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ABSTRACT

Nutmeg is one of the spice commodities with the main products are seeds, mace, and essential oil. 
The taste of the flesh of nutmeg is sour, and the gummy is not like. The percentage of nutmeg flesh 

is much higher than other parts but has not utilized the optimal by people. Blanching by steaming 
or boiling can reduce the astringency of the nutmeg flesh, apart from soaking in a salt solution. 
Nutmeg pulp can processed into various products, one of them is jam. The study aims to get the 

jam product that the panelists like most. The activity consists of blanching (steaming and boiling) 
at temperatures (80 °C and 90°C) for 15 minutes. The activity stages include handling the nutmeg 
fruit and flesh according to the treatment, processing it into jam and organoleptic testing of jam for 
color, aroma, taste, texture, spreadability and pH value. The blanching process can influence the 

panelists’ level of preference for jam. The average score given by the panelists to the color of the 
jam was 5.4 (like), aroma 5.3 (like), taste 5.27 (like), and texture 5.33 (like).  Blanching by boiling 

at 90°C for 15 minutes before processing produces the jam product most liked by the panelist  

Keywords: Myristica fragrans, blanching, organoleptic, jam  

ABSTRAK

Pala termasuk salah satu komoditas rempah dengan produk utamanya adalah biji, fuli dan minyak 
atsiri.  Daging buah pala yang persentasenya jauh lebih tinggi belum dimanfaatkan secara 
maksimal oleh masyarakat. Rasa daging buah pala asam dan bergetah sehingga kurang disukai. 

Blanching dengan cara kukus maupun rebus dapat mengurangi rasa sepet pada daging buah pala, 
selain perendaman dalam larutan garam. Daging buah pala dapat diolah menjadi berbagai jenis 
produk seperti selai.  Penelitian bertujuan untuk mendapatkan produk selai yang paling disukai oleh 

panelis. Kegiatan terdiri dari blanching (kukus dan rebus) pada suhu (80°C dan 90°C) selama 15 
menit. Tahapan kegiatan meliputi penanganan buah dan daging buah pala sesuai perlakuan, 
pengolahan menjadi selai dan uji organoleptik selai terhadap warna, aroma, rasa, tekstur dan juga 
daya oles serta nilai pH. Proses blanching dapat mempengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap 

selai.  Skor nilai rata-rata yang diberikan panelis terhadap warna selai adalah 5,4 (suka), aroma 
5,3 (suka), rasa 5,27 dan tekstur 5,33 (suka).  Daging buah pala yang diblanching dengan cara 
direbus pada suhu 90°C selama 15 menit sebelum diolah menghasilkan produk selai yang paling 

disukai oleh panelis.  

Kata Kunci: Myristica fragrans, blanching, organoleptik, selai  
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PENDAHULUAN 

Pala termasuk komoditas rempah 
dan merupakan salah satu komoditas 
perkebunan. Indonesia merupakan 
salah satu penghasil pala terbesar 
dunia. Perkebunan pala 90% lebih 
dikelola oleh petani dan tersebar di 
beberapa daerah di Indonesia, salah 
satunya adalah Jawa Barat. Komposisi 
buah pala terdiri dari: daging buah 
77.8%, fuli, 4%, biji 13,1% dan 
tempurung 5,1% (Alegantina dan 
Mutiatikum, 2009). Produk utama pala 
adalah biji, minyak atsiri dan fuli. 
Sedangkan daging buahnya yang 
komposisinya paling besar belum 
dimanfaatkan dengan baik dan 
maksimal. Kandungan senyawa aktif 
yang terdapat di dalam buah pala yaitu, 
mineral, Vitamin A, Vitamin B, vitamin 
C, asam folat, riboflavin, niasin, dan 
banyak flavonoid Okukpe et al. 2012).     

Menurut Agaus dan Reski, (2019), 
pala dapat mengatasi insomnia, stress, 
pereda perut kembung, mual dan nyeri 
kepala (Agaus dan Reski, 2019). Daging 
buah pala diolah menjadi bentuk 
tepung dan diaplikasikan ke pakan 
ayam dapat meningkatkan bobot badan 
dan menghemat pakan (Utami et al. 
2012). Komponen kimia buah pala 
antara lain flavonoid sebesar 1,37%, 
oxalate 22,14 mg, saponin 49,32% 
alkaloid 8,42% dan phytate 16,00% 
(Okukpe et al. 2012).    

Minyak atsiri yang ada di dalam  
daging buah pala memiliki aktivitas 
antioksidan yang kuat dibandingkan 
bagian akar,batang dan biji (Ginting et 
al. 2018; Sipahelut et al. 2020). Daging 
buah pala dapat diolah menjadi 
berbagai bentuk produk, antara lain 
permen, sirup, manisan kering, dodol, 
selai. Pemanfaatan daging buah pala 
sudah semakin meningkat dan berbagai 
jenis produk hasil produksi secara 
industri rumahan sudah beredar di 
toko oleh-oleh maupun dijual secara 

online. UMKM Kelompok wanita tani 
(KWT) Bina Tani Muarasari, Buntar, 
Bogor, telah memproduksi berbagai 
jenis produk berbasis daging buah pala 
yang diolah secara home industri. 
Bentuk produk yang diproduksi antara 
lain sirup, manisan (basah, kering), 
permen, dodol, simplisia (teh). Semua 
produk tersebut telah memiliki 
sertifikat halal. Selain jenis produk 
tersebut, UMKM sudah pernah 
mengolah daging buah pala menjadi 
selai, tetapi hasilnya kurang disukai 
karena tekstur kurang lembut dan rasa 
sepet masih terasa yang diperkirakan 
dikarenakan adanya getah (tanin).  

Selai merupakan makanan semi 
basah yang dapat dioleskan pada 
permukaan roti yang berasal dari hasil 
olahan pangan (ekstrak) buah-buahan, 
ditambah bahan pemanis (gula) atau 
tanpa penambahan bahan pangan 
lainnya. Menurut FDA (Food and Drug 
Administration), selai adalah produk 
olahan dari berbagai jenis buah-
buahan, baik yang segar, buah beku, 
buah kaleng, ataupun campuran dari 
ketiga jenis tersebut dengan proporsi 
tertentu terhadap gula (sukrosa) 
dengan ataupun tanpa penambahan 
air. Selai adalah produk yang dibuat 
dari buah-buahan yang telah 
dihancurkan atau sari buah, serta 
dilakukan penambahan gula kemudian 
dipanaskan atau dimasak sampai 
terbentuk tekstur kental 
(Syahrumsyah et al. 2010). Selai 
merupakan produk makanan semi 
padat yang dibuat dari bubur buah 
(Mutia dan  Yunus, 2016).  

Daging buah pala mengandung 
senyawa fenolik berupa pektin dalam 
bentuk getah berwarna merah 
kecoklatan sehingga rasanya sepet 
terutama buah yang baru dipanen 
mengandung getah berupa cairan 
cukup banyak (Suhirman, 2013). 
Menurut Fidriany et al. (2004), daging 
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buah pala mengandung tanin sekitar 
12,34-15,30 % dan pektin sebesar 
7,36% (Sipahelut, 2020).  

Daging buah pala mengandung 
tanin, flavonoid dan terpenoid (Assa et 
al. 2014). Tanin menyebabkan rasa 
sepat dan getir, sehingga konsumen 
kurang suka terhadap daging buah pala. 
Proses pengolahan daging buah pala 
sering terkendala karena rasa dari 
tanin yang sebagian besar terdapat 
dalam kulit buah (Arief et al. 2015). 
Sedangkan pektin adalah salah satu 
komponen serat pangan berwarna 
kecoklatan yang terkandung di dalam 
buah pala dalam bentuk getah (Fidriany 
et al. 2004). Dengan demikian perlu 
dilakukan teknik untuk mengurangi 
rasa sepet yang disebabkan oleh tanin.  

Blanching dapat menggunakan 
prinsip celup ataupun uap, tergantung 
karakteristik buah dan hasil yang 
diharapkan. Hal ini bertujuan untuk 
mengurangi adanya kontaminasi 
mikroba di awal saat pengolahan 
bahan. Pada tahapan ini juga dapat 
menginaktivasikan enzim katalase 
dan peroksidase, dan melunakkan 
jaringan buah (Kusumawati, 2008).  

Menurut Muchtadi et al. (2010), 
proses blanching dapat 
mempengaruhi aroma dari sirup pala, 
stabilitas bahan pangan, memperbaiki 
flavor, dan aroma bahkan bahan 
menjadi lebih lunak dan secara 
organoleptik tekstur bahan menjadi 
lebih baik. Untuk membuat olahan 
daging buah pala menjadi selai, 
tesktur bahan yang digunakan harus 
lembut agar mempermudah 
penghancuran serta memperhalus 
tekstur bahan, sehingga selai yang 
dihasilkan daya olesnya tinggi dan 
dapat merata saat dioles dipermukaan 
roti.  

Menurut Nkafamiya et al. 
(2006),  Adeboye dan Babajide (2010), 

senyawa anti-nutrisi seperti asam 
oksalat, tanin, HCN, dan saponin yang 
terkandung dalam sayuran dapat 
menurun dengan adanya proses 
blanching, terutama ketika proses 
tersebut dilakukan menggunakan air 
panas. Proses blanching pada teh 
hijau dilakukan untuk menginaktivasi 
enzim polifenol oksidase.  

Menurut Saptoningsih dan 
Jatnika (2012), suhu untuk proses 
blanching berkisar antara 82-100°C 
dan lama waktunya 5-10 menit. Selain 
itu proses blanching juga dipengaruhi 
oleh tipe buah, ukuran dan  
jumlahnya. Jenis buah yang berdaging 
padat butuh waktu blanching yang 
lebih lama. Selain dengan cara 
blanching, menurut Faliman (2014), 
kadar tanin dapat dikurangi dengan 
menambahkan zat flokulan dari 
albumin putih telur. Tanin berikatan 
dengan protein putih telur, sehingga 
terjadi penurunan kadar tanin 
(McRae & Kennedy, 2011).  

Basis pengembagan industri 
pengolahan hasil perkebunan di 
pedesaan, diharapkan dapat memacu 
pertumbuhan ekonomi, 
meningkatkan  pendapatan dan 
kesejahteraan petani serta bisa 
menambah lapangan kerja yang baru 
bagi masyarakat pedesaan pada 
umumnya.  
 

MATERI DAN METODE 

Pengolahan buah pala menjadi 
produk selai dilaksanakan di UMKM 
MYSARI KWT Bina Tani Kp Guntur 
Muarasari, Bogor pada bulan Mei-Juni 
2023. Beberapa tahapan kegiatan 
meliputi  pembelahan buah pala yang 
bertujuan untuk memisahkan antara 
biji dengan daging buah pala, 
pemisahan fuli dengan biji pala dan 
pengeringan. Pengolahan daging buah 
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pala menjadi selai meliputi 
pengupasan kulit, perendaman daging 
buah pala kupas dalam larutan garam. 
Daging buah pala dicucui bersih lalu 
melalui proses blanching dengan cara 
direbus dan dikukus pada suhu 80°C 
dan 90°C, selama 15 menit. Hasil 
blanching sesuai dengan perlakuan, 
yakni diblender sambil ditambahkan 
air dengan perbandingan 1:2 sehingga 
diperoleh bubur daging buah pala.   

Bubur buah pala dimasukkan ke 
dalam panci sambil ditambahkan gula 
pasir, pandan, pewarna maupun 
pengawet kemudian dimasak di atas 
kompor api. Pemasakan dilakukan 
sambil diaduk-aduk hingga mengental. 
Selain  daging buah pala,  limbah dari 
pembuatan sirup juga dapat diolah 
menjadi selai. Limbah dikukus pada 
suhu 90°C selama 15 menit kemudian 
diblender sambil ditambahkan air 
dengan perbandingan 1:3. Bubur yang 
diperoleh tersebut kemudian dimasak 
dengan cara yang sama dengan daging 
buah pala.  

Selai yang diperoleh diuji 
mutunya secara hedonik dengan skor 
nilai seperti yang ditunjukkan pada 
Tabel 1. Pengujian dilakukan untuk 
mengukur penerimaan terhadap 
produk pada skala suka/ tidak suka 
secara organoleptik (Lawless dan 
Heymann, 2013). Parameter yang 
diamati terhadap selai adalah warna, 
aroma, rasa dan tekstur. Selain itu, 
dilanjutkan dengan melakukan uji daya 
oles selai pada permukaan roti dan 
keasamannya melalui cek nilai pH.   

 

Tabel 1. Uji hedonik selai pala  

Penerimaan Nilai 
Sangat suka 6 
Suka 5 
Agak suka 4 
Tidak suka 3 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Mutu Selai  
Kualitas produk dari selai salah 

satunya ditentukan oleh tingkat 
kesukaan oleh panelis yang dapat diuji 
secara organoleptik dengan parameter 
yang terdiri dari warna, aroma, rasa 
dan tekstur (Tabel 2). 
 
Tabel 2. Pengaruh blanching dan suhu 

terhadap mutu selai pala secara organoleptik 

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur 

A 3,39b 4,00b 3,60b 3,40b 

B 4,67ab 4,53ab 4,40ab 4,40ab 

C 4,80ab 5,13a 5,13a 4,93a 

D 5,40a 5,33a 5,27a 5,33a 

E 4,27b 4,45ab 4,27ab 4,00ab 
Keterangan: Angka yang diikuti oleh  huruf yang sama 
pada kolom yang sama tidak berbeda nyata menurut Uji  
Duncan pada taraf 5%.   

 
Warna Selai 

Mutu dipengaruhi oleh warna, 
karena pertama sekali yang 
diperhatikan oleh konsumen terhadap 
suatu produk makanan adalah 
warnanya sebelum dilakuakn 
pencicipan terharap rasanya. Nilai skor 
rata-rata yang diberikan oleh panelis 
terhadap warna selai pala berkisar 
antara 3,93-5,40 (agak suka-suka). 
Daging buah pala yang diblanching 
dengan cara direbus terlebih dahulu 
sebelum diolah menjadi produk, 
menghasilkan selai  yang warnanya 
lebih disukai oleh panelis 
dibandingkan yang dikukus. Nilai skor 
rata-rata terhadap warna selai hasil 
perebusan adalah 4,80-5,40 (suka) dan 
mendekati sangat suka, sedangkan 
blanching dengan cara dikukus sekitar 
3,93-4,67 (agak suka-suka). Warna 
selai yang paling disukai terdapat pada 
perebusan daging buah pala selama 15 
menit pada suhu 90°C sebelum diolah 
menjadi produk selai.  

Secara keseluruhan, warna selai 
disukai oleh seluruh panelis. Warna 
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merupakan kesan penentu awal untuk 
menerima atau menolak produk oleh 
konsumen. Menurut Sembiring dan 
Hidayat (2012), warna merupakan 
faktor mutu yang sangat penting dalam 
menilai berbagai produk makanan 
sebelum mempertimbangkan aroma 
dan rasanya.  

Proses blanching berpengaruh 
terhadap warna selai. Pemanasan dapat 
menyebabkan terjadinya degradasi 
warna. Perendaman dengan air panas 
bertujuan untuk menginaktivasi enzim 
polifenolase sehingga reaksi 
pencokelatan dapat dihambat. Kualitas 
selai salah satunya ditentukan oleh 
warna. Reaksi pencoklatan enzimatis 
dapat terjadi pada sayuran dan buah-
buahan yang dikupas karena senyawa 
fenolik sebagai substrat dikatalis oleh 
enzim polifenol oksidase yang 
berinteraksi dengan adanya oksigen 
sehingga mengubah gugus fenol 
menjadi gugus O-kuinon yang diikuti 
dengan reaksi polimerisasi non-
enzimatik sehingga terbentuk pigmen 
melanin berwarna coklat gelap 
(Queiroz, 2008).  

Perlakuan awal berupa 
perendaman dalam larutan natrium 
metabisulfit, pemanasan maupun 
kombinasinya telah banyak digunakan 
sebagai anti-browning pada berbagai 
buah dan sayuran (Prabasini et al. 
2013; Wardhani et al. 2016). Menurut 
Kristiani et al. (2022), perbedaan suhu 
perendaman memberikan pengaruh 
signifikan terhadap parameter warna.    
 
 
Aroma Selai 

Nilai skor rata-rata yang 
diberikan oleh panelis terhadap aroma 
selai pala berkisar antara 4-5,33. 
Aroma selai yang bahan bakunya 
dikukus terlebih dahulu sebelum diolah 
menjadi produk selai lebih disukai 

dibandingkan dengan cara kukus. Nilai 
skor rata-rata dari aroma selai yang 
diproses secara rebus yaitu 5,13-5,33 
dan cara dikukus rata-rata 4-4,53. 
Metode blanching berpengaruh 
terhadap aroma selai, sedangkan suhu 
tidak berpengaruh. Pemanasan dapat 
merangsang keluarnya aroma 
sehingga lebih khas dan aromanya 
lebih tajam. Penambahan gula pada 
pembuatan selai juga dapat 
meningkatkan aroma  

Menurut Okukpe et al. (2012), 
semakin tinggi konsentrasi gula yang 
ditambahkan pada pembuatan selai 
pala, nilai aroma selai semakin tajam. 
Senyawa penting yang menentukan 
aroma  daging buah pala menjadi selai 
adalah gula, adanya asam dan senyawa 
aromatis yang ada di dalam buah pala. 
Aroma berperan untuk menentukan 
kelezatan suatu produk makanan 
berdasarkan indra penciuman 
manusia. Hal tersebut sesuai dengan 
karakteristik aroma selai yang sesuai 
dengan SNI 3746:2008 yang 
menyebutkan bahwa standar aroma 
yang normal adalah apabila tercium 
bau khas dari bahan yang digunakan 
sebagai bahan baku selai.  

 
Rasa Selai 

Nilai skor rata-rata yang 
diberikan oleh panelis terhadap rasa 
selai dari semua perlakuan berkisar 
antara 3,60-5,27 (agak suka-suka).  

Selai yang bahannya diproses 
dengan sistem blanching terlebih 
dahulu, nilai skornya rata-rata 3,60-
4,44 (agak suka-menuju suka). 
Sedangkan selai yang bahannya 
direbus nilai skor yang diberikan 
panelis rata-rata 5,13-5,27 (suka).  

Perlakuan dengan pengukusan 
dan perebusan berpengaruh nyata 
terhadap rasa selai. Rasa selai hasil 
perebusan pada suhu 80 dan 90°C 
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lebih disukai dibandingkan yang 
dikukus pada suhu yang sama. 
Perbedaan suhu blanching tidak 
memberikan pengaruh nyata terhadap 
rasa selai. Perlakuan blanching dapat 
mengurangi rasa asam.  

Rasa merupakan bagian yang 
sangat penting karena merupakan 
faktor penentu kesukaan konsumen 
terhadap suatu produk. Menurut 
Wuryanto dan Dyah (2022), rasa dasar 
yang dapat dikenali lidah manusia ada 
5 yaitu manis, pahit, asam, asin dan 
umami. Lewat proses pemberian aroma 
pada suatu produk pangan, lidah dapat 
mengecap rasa lain sesuai aroma yang 
diberikan (Midayanto dan Yuwono, 
2014).  

Suatu produk dapat diterima oleh 
konsumen apabila memiliki rasa yang 
sesuai dengan yang diinginkan. Kadar 
gula yang optimal untuk produk selai 
pada umumnya sekitar 55-65%, 
sedangkan untuk selai buah semu mete 
berkisar antara 40-60%. Daging buah 
pala juga mengandung tanin yang 
menyebabkan rasa sepat dan getir 
sehingga mengurangi tingkat 
penerimaan terhadap konsumen. 
Pemanis berfungsi untuk 
memperbaikicita rasa dan aroma, sifat 
fisik, memperbaiki sifat kimia sekaligus 
merupakan sumber kalori bagi tubuh, 
dan sebagai pengawet suatu produk 
(Chaniago et al. 2010).  
 
Tekstur Selai  

Nilai organoleptik terhadap 
tekstur selai pala skornya berkisar 
antara 3,4-5,33 (tidak suka-suka). 
Tekstur selai yang bahan bakunya 
direbus lebih disukai dibandingkan 
metode kukus dan press. Nilai skor 
yang diberikan panelis terhadap 
tekstur selai hasil perebusan berkisar 
antara 5,13-5,27 (suka) dan kukus 3,4-
4,4 (tidak suka-agak suka).   

Tekstur selai dengan sistem 
rebus bahan baku lebih lembut 
dibandingkan sistem kukus. Proses 
blanching dilakukan terhadap suatu 
bahan dengan tujuan menginaktivasi 
enzim, memperbaiki tekstur, 
melunakkan jaringan, dan mengurangi 
kontaminasi mikroorganisme yang 
dapat merugikan akhir produk. 
Pengukusan (blanching) buah semu 
jambu mete sebelum diolah menjadi 
bubur dapat menghasilkan tekstur 
selai lebih lembut dibandingkan tanpa 
blanching (Sembiring dan Aditya, 
2017). 

Daging buah pala mengandung 
pektin sekitar 7,36%, protein 0,76% 
dan lemak 1,8%. Buah pala 
mengandung asam sekitar 2-3%. Pada 
pembuatan selai dibutuhkan gula, 
asam dan pektin. Pektin merupakan 
senyawa polisakarida larut air yang 
mampu membentuk gel pada produk 
selai dan asam juga sebagai 
pembentukan gel. Menurut Amelia et 
al. (2016), kadar pektin memengaruhi 
daya oles selai jambu biji merah. 
Penggunaan pektin dengan konsentasi 
yang tinggi dapat menyebabkan gel 
menjadi keras sehingga sulit dioles 
pada permukaan roti. Penambahan 
pektin sebesar 1% mengahasilkan 
daya oles sebesar 2,72 (Nurani, 2020).  

Menurut Trisnowati (2012) 
dalam Arsyad dan Abay (2020), 
kekerasan gel pada selai tergantung 
pada konsentrasi gula, pektin, dan 
kandungan asam pada bubur buah. 
Fajarwati et al. (2017) melaporkan 
pektin larut dalam air pada saat 
blanching dengan cara direbus dan 
berikatan dengan air, sehingga kadar 
pektin pada bahan sudah berkurang, 
sehingga pada saat diolah menjadi 
suatu produk melalui pemasakan air, 
maka hanya sedikit yang menguap 
sehingga tekstur produk yang 
dihasilkan menjadi lunak.    
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Daya Oles 
Selai yang bahan bakunya 

diproses dengan proses blanching 
terlebih dahulu, membutuhkan selai 
sebanyak 15-17 gr untuk mengoles 
permukaan roti seluas 121 cm2, tetapi 
hasil olesan kurang merata pada 
permukaan roti karena tekstur kurang 
lembut. Sedangkan yang direbus, butuh 
selai rata-rata sebanyak 19 gr untuk 
dioleskan di atas permukaan roti (Tabel 
3). Hasilnya lebih merata pada 
permukaan roti dan waktu 
mengolesnya lebih cepat dibandingkan 
sistem kukus. Kemampuan oles selai 
berkaitan dengan pembentukan sistem 
gel. Hal ini dipengaruhi oleh 
konsentrasi gula, pengental dan pH. 
Secara statistik, daya oles antara  rebus 
dan kukus pada suhu 80°C dan 90°C 
tidak berbeda nyata secara signifikan. 

 
Tabel 3. Pengaruh blanching dan suhu 
terhadap daya oles selai pala  

Perlakuan  Nilai organoleptik 

Kukus suhu 80°C 15 

Kukus suhu 90 °C 17 

Rebus suhu 80°C 19 

Rebus 90 °C 19 

limbah  sirup 21 

 
Daya oles merupakan salah satu 

uji fisik untuk mengukur konsistensi, 
tekstur dan merata saat dioleskan pada 
roti (Dewi et al. 2010). Selai yang 
berkualitas baik memiliki konsistensi 
tinggi, tekstur halus yang ditunjukkan 
dengan daya oles yang tinggi. Tekstur 
berhubungan dengan daya oles. 
Semakin halus tekstur selai, maka 
jumlah selai yang dibutuhkan untuk 
mengoles permukaan roti sampai 
merata semakin sedikit.  

Selai yang bahan bakunya 
menggunakan limbah pembuatan 
sirup, teksturnya lebih kasar, sehingga 
jumlah selai yang dibutuhkan untuk 

mengoles roti lebih banyak 
dibandingkan daging buah utuh. Hal ini 
kemungkinan karena jumlah air, sari 
yang terdapat di dalam bahan kecil, 
sehingga selai yang dihasilkan lebih 
padat/ kental. Jumlah selai yang 
dibutuhkan untuk mengoles roti lebih 
banyak pada perlakuan direbus 
dibandingkan dengan sistem kukus. 
Selai yang memiliki daya oles rendah 
adalah selai yang bahan bakunya 
berupa limbah dari pembuatan sirup, 
dimana air dan sari dari daging buah 
sudah dipress menggunakan kempa 
hidraulik.  

Selai yang dihasilkan memiliki 
tekstur yang agak keras karena kurang 
air. Sedangkan selai yang bahan 
bakunya berupa daging buah pala utuh 
mengandung air dan pada saat 
pemblenderan juga ditambahkan air 
dengan perbandingan 1:2 (bahan:air) 
sehingga teksturnya lebih lembut. 
Menurut Winarno (2002) dalam 
Ramlah dan Yumas (2017), kadar air 
dapat mempengaruhi penampakan, 
tekstur dan cita rasa bahan pangan. 
Mutu hasil olahan sangat dipengaruhi 
oleh mutu bahan dasar/ bahan mentah 
maupun bahan setengah jadi (Laswati, 
2020). Menurut Hasbullah (2007) 
dalam Mutia et al. (2016), kekerasan 
gel tergantung pada konsentrasi gula, 
pektin dan asam pada bubur. 
Konsentrasi pektin terbaik dalam 
pembuatan selai adalah 1- 1,5%.  

 
Nilai pH (Derajat Keasaman)  

Selai yang bahan bakunya 
dikukus terlebih dahulu, nilai pH-nya 
sebesar 3 dan rebus adalah 4. Hal ini 
menunjukkan bahwa selai yang bahan 
bakunya dikukus sebelum diolah 
menjadi bubur dan dimasak menjadi 
produk selai, rasanya lebih asam 
dibandingkan dengan direbus. Hal ini 
ditunjukkan dengan nilai pH selai 
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dengan cara kukus lebih kecil 
dibandingkan rebus, seperti yang 
ditunjukkan pada Tabel 4.  
 
Tabel 4. Pengaruh blanching dan suhu 
terhadap daya oles selai pala 

Perlakuan  Nilai pH 

Kukus suhu 80°C 3 

Kukus suhu 90 °C 3 

Rebus suhu 80°C 4 

Rebus 90 °C 4 

limbah  sirup 3 
 

Perlakuan blanching dengan cara 
dikukus dan direbus berpengaruh 
nyata terhadap derajat keasaman selai 
yang ditunjukkan oleh nilai pH. 
Sedangkan perbedaan suhu saat 
blanching tidak berpengaruh terhadap 
nilai pH selai. Rasa asam pada selai 
dapat dirasakan pada semua perlakuan 
varian minuman pala dimana pH rata -
rata berkisar antara 3-4.  Tingkat 
keasaman selai berbasis daging buah 
pala dengan ampas/limbah pembuatan 
sirup yang dikukus sebelum diolah 
menjadi selai adalah sama. Menurut 
Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-
3746- 2008, nilai pH selai berkisar 
antara 3,5- 4,5. Proses blanching 
dengan cara direbus menghasilkan 
selai pala yang memiliki nilai pH 
memenuhi SNI yaitu 4.   
 

KESIMPULAN  

Daging dan limbah pembuatan 
sirup dapat diolah menjadi selai. 
Berdasarkan tingkat kesukaan panelis, 
blanching dengan cara direbus pada 
suhu  90°C selama 15 menit 
menghasilkan produk selai yang 
memiliki skor tertinggi. Skor nilai rata-
rata terhadap warna selai  5,4 (suka), 
aroma 5,3 (suka), rasa 5,27 dan tekstur 
5,33 (suka).  Nilai pH selai memenuhi 
SNI, dan daya oles selai berkisar antara 

15-21 gr. Metode blanching 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 
mutu selai yang ditunjukkan oleh nilai 
skor yang diberikan panelis.  

Pengolahan hasil perkebunan 

sebaiknya tersedia di tingkat petani dalam 
kawasan sentra produksi, dalam bentuk 

industri kecil/UMKM yang bertujuan 

untuk mengembangkan industri hasil-
hasil pertanian lokal.  
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