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INTISARI 

 

 Pemanfaatan kulit pisang kepok di Indonesia belum optimal, kulit pisang 

kepok mengandung pektin yang dapat membentuk gel sehingga dapat diolah 

menjadi selai lembaran. Selai lembaran menggunakan bahan baku ekstrak kulit 

pisang kepok dan jambu biji merah sehingga produk selai lembaran menghasilkan 

rasa, aroma serta warna yang dapat diterima konsumen. Tujuan penelitian ini 

untuk mengetahui pengaruh kombinasi ekstrak pektin kulit pisang kepok (Musa 

paradisiaca L.) dan jambu biji merah (Psidium guajava L.) terhadap kualitas selai 

lembaran berdasarkan parameter (sifat fisik, kimia, miktobiologis dan 

organoleptik) dan untuk menentukan kombinasi yang tepat antara ekstrak pektin 

kulit pisang kepok dan jambu biji merah sehingga mendapatkan selai lembaran 

dengan  kualitas terbaik. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan 4 perlakuan yaitu perlakuan A 50 g ekstrak pektin kulit pisang 

kepok : 150 g jambu biji merah, perlakuan B 100 g ekstrak pektin kulit pisang 

kepok : 100 g jambu biji merah, perlakuan C 150 g ekstrak pektin kulit pisang 

kepok : 50 g jambu biji merah, dan perlakuan D 200 g ekstrak pektin kulit pisang 

kepok : 0 g jambu biji merah. Hasil penelitian menunjukkan bahwa selai lembaran 

dengan kombinasi ekstrak pektin kulit pisang kepok memberikan pengaruh yang 

berbeda nyata terhadap hasil kadar air,  kadar abu, kadar zat padatan terlarut, 

kadar  pektin, kadar vitamin C, kadar serat kasar, kadar gula reduksi, tekstur dan 

Angka Lempeng Total (ALT), namun memberikan tidak berbeda nyata pada uji 

Angka Lempeng Khamir. Selai lembaran terbaik pada perlakuan 50 g ekstrak 

pektin kulit pisang kepok : 150 g jambu biji merah yang ditinjau dari uji kimia, 

fisik, mikrobiologi dan organoleptik. Semua perlakuan selai lembaran sudah 

memenuhi SNI. 

 


