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RINGKASAN 

 

Devi Rahmah Fauzi. 2019. Pengaruh Proses Blanching Dan Penambahan 

Karagenan Pada Pembuatan Selai Lembaran Belimbing Wuluh (Averrhoa 

bilimbi L.). Dibawah Bimbingan Hapsari Titi Palupi,STP.,MP. 

 
Belimbing wuluh merupakan salah satu tanaman buah asli Indonesia dan 

daratan Malaya. Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi Linn.) banyak ditemui sebagai 
tanaman pekarangan yang mudah ditanam dan tidak memerlukan perawatan 
khusus. Buah-buah belimbing wuluh mengandung air yang banyak, tangkainya 
bergerombol dan rasa  buah ini asam tetapi segar. Buah belimbing wuluh yang 
muda warnanya masih sedikit hijau kelopak bunganya juga menempel di bagian 
ujung tangkainya. Warna buah yanga sudah masak yaitu kuning - kuning sedikit 
pucat. Karena keasaman dari buah belimbing wuluh ini kehadirannya seakan 
terabaikan. Selai lembaran adalah selai yang berbentuk seperti lembaran yang 
sesuai dengan permukaan roti, tidak cair atau  tidak terlalu lembek, dan juga 
tidak terlalu kaku, untuk membuat gel pada selai lembaran sehingga diperlukan 
bahan tambahan berupa hidrokoloid sebagai penguat tekstur selai 
lembaran. Hidrokoloid yang dapat digunakan untuk penguat tekstur selai 
lembaran salah satunya adalah karagenan.  Karagenan mampu mengendalikan 
kandungan air pada selai lembaran sehingga tekstur selai lembaran menjadi 
bentuk lembaran yang kuat dan plastis.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 
blanching & konsentrasi karagenan pada pembuatan selai lembaran. Rancangan 
percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor yaitu blanching& karagenan, 6 
kombinasi perlakuan dengan 3 kali ulangan. Faktor pertama yaitu Blanching, (B1) 
=Dengan Blanching, (B2) = Tanpa Blanching. Faktor kedua yaitu konsentrasi 
karagenan, Karagenan (K1)= 5%. K2= 10%. K3=15%.Pengamatan yang akan 
dilakukan meliputi uji fisikokimia dan organoleptik. Analisa fisikokimia 
meliputikadar kadar air, vitamin c, tekstur dan warna. Sedangkan sifat 
organoleptik meliputi warna, rasa, tekstur dan aroma. Analisa data fisikokimia 
dilakukan secara ANOVA menggunakan sofware Minitab18 dengan selang 
kepercayaan 5%. Apabila ditemukan pengaruh nyata terhadap salah satu 
variebel maka dilanjutkan dengan uji Tukey Untuk uji uji organoleptik 
menggunakan uji Friedman. Penentuan perlakuan terbaik menggunakan metode 
Indeks Efektifitas De Garmo yang dimodifikasi oleh Susrini. 

Perlakuan penambahan karagenan dan proses blanching terhadap selai 
lembaran belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) berpengaruh nyata terhadap 
kadar air, tekstur, dan warna, karakteristik organoleptik yang meliputi kesukaan 
tekstur, warna, rasa dan aroma selai lembaran belimbing wuluh. Dan tidak 
berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C. Hasil perhitungan menunjukkan 
perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan B2K2 dengan perlakuan penambahan 
karagenan 10% dengan tanpa blanching. Dengan hasil kadar air 19,68%; vitamin 
C 14,51 mg/g; Tekstur (fisik) 0,50 N/mm2; warna kecerahan (L) 35,50 warna 
kemerahan (a*) 13,20; warna kekuningan (b*) 20,80; tekstur (organoleptik) 3,40; 
warna 3,33 rasa 3,47 dan aroma 3,30. 
Kata Kunci : Belimbing Wuluh,Selai Lembaran, Karagenan 
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SUMMARY 

Devi Rahmah Fauzi. 2019. The Effect of Blanching Process and Addition of 

Carrageenan on the Making of Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) Sheet 

Jam.Supervised : Hapsari Titi Palupi,STP.,MP. 

 
Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi) is one of the fruit plants native to 

Indonesia and mainland Malaya. Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi Linn.) Is 
commonly found as a yard plant that is easy to plant and does not require special 
care. Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi)  contain a lot of water, the stalks are 
clustered and the fruit taste sour but fresh. Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi) is 
still a little green the flower petals are also attached to the end of the stem. The 
color of the ripe fruit is slightly pale yellow - yellow. Because of the acidity of the 
belimbing wuluh, its presence seems neglected. Sheet jam is a sheet shaped like 
a sheet that matches the surface of the bread, not liquid or not too soft, and also 
not too rigid, to make gel on the sheet jamso that additional ingredients such as 
hydrocolloids are needed to strengthen the texture of the jam sheet. Hydrocolloid 
which can be used to strengthen the texture of the jam sheet one of which is 
carrageenan. Carrageenan is able to control the water content of the jam sheet 
so that the texture of the jam sheet forms a strong and plastic sheet.This study 
aims to determine the effect of blanching  and addition of carrageenan the on the 
quality of belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi) sheet jam. 

The method of this research was a randomized block design (RBD) 
consisting of 2 factors, namely blanching &concentrations of carrageenan 
concentrations, 6 treatment combinations with 3 replications. The first factor were 
Blanching, (B1) = With Blanching, (B2) = Without Blanching. The second factor 
were the concentration of carrageenan, carrageenan (K1) = 5%. K2 = 10%. K3 = 
15%. The parameters based on physical and chemical properties. The 
physicochemical and organileptics parameters in this study were  water content, 
vitamin C, texture and color, the organoleptic properties includes color, taste, 
texture and flavor. The resultswere analyzed by performed ANOVA using 
Minitab18 software and  continued by  the Tuckey test. The best treatment were 
was analyzed using the De Garmo Effectiveness Index method. 

The treatment of carrageenan blanching  and addition and process on the 
belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi) sheet jam jam have significanteffected on the 
water content, texture and color, organoleptic characteristics which include 
texture, color, taste and flavor of belimbing wuluh jam. And no significant effect 
on vitamin C. The best treatments found in the B2K2 treatment (treatment without 
blanching and addition of 10% carrageenan.) an average of water content 
19.68%; vitamin C 14.51 mg / g; texture (physical) 0.50 N / mm2; color brightness 
(L) 35.50; reddish color (a *) 13.20; yellowish color (b *) 20.80; texture 
(organoleptic) 3,40; color 3.3; taste 3,47; and flavor 3.30. 
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