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ABSTRAK

Kulit pisang tongka langit dapat dimanfaatkan dengan cara diolah menjadi produk pangan yang dapat
dikonsumsi. Salah satu produk yang dapat dibuat dari kulit buah pisang yaitu produk marmalade.
Tujuan penelitian ini yaitu untuk menentukan konsentrasi pektin yang tepat dalam pembuataan
marmalade kulit pisang tongka langit berdasarkan karakteristik fisikokimia dan sensori. Rancangan
Acak lengkap dengan 3 perlakuan yaitu konsentrasi pektin 0,5%, 1%, dan 1,5%. Pengamatan yang
dilakukan meliputi kadar air, kadar abu, total padatan terlarut dan vitamin C, serta uji hedonik
meliputi warna, rasa, tekstur, dan daya oles. Marmalade kulit pisang tongka langit yang dibuat dengan
penambahan konsentrasi 0,5% merupakan marmalade yang terbaik. Karakteristik fisikokimia dan
sensoris marmalade ini yaitu Kadar air sebesar 45,81%, kadar abu 0,30%, total padatan terlarut 43,33

brix, vitamin C 15,97 mg/100g, dan warna, rasa, tekstur, serta daya oles yang lebih disukai panelis.
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1. PENDAHULUAN

Salah satu buah yang terkenal di Maluku dan merupakan salah satu produk unggul
daerah karena tumbuh subur di Maluku dan memiliki nilai gizi serta nilai fungsional yang
berdampak baik bagi tubuh yaitu buah pisang tongka langit atau dengan mana latin Musa
troglodytarum L. Buah ini mempunyai ciri khas yaitu dari bentuk buahnya saat bertumbuh di
pohon dengan posisi menghadap ke atas atau ke langit sehingga disebut sebagai pisang
tongka langit. Buah ini memiliki nilai fungsional berupa provitamin A dan karotenoid yang
cukup tinggi sebesar 6360ug/100 g (Englberger et al., 2006). Adanya nilai fungsional pada
pisang ini berdampak baik bagi kesehatan, serta memiliki rasa yang enak sehingga membuat
masyarakat Maluku tertarik untuk memanfaatkan pisang ini dengan cara mengonsumsi segar
maupun dilakukan pengolahan menjadi produk olahan yang mempunyai masa simpan yang
panjang. Selain itu, penelitian tentang buah pisang tongka langit juga sudah cukup banyak
seperti bubur instan pisang tongka langit (Picauly & Tetelepta, 2015), produk crackers (Picauly
& Tetelepta, 2016), jelly drink (Bajo et al., 2023), Marshmallow (Jacob et al., 2023), stik (Runaf
et al., 2023), dan produk lainnya yang berbahan dasar pisang tongka langit. Pengolahan yang
dilakukan pada buah pisang tongka langit akan menyisakan limbah berupa kulit pisang tongka
langit sehingga hal ini akan berdampak ke lingkungan. Berdasarkan hal tersebut, maka kulit
pisang tongka langit dapat dimanfaatkan dengan cara diolah menjadi produk pangan yang
bisa dikonsumsi. Salah satu produk yang dapat dibuat dari kulit buah pisang yaitu produk
marmalade (Susiloningsih & Nurani, 2019), marmalade pada penelitian tersebut dibuat dari
kulit pisang kapok dan kulit buah naga.

Marmalade merupakan makanan yang memiliki tekstur setengah padat yang dapat
berbentuk gel dengan baik apabila pemberian konsentrasi asam, gula, pektin, dan panas yang
tepat.. Marmalade biasanya digunakan sebagai olesan roti seperti produk selai, hanya saja
marmalade menggunakan tambahan kulit buah jeruk. Marmalade pada umumnya dapat
dibuat dari buah jeruk yang juga menggunakan kulitnya, dikarenakan kulit dari buah jeruk
memiliki kandungan pektin yang berfungsi sebagai pembentuk gel. Menurut Picauly &
Tetelepta (2019), kulit pisang tongka langit memiliki potensi untuk dapat menghasilkan
pektin. Hasil penelitian tersebut juga menunjukkan bahwa kadar metoksil pektin dari kulit
pisang tongka langit tergolong pektin yang bermetoksil rendah berdasarkan standar mutu
dari IPPA (Internasional Pectin Producers Association), sedangkan pektin dengan kadar
metoksil rendah akan membuat pektin tersebut menjadi lambat membentuk gel. Berdasarkan
hal tersebut, maka penelitian ini dilakukan pengolahan kulit pisang tongka langit menjadi
produk marmalade dengan penambahan pektin komersial yang bervariasi konsentrasinya dan
ditentukan konsentrasi pektin yang tepat dalam pembuatan marmalade kulit pisang tongka
langit berdasarkan karakteristik fisikokimia dan sensori marmalade.

2. METODOLOGI

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu kulit pisang tongka langit, pektin,
jeruk sunkist, gula pasir, dan air mineral.

2.1. Pembuatan Bubur Kulit Pisang Tongka Langit

Kulit pisang tongka langit dibersihkan dan dicuci, kemudian diblanching pada suhu
80°C selama 10 menit. Setelah diblanching, kulit pisang dikerok bagian dalamnya dan
kemudian dihaluskan dengan penambahan air dan kulit (1:1).
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2.2. Pembuatan Bubur Jeruk

Buah jeruk dicuci, dikupas kulitnya, dan dihilangkan bijinya, kemudian jeruk
dihaluskan dengan penambahan air dan jeruk (1 : 1). Sedangkan untuk kulit jeruk, dilakukan
pengirisan dan diblanching selama 10 menit. Kemudian kulit jeruk tersebut ditambahkan pada
bubur jeruk.

2.3.  Pembuatan Marmalade Kulit Pisang Tongka Langit

Bubur kulit pisang tongka langit dicampurkan dengan bubur jeruk (1 : 1), dan
ditambahkan gula pasir sebanyak 50% dari total bahan bubur, kemudian ditambahkan pektin
sesuai perlakuan yaitu konsentrasi pektin 0.5%, 1%, dan 1,5 %. Bahan semuanya dipanaskan
pada suhu 80°C selama 15 menit sambil diaduk hingga membentuk gel atau mengental.

2.4. Pengamatan

Pengamatan meliputi kadar air , kadar abu , vVitamin C, dan
total padatan, serta uji sensori meliputi warna, rasa, dan daya oles. Uji sensori yang digunakan
yaitu uji hedonik dengan kriteria 1). Tidak suka, 2). Agak suka, 3). Suka, dan 4). Sangat suka.

2.5. Analisis Data

Hasil analisis kimia dilakukan pengujian menggunakan statistik yaitu rancangan
percobaan acak lengkap dengan 3 perlakuan konsentrasi pektin (0.5%, 1%, 1.5%) dengan 3
kali ulangan. Apabila terdapat pengaruh nyata maka akan dilanjutkan dengan uji beda terkecil
(BNT) pada taraf 5%, sedangkan pengujian sensoris secara uji hedonik yang dilakukan secara
deskriptif.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1.  Karakteristik Fisikokimia Marmalade Kulit Pisang Tongka Langit

Kadar air marmalade kulit pisang tongka langit dengan penambahan konsentrasi
pektin yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 1. Kadar air marmalade kulit pisang tongka
langgit tertinggi terdapat pada perlakuan dengan konsentrasi pektin 0.5% yaitu sebesar
45,81%, untuk kadar air marmalade terendah terdapat pada konsentrasi pektin 1,5% sebesar
43,48%. Hasil anova menunjukkan bahwa konsentrasi pektin tidak berpengaruh terhadap
kadar air marmalade kulit pisang tongka langit. Menurut ,
bahwa konsentrasi pektin semakin tinggi maka nilai kadar air akan semakin berkurang
dikarenakan pektin mempunyai kemampuan untuk dapat mengikat air serta membentuk gel
dengan adanya asam dan gula. Pektin membentuk gel dan mempunyai kapasitas untuk
menahan air sehingga pektin dapat menggumpal dan akan terbentuk serabut halus yang akan
mengikat air. Maka adanya gel yang terbentuk dapat membuat air terkurung dalam sistem
dan sulit untuk menguap.

Tabel 1. Karakteristik fisikokimia marmalade kulit pisang tongka langit.

Konsentrasi Kadar air (%) Kadar abu (%) Total Padatan Vitamin C
Pektin (%) Terlarut (mg/100g)
(brix°)
0.5 45,81+1,83a 0,30+0,19a 43,33+0,57a 15,9740,14a
1 44,11+0,63a 0,49+0,07a 45,33+0,57b 18,0040,24a
1.5 43,48+0.25a 0,54+0,03a 48,83+0,28c 16,83+0,09a

DOI: https://doi.org/10.17509/edufortech.v10il
e- ISSN 2541-4593 p- ISSN 2776-4761



https://doi.org/10.17509/edufortech.v10i1

15 | EDUFORTECH, Volume 10 Issue 1, Maret 2025 Hal 12-17

Keterangan: Untuk huruf yang tidak berbeda dan berada dibelakang angka menunjukkan
tidak berbeda nyata antar perlakuan berdasarkan uji BNT (a=0,05).

Kadar abu marmalade kulit pisang tongka langit dengan perlakuan konsentrasi pektin
yang bebeda dapat dilihat pada Tabel 1. Kadar abu marmalade kulit pisang tongka langit
tertinggi terdapat perlakuan konsentrasi pektin 1,5% yaitu sebesar 0,54%, sedangkan kadar
abu terendah terdapat pada konsentrasi pektin 0,5% yaitu berjumlah 0,30%. Hasil anova
menunjukkan bahwa konsentrasi pektin tidak mempengaruhi kadar abu marmalade kulit
pisang tongka langit (P>0,05). Nilai kadar abu marmalade kulit pisang tongka langit berkisar
0,23%-0,54% dan nilai ini hampir mendekati hasil penelitian dari yaitu kadar
abu selai kulit pisang tongka langit sebesar 0,86%.

Total padatan terlarut marmalade kulit pisang tongka langit dengan perlakuan
konsentrasi pektin yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 1. Total padatan terlarut
marmalade berkisar 43,33 brix? — 48,83 brixY, nilai total padatan terlarut yang paling tinggi
terdapat pada perlakuan konsentrasi pektin 1,5% dan terendah pada konsentrasi pektin 0,5%.
Hasil anova menunjukkan bahwa total padatan terlarut marmalade dipengaruhi sangat nyata
oleh konsentrasi pektin (P<0,01). Semakin tinggi konsentrasi pektin yang ditambahkan maka
nilai total padatan terlarut semakin tinggi. Peningkatan ini dikarenakan pektin sebagai bahan
pengental dan pengikat, sehingga dapat mengikat air, gula, dan bahan-bahan yang
mengandung padatan . Menurut , bahwa
dalam pembuatan marmalade dan selai, pektin akan menggumpal dan suatu serabut halus
akan terbentuk serta kepadatan suatu bahan akan ditentukan dari jumlah pektin yang
digunakan dalam pembuatan marmalade.

Vitamin C marmalade kulit pisang tongka langit dengan perlakuan konsentrasi pektin
yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 1. Vitamin C marmalade kulit pisang tongka langit yang
paling tinggi antar perlakuan yaitu terdapat pada perlakuan konsentrasi pektin 1% yaitu
sebesar 18,00 (mg/100g), sedangkan vitamin C terendah terdapat pada perlakuan konsentrasi
pektin 0,5% vyaitu sebesar 15,97 (mg/100g). Hasil anova menunjukkan bahwa vitamin C
marmalade kulit pisang tongka langit tidak dipengaruhi oleh konsentrasi pektin (P<0,05).
Menurut , pektin berfungsi sebagai bahan pembentuk gel dan juga dapat
membantu untuk melindungi vitamin C yang labil terhadap panas.

3.2.  Karakteristik Sensori Kulit Pisang Tongka Langit

Hasil uji sensori berdasarkan penilaian panelis (Tabel. 2) terhadap uji hedonik warna
marmalade kulit pisang tongka langit berkisar antara 3,3-3,5 yang secara deskriptif terlihat
bahwa marmalade kulit pisang tongka langit dengan penambahan konsentrasi pektin yang
berbeda, panelis rata-rata menilai suka. Tingkat kesukaan panelis yang tertinggi terhadap
warna marmalade kulit pisang tongka langit adalah konsentrasi pektin 1%. Sedangkan
terendah pada konsentrasi pektin 1,5%. Tingkat kesukaan panelis terhadap warna marmalade
kulit pisang tongka langit untuk semua perlakuan tidak berbeda jauh.

Tabel 2. Karakteristik sensori uji hedonik marmalade kulit pisang tongka langit.

Konsentrasi Warna Rasa Tekstur Daya Oles
Pektin (%)
0,5 3,5 (suka) 3,8 (suka) 3,6 (suka) 3,7 (suka)
1 3,6 (suka) 3,8 (suka) 3,1 (suka) 2,9 (agak suka)
1,5 3,4 (suka) 3,6 (suka) 3,0 (suka) 2,7 (agak suka
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Hasil uji sensori berdasarkan penilaian panelis (Tabel. 2) terhadap uji hedonik rasa
marmalade kulit pisang tongka langit berkisar antara 3,6-3,8 yang secara deskriptif terlihat
bahwa marmalade kulit pisang tongka langit dengan penambahan konsentrasi pektin yang
berbeda, panelis rata-rata menilai suka atau mendekati sangat suka. Penilaian tingkat
kesukaan tertinggi untuk rasa yaitu pada konsentrasi pektin 0,5% dan 1%, sedangkan
terendah pada perlakuan konsentrasi pektin 1,5%.

Hasil uji sensori berdasarkan penilaian panelis (Tabel. 2) terhadap uji hedonik tekstur
marmalade kulit pisang tongka langit berkisar antara 3,1 - 3,6 yang secara deskriptif untuk
semua perlakuan dinilai suka. Tingkat kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan dengan
konsentrasi pektin 0,5%, sedangkan terendah pada 1,5%. Semakin tinggi konsentrasi pektin
yang ditambahkan maka semakin menurun Tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur.
Tekstur berkaitan dengan viskositas dari marmalade karena pektin akan membentuk gel pada
marmalade Menurut , makin tinggi konsentrasi pektin maka semakin
tinggi viskositas maka semakin padat serabut gel yang menyebabkan keras atau terlalu kental.

Hasil uji sensori berdasarkan penilaian panelis (Tabel. 2) terhadap uji hedonik daya
oles marmalade kulit pisang tongka langit berkisar antara 2,7 - 3,7 yang secara deskriptif
menunjukkan agak suka sampai suka. Untuk Tingkat kesukaan daya oles tertinggi terdapat
pada marmalade dengan perlakuan penambahan konsentrasi pektin 0,5% yaitu panelis
memberikan nilai suka, sedangkan daya oles terendah pada perlakuan penambahan
konsentrasi pektin 1,5% yaitu panelis menilai agak suka. Semakin tinggi konsentrasi pektin
maka tingkat kesukaan panelis terhadap daya oles semakin menurun karena semakin sulit
dioles. Menurut , penambahan pektin dapat mempengaruhi kandungan air
yaitu pektin dapat berikatan dengan air dan membentuk gumpalan serabut halus sehingga
semakin tinggi pektin maka daya oles semakin menurun.

4. KESIMPULAN

Marmalade kulit pisang tongka langit yang dibuat dengan penambahan konsentrasi
0,5% merupakan marmalade yang terbaik. Karakteristik fisikokimia dan sensoris marmalade
ini yaitu kadar air sebesar 45,81%, kadar abu 0,30%, total padatan terlarut 43,33 brix°, vitamin
C 15,97 mg/100g, dan warna, rasa, tekstur, serta daya oles yang lebih disukai panelis.
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