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ABSTRAK
Selai telah dikenal sebagai bahan pelengkap dalam pembuatan berbagai macam produk pangan. Penggunaan selai pun semakin luas, baik untuk industri bakery, kue, maupun bahan olesan roti. Produk selai adalah produk makanan yang cukup menjanjikan untuk dikembangkan di Indonesia. Pepaya mengandung 85-90% air, 10-13% gula, 0.6% protein, vitamin A, vitamin B1, vitamin B2, vitamin C dan kadar lemak yang rendah yaitu 0.1%. Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap dengan pola faktorial (RAL Faktorial) dengan 2 faktor. Faktor pertama yaitu perbandingan penambahan buah pepaya dan faktor kedua konsentrasi penambahan CMC (Carboxyl Methyl Cellulose). Perbandingan buah naga : buah pepaya yang digunakan yaitu 1:1, 1:2, 1:3 dan konsentrasi penambahan CMC (Carboxyl Methyl Cellulose) yang ditambahkan yaitu konsentrasi yakni 0%, 0,1%, 0,2%.  Analisis fisik yang dilakukan pada penelitian ini berupa uji viskositas dan uji total padatan terlarut. Selai dibuat dari buah naga dan penambahan pepaya yang melalui proses sortasi, pengupasan, pencucian, blanching, penghancuran, pemasakan, pengemasan dan uji yang dilakukan adalah uji fisik yaitu warna dan viskositas, analisis kimia antara lain: aktivitas antioksidan, kadar air, kadar pH dan uji kesukaan meliputi: warna, aroma, rasa, kekentalan dan keseluruhan. Perlakuan terbaik dan disukai oleh panelis diperoleh selai dengan variasi perbandingan penambahan buah naga : buah pepaya yakni 1:3 dengan penambahan CMC 0,1% serta, nilai L* 21,85, nilai a* 3,68, nilai b* 6,22 dan viskositas 4978 cp dan aktivitas antioksidan sebesar 34,30%, kadar air 79,72%, kadar pH 2,84.
Kata Kunci : selai, pepaya, CMC, aktivitas antioksidan.

PENDAHULUAN
Buah merupakan salah satu tipe makanan yang mempunyai kandungan gizi, vitamin, serta mineral yang biasanya baik buat disantap tiap hari. Buah- buahan ialah sumber nutrisi seperti vitamin C serta Karotin maupun provitamin A serta mineral semacam zat kalsium, zat pospor serta yang lain dalam jumlah kecil. Serat banyak terdapat pada buah- buahan di bagian kulitnya. Dengan komsumsi buah- buahan tiap hari, maka dapat memberikan vitamin yang larut air pada badan. Tidak seperti vitamin larut lemak seperti vitamin A, D serta E yang dapat disimpan ditubuh untuk digunakan dilain hari, sebaliknya vitamin larut air seperti vitamin C, B1, B2, B3, B5, B6, B12 serta asam folat diperlukan tiap hari oleh badan supaya badan bisa berperan maksimal sebab vitamin ini tidak bisa disimpan di badan maupun apabila terdapat cuma bisa disimpan dalam jumlah yang sangat kecil (Mahmudi, 2011).

Pepaya (Carica papaya L.) adalah salah satu komoditas buah tropis utama yang mempunyai nilai ekonomi tinggi dan memiliki potensi produksi yang tinggi baik buah segar, maupun olahan produk. Kesadaran masyarakat Indonesia akan pola hidup sehat semakin meningkat, salah satunya dengan mengkonsumsi buah-buahan terutama pepaya. Buah pepaya mengandung zat gizi yang dapat mencukupi kebutuhan gizi untuk kesehatan manusia (Suketi dan Imanda 2018). Menurut Sankat dan Maharaj dalam Suketi dan Imanda (2018), pepaya mengandung 85-90% air, 10-13% gula, 0,6% protein, vitamin A, vitamin B1, vitamin B2, vitamin C dan kadar lemak yang rendah yaitu 0,1%.Menurut BPS (Badan Pusat Statistik) tahun 2012, besarnya produksi buah pepaya di Indonesia mencapai 675.801 ton pada tahun 2010. Menurut FAO atau Food and Agriculture Organization (2005), Indonesia adalah negara peringkat kelima sebagai penghasil pepaya terbesar setelah Brazil, Meksiko, Nigeria, dan India. Besarnya produksi buah pepaya di Indonesia tidak diimbangi dengan pemanfaatannya, hasilnya 10% dari produksi pepaya tidak terpakai dan rusak akibat kurangnya penanganan pasca panen. Pemanfatan buah pepaya dewasa ini dalam usaha pengawetan dengan cara mengubahnya atau menjadi produk yang lebih awet dan variatif masih terbatas pada produk seperti manisan, buah dalam sirup. Salah satu cara untuk memperpanjang umur simpan pepaya dengan mengolahnya menjadi selai.

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3544-2013), sirup adalah produk minuman yang dibuat dari campuran air dan gula dengan kadar larutan gula minimal 65% dengan atau tanpa bahan pangan lain dan atau bahan tambahan pangan yang diijinkan sesuai ketentuan yang berlaku. Proses pengolahan sirup dipengaruhi oleh pemilihan bahan penstabil dan konsentrasi yang tepat untuk menghasilkan sirup dengan karakteristik yang baik. Perlakuan bahan penstabil yang digunakan adalah CMC. CMC dengan kosentrasi 0,1 sampai 0,5 % sering digunakan pada sirup (Winarno, 2008). SNI sirup hanya mengatur tentang kandungan gula dalam sirup, yaitu minimal 65%. Namun untuk batas penggunaan CMC sendiri diatur oleh PP. No. 235/ MENKES/ PER/ VI/ 1979 adalah 1-2%. 

Selai telah dikenal sebagai bahan pelengkap dalam pembuatan berbagai macam produk pangan. Penggunaan selai pun semakin luas, baik untuk industri bakery, kue, maupun bahan olesan roti. Produk selai adalah produk makanan yang cukup menjanjikan untuk dikembangkan di Indonesia (Saptoningsih, 2012). 

Menurut Yuliani (2011) viskositas selai dipengaruhi oleh kandungan pektin, gula, dan asam yang terkandung dalam buah. Semakin besar konsentrasi pektin maka semakin besar gel yang terbentuk dan menyebabkan selai yang dihasilkan semakin kental. Pektin pada buah akan mengalami jendalan saat dipanaskan dan meningkatkan viskositas.

METODE
Bahan yang digunakan dalam pembuatan selai buah naga yaitu buah naga merah berkualitas baik dan memiliki berat 250-350 g/buah dan buah pepaya berkualitas baik dan memiliki berat 750-950 g/buah dari pasar tradisional di Yogyakarta. Gula pasir didapat dari Mirota Kampus yang ada di Yogyakarta. Bahan kimia yang digunakan yaitu CMC (Carboxy Methyl Cellulose). serta bahan yang digunakan untuk analisis seperti HPO3, aquades, Asam Sulfat 6N, 1,5 gram KI, Larutan Tiosulfat, larutan DPPH, dan metanol.
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu panci, saringan, blender, wajan, talenan, kompor, spatula, sendok, pisau, timbangan digital dan gelas kemasan. Alat yang digunakan untuk analisis antara lain gelas erlenmeyer, gelas kimia, batang pengaduk, pipet, viskometer, spektrofotometer UV.
Proses pembuatan selai campuran buah naga merah dan buah pepaya sebagai berikut:
1. Sortasi

Proses sortasi dilakukan untuk memilih bahan yang sesuai dengan kriteria peneliti dalam pembuatan selai. Bahan buah naga merah dan buah pepaya yang digunakan adalah buah yang berkualitas baik dan tidak memiliki bagian luar yang rusak atau busuk.

2. Pengupasan 

Pengupasan buah naga merah dan buah pepaya dilakukan untuk membuang kulit yang tidak dipakai selama pengolahan. Pengupasan buah naga merah dan buah pepaya dilakukan menggunakan pisau stainless steel 
3. Pemotongan 

Pemotongan dilakukan untuk memudahkan saat proses penghancuran. Pemotongan buah naga merah dan buah pepaya dilakukan berbentuk dadu. Pada penelitian ini buah pepaya dan buah naga merah akan dicampurkan untuk dijadikan produk selai. Buah pepaya pada penelitian ini sebagai bahan tambahan dengan perbandingan 1:1, 1:2, 1:3 (perbandingan buah naga : pepaya). 

4. Pencucian 

Proses pencucian dilakukan untuk menghilangkan kotoran yang menempel dan pada tahap ini lebih baik menggunakan air mengalir 

5. Blanching
Pada proses ini dilakukan dengan penguapan atau steam blanching pada suhu kurang lebih 800 C dengan waktu 5 menit. 

6. Penghancuran 

Buah naga merah dan buah pepaya yang telah di blanching dihancurkan dengan blender berkecepatan sedang selama kurang lebih 2 menit. Penghancuran dilakukan dengan penambahan air 1:1 sampai diperoleh bubur buah yang halus.

7. Pemasakan 

Pemasakan dilakukan dengan suhu 80 - 900C dengan waktu pemasakan kurang lebih 15 menit atau sampai membentuk gel dan dilakukan pengadukan secara terus menerus supaya tidak gosong sampai mengental.

8. Pengemasan

Pengemasan dilakukan dengan memasukan selai kedalam botol kaca setelah itu ditutup rapat.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Sifat Fisik Warna
Berdasarkan hasil uji statistik nilai L* menunjukkan bahwa pengaruh perbandingan buah naga merah dan buah pepaya terdapat perbedaan nyata terhadap selai campuran, hal ini ditunjukan dengan nilai signifikansi (P<0,05) dan terdapat interaksi Antara proporsi buah dengan konsentarsi CMC terhadap nilai L*. Nilai L* disajikan pada Tabel 1.
Tabel 1. Nilai L* Kecerahan Selai Buah Naga dan Pepaya dengan Variasi Penambahan Konsentrasi CMC

	Perbandingan Penambahan

Buah Naga : Pepaya
	Presentase Penambahan CMC (%)

	
	0
	0,1
	0,2

	1:1
	22,68c
	22,83c
	23,03c

	1:2
	22,02b
	22,15b
	22,70c

	1:3
	20,73a
	21,85b
	21,96b


Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05)

Warna pada selai buah untuk nilai warna pada Tabel 1 diketahui penambahan proporsi buah pepaya dan konsentrasi CMC ada interaksi atau signifikansi (P<0,05) terhadap kecerahan warna yang dihasilkan. Warna L* paling tinggi 23,03 pada selai buah dengan perbandingan proporsi 1:1 (buah naga : buah pepaya) serta penambahan konsentrasi CMC 0,2% pengaruhnya berbeda nyata dengan perlakuan perbandingan buah naga merah dan buah pepaya dengan konsentrasi CMC 0,1% dan berbeda nyata dengan dengan konsentrasi 0% yang berarti   warna mengarah ke putih atau memudar. Warna L* terendah 20,73 pada selai dengan perbandingan proporsi 1:3 (buah naga : buah pepaya) dan penambahan CMC 0% pengaruhnya berbeda nyata dengan perlakuan perbandingan proporsi 1:3 (buah naga : buah pepaya) dengan konsentrasi CMC 0,1% dan berbeda nyata dengan perlakuan perbandingan proporsi 1:3 (buah naga : buah pepaya) dengan konsentrasi CMC 0,2%. Semakin banyak CMC yang ditambahkan pada perlakuan, maka nilai kecerahan warna (L*) semakin tinggi. Novelina dkk. (2007), apabila gum xanthan dilarutkan ke dalam air maka  akan berwarna cream sedangkan untuk jenis penstabil CMC apabila dilarutkan dalam air akan                 menjadi bening sehingga tingkat kejernihannya lebih tinggi daripada gum xanthan. Sedangkan  proporsi penambahan buah pepaya yang semakin menurun akan mempengaruhi kecerahan dari selai buah.

Hasil penelitian menunjukan bahwa nilai a* menunjukkan hasil yang positif, hal ini menunjukan adanya warna merah pada produk.  Berdasarkan uji statistik menunjukan pengaruh perbandingan buah naga dengan pepaya dan variasi penambahan CMC dan interaksinya menunjukkan adanya perbedaan nyata terhadap produk. Hal ini ditunjukan dengan nilai signifikansi (P<0,05) dan terdapat interaksi antara keduanya. Nilai a* selai dapat dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2. Nilai a* Selai Buah Naga dan Pepaya dengan Variasi Penambahan Konsentrasi CMC

	Perbandingan Penambahan

Buah Naga : Pepaya
	Presentase Penambahan CMC (%)

	
	0
	0,1
	0,2

	1:1
	3,11a
	3,24b
	4,19d

	1:2
	3,13a
	3,31b
	4,20d

	1:3
	3,28b
	3,68c
	4,43e


Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05)
Warna pada selai buah untuk nilai warna pada Tabel 2 diketahui penambahan proporsi buah pepaya dan konsentrasi CMC ada interaksi atau signifikansi (P>0,05) terhadap kecerahan warna yang dihasilkan. Warna a* paling tinggi pada Nilai a* (kemerahan) tertinggi pada selai buah dengan perbandingan 1:1 (buah naga merah : buah pepaya) dengan konsentrasi CMC 0,2% dengan nilai 4,43, sedangkan nilai a* terendah dengan perbandingan 1:3 (buah naga merah : buah papaya) dengan konsentrasi CMC 0% dengan nilai 3.11. Nilai a* merupakan warna merah antara 0 sampai 60 dan warna hijau antara 0 sampai -60. Novelina dkk. (2007), semakin terlihat jelas buah naga yang ditambahkan maka tingkat warna kemerahan semakin terlihat jelas, hal ini dikarenakan buah naga mengandung antioksidan yang tinggi dan memiliki warna merah keunguan yang menarik. Semakin banyak CMC yang ditambahkan pada perlakuan, maka nilai kecerahan warna (a*) semakin tinggi.
Hasil penelitian menunjukan bahwa nilai b* menunjukkan hasil yang positif, hal ini menunjukan adanya warna merah pada produk.  Berdasarkan uji statistik menunjukan pengaruh perbandingan buah naga dengan pepaya dan variasi penambahan CMC dan interaksinya menunjukkan adanya perbedaan nyata terhadap produk. Hal ini ditunjukan dengan nilai signifikansi (P<0,05) dan terdapat interaksi antara keduanya. Nilai b* selai dapat dilihat pada Tabel 3.
Tabel 3. Nilai b* Selai Buah Naga dan Pepaya dengan Variasi Penambahan Konsentrasi CMC

	Perbandingan Penambahan

Buah Naga : Pepaya
	Presentase Penambahan CMC (%)

	
	0
	0,1
	0,2

	1:1
	5,09a
	5,88c
	6,58e

	1:2
	5,51b
	6,14d
	6,60e

	1:3
	5,79c
	6,22d
	7,68f


Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata 

(P<0,05)

Warna b* selai buah campuran tertinggi pada perbandingan 1:3 (buah naga merah : buah pepaya) dengan konsentrasi CMC 0,2% dengan nilai 7,68 pengaruhnya berbeda nyata dengan perlakuan perbandingan 1:3 (buah naga merah : buah pepaya) dengan konsentrasi CMC 0,1% dan 0%, sedangkan nilai warna kuning (b*) terendah pada perlakuan perbandingan 1:1 (buah naga merah : buah pepaya) dengan konsentrasi CMC 0%  dengan nilai 5,09, pengaruhnya berbeda nyata dengan perlakuan perbandingan buah naga merah dan buah pepaya dengan konsentrasi CMC 0,1% dan 0%. Nilai b* untuk perbandingan 1:3 (buah naga merah : buah pepaya) dengan konsentrasi CMC 0,2%  menunjukan hasil yang positif, hal ini menunjukan adanya warna kuning pada bahan. Sesuai dengan pendapat Almatsier (2005) tingkat kekuningan dipengaruhi oleh warna daging pepaya yang kuning, karena terdapatnya kandungan karoten. Sehingga semakin besar nilai b* (kekuningan), semakin tinggi pula kandungan karotennya.
Viskositas

Berdasarkan hasil uji statistik nilai Viskositas menunjukkan bahwa pengaruh perbandingan buah naga merah dengan pepaya terdapat perbedaan nyata terhadap selai campuran, hal ini ditunjukan dengan nilai signifikansi (P<0,05) dan terdapat interaksi antara proporsi buah dengan konsentrasi CMC terhadap nilai Viskositas. Viskositas selai campuran buah naga dengan pepaya disajikan pada Tabel 4.
Tabel 4. Viskositas (cp) Selai Buah Naga dan Pepaya dengan Variasi Penambahan Konsentrasi CMC

	Perbandingan Penambahan

Buah Naga : Pepaya
	Presentase Penambahan CMC (%)

	
	0
	0,1
	0,2

	1:1
	3.219,5a
	4.950,75d
	5.504e

	1:2
	3655b
	4985,25d
	8541,25f

	1:3
	4287c
	4978d
	9677,75g


Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05)

Berdasarkan Tabel 4, Viskositas produk selai campuran  buah naga merah dan buah papaya tertinggi pada perlakuan konsentrasi CMC 0,2% dengan perbandingan 1:3 (buah naga : buah pepaya), pengaruhnya berbeda nyata dengan perlakuan perbandingan 1:3 (buah naga : buah pepaya) dengan penambahan konsentrasi CMC 0,1% dan perlakuan perbandingan 1:3 (buah naga : buah pepaya) dengan konsentrasi CMC 0% sedangkan viskositas terendah pada selai campuran dihasilkan pada konsentrasi CMC 0% dengan 1:1 (buah naga : buah pepaya). Pengaruhnya berbeda nyata dengan perlakuan perbandingan 1:3 (buah naga : buah pepaya) dengan penambahan konsentrasi CMC 0,1% dan 0,2%. Hal ini dikarenakan viskositas dipengaruhi oleh penambahan CMC dan banyaknya penambahan proporsi buah naga. Menurut Kamal dan Netty (2010), bahwa semakin besar konsentrasi CMC yang ditambahkan dalam sampel dapat meningkatkan kekentalan. Hal serupa juga dinyatakan oleh Prayitno (2002), bahwa Penggunaan CMC dalam produk pangan akan meningkatkan kekentalan. Penambahan buah pepaya dalam jumlah banyak dapat mempengaruhi peningkatan kekentalan produk selai. Menurut Astuti (2008) seluruh bagian tanaman pepaya mengandung pektin, kandungan pektin terbesar pada bagian buah. 

Sifat Kimia 
Antioksidan
Hasil uji statistik menunjukkan pengaruh pada selai campuran dengan variasi perbandingan buah naga dengan buah pepaya dan variasi konsentrasi penambahan CMC interaksinya memberikan perbedaan nyata terhadap nilai aktivitas antioksidan, hal ini ditunjukkan dengan nilai signifikansi (P<0,05). Nilai aktivitas antioksidan terhadap selai yang dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 5. 

Tabel 5. Aktivitas Antioksidan (%) Selai Buah Naga dan Pepaya dengan Variasi Penambahan Konsentrasi CMC

	Perbandingan Penambahan

Buah Naga : Pepaya
	Presentase Penambahan CMC (%)

	
	0
	0,1
	0,2

	1:1
	29,13a
	30,71c
	42,53f

	1:2
	29,21a
	33,03d
	47,51g

	1:3
	29,89b
	34,30e
	47,67g


Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05)

Hasil uji statistik menunjukan bahwa selai buah dengan penambahan buah pepaya dan penambahan CMC terdapat adanya interaksi terhadap aktivitas antioksidan selai campuran buah naga dan buah pepaya. Hal ini dikarenakan hasil statistik menunjukan angka signifikan (P>0,05) untuk masing-masing perlakuan terhadap antioksidan selai campuran buah naga merah dan buah pepaya. Berdasarkan Tabel 5  hasil aktivitas antioksidan tertinggi pada perlakuan proporsi 1:3 (buah naga : buah pepaya), pengaruhnya berbeda nyata dengan perlakuan perbandingan proporsi 1:2 (buah naga : buah pepaya)  dan perlakuan perbandingan proporsi 1:1 (buah naga : buah pepaya) dan penambahan konsentrasi  CMC 0,2% dengan pengaruhnya berbeda nyata dengan perlakuan penambahan konsentrasi CMC 0,1% dan 0% dan aktivitas antioksidan paling rendah pada perlakuan proporsi 1:1 (buah naga : buah pepaya) dan penambahan CMC 0%.


Miean dan Suhaila (2000) melaporkan bahwa Carica papaya L. memiliki kadar flavonoid total yang cukup tinggi pada bagian tunasnya yaitu 1264.0 mg/kg berat kering. Penelitian lain menyebutkan buah pepaya memiliki kandungan karoten, yaitu β- karoten dengankadar bervariasi tiap varietasnya. Kadar β-karoten tertinggi diperoleh pada jenis pepaya lokal dengan kadar rata-rata sebesar 1,29 (mg/100 g) bahan, diikuti kelompok pepaya Thailand dengan kadar sebesar 1,22 (mg/100 g) bahan, kemudian pepaya Taiwan dengan kadar sebesar 1,18 (mg/100 g) bahan (Sriwigati, 2004). Penambahan konsentrasi CMC juga dapat meningkatkan nilai aktivitas antioksidan selai buah campuran buah naga merah dan buah pepaya, karena semakin banyak gugus hidroksil yang dimiliki oleh senyawa aktif, semakin besar pula kemampuan senyawa aktif tersebut dalam meredam aktivitas antioksidan radikal bebas (Sayuti dan Rina, 2015).

Kadar Air  
Hasil uji statistik menunjukkan bahwa perbandingan proporsi buah naga dan buah pepaya dengan variasi penambahan CMC berpengaruh nyata dan terdapat interaksi diantara keduanya terhadap kadar air, hal ini ditunjukkan dengan nilai signifikan (P<0,05). Kadar air disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Kadar air (%) Selai Campuran Buah Naga dan Pepaya dengan Variasi Penambahan Konsentrasi CMC.

	Perbandingan Penambahan

Buah Naga : Pepaya
	Presentase Penambahan CMC (%)

	
	0
	0,1
	0,2

	1:1
	 81,74f
	80,70e
	78,61c

	1:2
	81,51f
	79,75d
	76,81b

	1:3
	80,66e
	79,72d
	         75,81a


Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05)

Berdasarkan Tabel 6 menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan buah pepaya dan penambahan CMC maka kadar air semakin meningkat. Kadar air tertinggi pada perlakuan perbandingan proporsi 1:3 (buah naga : buah pepaya) dengan penambahan CMC 0,2%, pengaruhnya berbeda nyata dengan perlakuan perbandingan proporsi 1:2 (buah naga : buah pepaya)  dengan penambahan CMC 0,2% dan perlakuan proporsi 1:1 (buah naga : buah pepaya)  dengan penambahan CMC 0,2% pengaruhnya berbeda nyata dengan perlakuan penambahan konsentrasi CMC 0,1 % dan 0%, sedangkan kadar air terendah pada perlakuan perbandingan proporsi 1:1 (buah naga : buah pepaya), pengaruhnya berbeda nyata dengan perlakuan perbandingan perbandingan proporsi 1:2 (buah naga : buah pepaya) dan perlakuan perbandingan perbandingan proporsi 1:3 (buah naga : buah pepaya) dengan penambahan CMC 0%. Hal ini menunjukkan semakin banyak kandungan pektin dalam buah pepaya mampu mengikat air pada selai, karena sifat pektin yang mampu membentuk gel bersama air, gula, asam sehingga air yang ada terperangkap untuk pembentukan gel. Semakin tinggi kadar pektin, maka struktur serabut halus akan semakin padat sehingga pada kandungan pektin yang tinggi akan membentuk gel yang liat (Haris, 1990). Dan semakin tinggi CMC yang digunakan maka kadar air menurun, karena CMC merupakan pengental yang mampu mengikat air sehingga molekul air terperangkap dalam struktur sel yang dibantu oleh CMC (Minilife, 1999).

pH
Tabel 7 menunjukkan bahwa perbandingan proporsi buah naga dengan buah pepaya dan penambahan CMC terdapat interaksi atau signifikan (P<0,05) pH terhadap selai buah yang dihasilkan. pH selai campuran buah naga dan buah pepaya disajikan pada Tabel 7.

Tabel 7. pH Selai  Buah Naga dan Pepaya dengan Variasi Penambahan Konsentrasi CMC.

	Perbandingan Penambahan

Buah Naga : Pepaya
	Presentase Penambahan CMC (%)

	
	0
	0,1
	0,2

	1:1
	 2,69a
	2,78b
	2,89c

	1:2
	2,77b
	2,78b
	2,89c

	1:3
	2,80b
	2,84bc
	          3,00d


Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05)

Berdasarkan Tabel 7 dapat dilihat bahwa nilai pH tertinggi terdapat pada selai buah naga dengan buah pepaya dengan perbandingan proporsi 1:3 (buah naga : buah pepaya) dengan penambahan         CMC 0,2% sedangkan nilai pH terendah terdapat pada selai buah naga dengan buah pepaya dengan perbandingan  proporsi 1:1 (buah naga : buah pepaya) dengan penambahan CMC 0%. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan buah pepaya maka pH selai campuran buah naga dan buah pepaya semakin tinggi. Hal ini disebabkan Menurut Fransiska (2007) bahwa kandungan pH buah naga memiliki pH sekitar 5,5 sedangkan menurut penelitian yang dilakukan Kumalasari (2015) Pepaya memiliki pH yang lebih tinggi (4,94), sehingga semakin banyak jumlah  pepaya yang ditambahkan maka pH  akan semakin meningkat.

Tingkat Kesukaan
Uji tingkat kesukaan selai campuran buah naga dengan pepaya dilakukan dengan uji hedonik untuk menentukan kesukaan panelis pada selai campuran buah naga dengan pepaya. Adapun parameter yang digunakan meliputi warna, aroma, rasa, kekentalan dan keseluruhan. Skala yang digunakan untuk uji tingkat kesukaan pada selai yaitu 1-5, 1 menyatakan ‘sangat tidak suka’ dan 5 menyatakan ‘sangat suka’. Tabel 8. menunjukkan hasil tingkat kesukaan selai campuran buah naga dengan pepaya dengan variasi perbandingan penambahan buah pepaya dan variasi penambahan konsentrasi CMC.

Tabel 8. Tingkat Kesukaan Selai Campuran Buah Naga dengan Penambahan Pepaya dan Variasi Konsentrasi CMC

	Perbandingan Buah Naga : Pepaya 

Variasi Konsentrasi CMC
	Parameter

	
	Warna
	Aroma
	Rasa
	Kekentalan
	Keseluruhan

	1:1 0%
	4,05c
	3,15abc
	3,70bc
	3,35b
	3,15abc

	1:2 0%
	3,70bc
	3,00abc
	3,65bc
	3,60b
	3,00abc

	1:3 0%
	3,60abc
	3,55c
	2,70a
	3,80b
	3,55c

	1:1 0,1%
	3,70bc
	2,60a
	3,50bc
	2,40a
	2,60a

	1:2 0,1%
	3,05a
	3,40bc
	3,60bc
	3,75b
	3,40bc

	1:3 0,1%
	4,00c
	3,50bc
	4,00c
	3,70b
	3,50bc

	1:1 0,2%
	3.20ab
	3,40bc
	3,80bc
	3,65b
	3,40bc

	1:2 0,2%
	3,70bc
	3,45bc
	3,35b
	3,65b
	3,45bc

	1:3 0,2%
	3,60abc
	2,90ab
	3,80bc
	2,70a
	2,90ab


Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05)
1. Warna

Analisis keragaman terhadap warna selai campuran buah naga dengan pepaya menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan perbandingan penambahan buah pepaya dan variasi konsentarsi penambahan CMC memberikan pengaruh nyata terhadap warna selai, hal ini ditunjukkan dengan nilai signifikansi (P < 0,05). 

Berdasarkan Tabel 8. nilai rata – rata kesukaan terhadap selai campuran buah naga dengan pepaya berkisar antara 3,05 sampai 4,05. Nilai kesukaan warna terendah terdapat pada perlakuan penambahan pepaya 1:2 dan dengan penambahan konsentrasi CMC 0,1% sedangkan untuk nilai kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan pepaya 1:1 dengan penambahan konsentrasi CMC 0%.

2. Aroma

Analisis keragaman terhadap aroma selai campuran buah naga dengan pepaya menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan penambahan buah pepaya dan variasi penambahan konsentrasi CMC memberikan pengaruh nyata terhadap aroma selai, hal ini ditunjukkan dengan nilai signifikansi (P<0,05). Berdasarkan Tabel 8. nilai rata – rata kesukaan terhadap aroma selai campuran buah naga dengan pepaya berkisar antara 2,60 sampai 3,55. Nilai kesukaan aroma terendah terdapat pada perlakuan perbandingan penambahan buah pepaya 1:1 dengan penambahan konsentrasi CMC 0,1% , sedangkan untuk nilai kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan perbandingan penambahan buah pepaya 1:3 dengan penambahan konsentrasi CMC 0%. 

Cita rasa bahan pangan sesungguhnya terdiri dari tiga komponen utama yaitu bau, rasa, dan rasangan mulut. Bau makanan banyak menentukan kelezatan bahan makanan tersebut. Pada umumnya bau diterima oleh hidung dan otak lebih banyak merupakan berbagai ramuan atau campuran empat bau utama yatitu harum, asam, tengik, dan hangus (Winarno, 2004). Menurut Carpenter (2000) indera penciuman manusia dapat mendeteksi banyak aroma atau bau berbeda ketika dihirup oleh hidung, hal ini penting untuk mendeteksi uap volatil yang dikeluarkan oleh bahan pangan dalam mulut sebagai bagian dari persepsi bau dan rasa.

3. Rasa

Analisis keragaman terhadap rasa selai campuran buah naga dengan pepaya menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan penambahan buah pepaya dan variasi penambahan konsentrasi CMC memberikan pengaruh nyata terhadap rasa selai, hal ini ditunjukkan dengan nilai signifikansi (P<0,05). Berdasarkan Tabel 8. nilai rata – rata kesukaan terhadap rasa campuran buah naga dengan pepaya berkisar antara 2,70 sampai 4,00. Nilai kesukaan rasa terendah terdapat pada perlakuan penambahan buah pepaya 1:3 dengan penambahan konsentrasi CMC 0%, sedangkan untuk nilai kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan buah pepaya 1:3 dengan penambahan konsentrasi CMC 0,1%.

Menurut Saparinto dan Hidayat (2006), sukrosa, asam, glukosa, dan fruktosa dapat mempengaruhi rasa produk pangan sehingga meningkatkan tingkat kesukaan pada produk tersebut. Menurut Setianingsih dkk (2010), beberapa faktor yang mempengaruhi panelis terhadap rasa yaitu adaptasi dan kelelahan panelis. McBride (1990) menambahkan bahwa faktor yang mempengaruhi penerimaan panelis terhadap rasa adalah senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi dengan komponen rasa yang lain. Produk yang memiliki rasa tidak enak tidak akan diterima oleh konsumen meski warna, aroma dan teksturnya baik. 

4. Kekentalan

Kekentalan merupakan salah satu komponen terpenting yang menentukan kualitas akhir selai (Sari, 2011). Berdasarkan Tabel 8. nilai rata – rata kesukaan terhadap kekentalan selai campuran buah naga dengan pepaya berkisar antara 2,40 sampai 3,80. Nilai kesukaan kekentalan selai campuran buah naga dengan pepaya terendah terdapat pada perlakuan perbandingan penambahan buah pepaya 1:1 dengan penambahan konsentrasi CMC 0,1% , sedangkan untuk nilai kesukaan kekentalan selai campuran buah naga dengan pepaya tertinggi terdapat pada perlakuan perbandingan penambahan buah pepaya 1:3 dengan penambahan konsentrasi CMC 0%.
5. Keseluruhan

Analisis keragaman terhadap nilai keseluruhan selai campuran buah naga dengan pepaya menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan penambahan buah pepaya dan variasi penambahan konsentrasi CMC memberikan pengaruh nyata terhadap nilai keseluruhan selai, hal ini ditunjukkan dengan nilai signifikansi (P<0,05). Berdasarkan Tabel 8. nilai rata – rata kesukaan terhadap nilai keseluruhan selai campuran buah naga dengan pepaya berkisar antara 2,60 sampai 3,55. Nilai keseluruhan terendah terdapat pada perlakuan penambahan buah pepaya 1:1 dengan penambahan konsentrasi CMC 0,1%, sedangkan untuk nilai kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan buah pepaya 1:3 dengan penambahan konsentrasi CMC 0% .

KESIMPULAN

Perlakuan terbaik dan disukai oleh panelis diperoleh selai dengan variasi perbandingan penambahan buah naga merah : buah papaya yakni 1:3 dengan penambahan CMC 0,1% serta nilai L* 21,85, nilai a* 3,68, nilai b* 6,22, viskositas 4978 cp, aktivitas antioksidan sebesar 34,30%, kadar air 79,72%, kadar pH 2,84
 SHAPE  \* MERGEFORMAT 
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