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Abstrak 

Buah cempedak merupakan salah satu buah yang banyak mengandung 

serat makanan. Teknologi pemeraman buah cempedak diduga memiliki 

dampak terhadap kandungan serat kasar terutama ketika diolah menjadi 

selai. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jenis pemeraman yang 

tepat untuk menghasilkan selai cempedak yang mengandung serat kasar 

positif untuk mendapatkan mutu terbaik selai cempedak. Analisis data 

menggunakan uji One Way Anava dengan bantuan SPSS statistic 21. Hasil 

penelitian menunjukkan adanya perbedaan yang nyata dengan nilai 

signifikansi 0.55 pada kandungan serat kasar antara selai cempedak yang 

diperam secara tradisional dengan cempedak yang diperam dengan 

menggunakan karbit. Kandungan serat kasar selai cempedak yang diperam 

secara tradisional (nilai rata-rata: 0.75) lebih tinggi dibandingkan selai 

cempedak yang diperam dengan menggunakan karbit (nilai rata-rata: 0.49) 

 

Kata kunci : Serat Kasar, Serat Kasar Selai, Selai Cempedak, Pemeraman 

Buah 

 

A. Pendahuluan 
 

Serat kasar adalah senyawa yang oleh alkali atau asam tidak mampu 

terhidrolisis. Dalam penilaian kualitas bahan makanan serat kasar sangat penting 

karena dapat dijadikan sebagai penentu nilai gizi makanan tersebut (AACC, 2001). 

Indeks kadar serat makanan dalam suatu makanan adalah serat kasar, karena dalam 

serat kasar pada umumnya didapatkan sebesar 0.2-0.5 bagian dari jumlah serat 

makanan. Enzim enzim pencernaan tidak dapat menghidrolisis bagian dari bahan yaitu 

serat makanan (Pilliang dan djojosoebagio).  
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Serat memiliki peranan penting dalam sebuah makanan karena dapat mencegah 

penyerapan zat-zat gizi seperti lemak, protein, dan karbohidrat. Makanan yang memiliki 

kandungan serat kasar rendah maka zat-zat gizi makanan dalam tubuh hampir semua 

dapat diserapnya. Bila kandungan serat makanan dalam makanan tersebut tinggi maka 

orang akan mengunyah lebih lama sehingga serat tersebut dapat mempercepat rasa 

kenyang. Penyakit yang dapat dicegah oleh serat terdapat beberapa jenis antara lain 

wasir, sembelit, gangguan usus, diabetes, kegemukan, kadar kolestrol dan jantung 

koroner, kanker dan daya tahan tubuh. Banyaknya manfaat pada serat menjadikan 

serat kasar harus ada pada makanan untuk meningkatkan mutu makanan tersebut. 

Serat kasar banyak ditemukan di buah-buahan yang salah satunya merupakan buah 

cempedak (Harland, 2001).   

Artocarpus champaden Lour atau Buah cempedak adalah salah satu buah yang 

mengandung serat kasar. Leong dan Sui (2002) dalam hasil penelitiannya dijelaskan 

bahwa kandungan anti oksidan dalam buah cempedak sebanyak 126±19,1 mg/100 g. 

Dalam setiap 100 gram yang dapat dimakan dari bagian buah cempedak kira-kira 

memiliki kandungan yaitu lemak 0,4 gram, protein 3,0 gram, karbohidrat 28,6 gram, 

fosfor 30 mg, kalsium 20 mg, zat besi 1,5 mg, vitamin C 15 mg, vitamin A 200 SI, air 

67,0 g, dan nilai energi yang terkandung sebesar 116 kkal (Astawan, 2009). Cempedak 

adalah tanaman buah tropik yang termasuk dalam famili Moraceae dan yang 

mempunyai nilai ekonomi tinggi. Buah cempedak memiliki kandungan gizi yang cukup 

tinggi serta aroma, rasa dan juga bentuk yang khas (Tetty 2011). Buah cempedak juga 

termasuk ke dalam kelompok buah klimaterik. 

Banyaknya masyarakat yang menjadi peminat buah cempedak menyebabkan 

buah cempedak menjadi buah primadona. Olahan makanan yang berbahan dasar  

buah cempedakpun ikut diminati oleh masyarakat. Salah satu olahan cempedak yang 

masih perlu dianalisis lebih lanjut adalah selai. Selai adalah produk olahan makanan 

dengan tekstur semi padat yang campurannya terbuat dari buah dan gula. Tujuan 

pengolahan selai adalah untuk peningkatan aneka ragam produk, masa simpan lebih 

panjang, dan bertambahnya nilai ekonomis (andreas, 2017).1 Prosedur dalam 

pembuatan selai merupakan proses yang rumit dengan sejumlah variabel untuk 

mengoptimalkan produk akhir.  Berdasarkan SII. No. 173 standard syarat mutu selai 

diantaranya adalah maksimum 35% kadar air, minimum 0,5% padatan tak terlarut, 

maksimum 0,7% kadar pektin, maksimum 55% kadar gula, 50 mg/kg kadar bahan 

pengawet, asam asetat negatif, serat buah positif, logam berbahaya (Hg, Pb, As) 

negatif, bau normal, dan rasa normal (SNI, 2008).  

Karena pada buah yang masih muda memiliki kandungan pectin rendah 

sehingga tidak dapat digunakan untuk pembuatan selai (Sidauruk, 2011). Kriteria 

                                                
1
 Andreas pandiangan, Faizah Hamzah dan Rahmayuni, 2017, pembuatan selai campuran buah pepaya dan buah 

terung belanda. Jom fakultas pertanian, volume 4 no 2. riau 
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dalam pembuatan selai ialah dengan menggunakan buah dengan tingkat kematangan 

yaitu buah yang tidak ada tanda-tanda busuk, masak, kandungan asam dan pektin 

cukup dalam menghasilkan produk selai terbaik. (Septi erlinda dewi, 2014). 

Pematangan buah dapat diperoleh dengan dua cara yaitu secara alami (tradisional) 

dan bantuan manusia (dengan penambahan pemicu pematangan buah). Pematangan 

buah yang dibantu dengan manusia salah satunya adalah metode pemeraman. 

Pemeraman dalam hortikultura adalah perlakuan sengaja oleh manusia dalam 

proses pematangan buah agar lebih cepat dengan cara buah yang telah dipetik pada 

massa panen tertentu disimpan dalam tempat yang relatif tertutup. Pemeraman dapat 

dilakukan agar pematangan buahnya lebih cepat hanya pada kelompok buah 

klimakterik (Tim Penulis PS, 1998). Karena termasuk dalam buah klimaterik maka buah 

cempedak bisa dipanen ketika kondisi buah masih mentah dan disimpan dengan 

kondisi tertentu agar matang. Untuk memenuhi kebutuhan dalam jumlah besar akan 

buah cempedak maka dalam menyeragamkan kematangan buah diperlukan teknologi 

pemeraman. 

Menurut Kaleka, (2013), proses fisiologi pada buah masih melangsungkan 

dengan adanya karbon dioksida dan gas etilen dalam jumlah yang meningkat hingga 

proses pematangan buah terjadi meskipun buah tersebut belum matang saat dipanen. 

Pemeraman buah buahan terdapat berbagai macam yang telah diaplikasikan pada 

umumnya adalah cara tradisional yaitu dengan memakai daun, perlukaan maupun 

dibiarkan dan non tradisional dengan menggunakan karbit. 1 gram CaC  menghasilkan 

349 ml asetilen yang akan dipakai dalam proses pemeraman yaitu dengan mengganti 

etilen yang oleh buah-buahan dihasilkan secara langsung (Suryanegara, 2012). 

Pematangan dengan menggunakan karbid cenderung lebih cepat dibandingan dengan 

bahan lainnya  (Arif dkk,2014). Selain itu, pemeraman cempedak menggunakan karbid 

lebih memiliki warna dan tekstur yang menarik daripada selai cempedak yang diperam 

secara tradisional. Pemeraman secara tradisional lebih unggul rasa dan warna selai 

cempedak yang dihasilkan daripada yang diperam dengan menggunakan karbid 

(Dahlan, 2018).  

Berdasarkan uraian di tersebut, maka perlu dilakukan perbandingan lebih lanjut 

dalam melakukan pemeraman buah cempedak. Hal ini sangat menentukan kualitas 

selai cempedak sebelum produksi dalam jumlah besar. Dengan demikian tujuan 

penelitian ini adalah mengetahui jenis pemeraman yang tepat untuk menghasilkan selai 

cempedak yang mengandung serat kasar. 

 
B. Waktu dan Tempat Analisis  

Analisis penelitian ini dilaksanakan pada bulan mei-juni 2019 bertempat di 

Laboratorium pascasarjana Mulawarman Samarinda Kalimantan Timur.   

 

https://id.wikipedia.org/wiki/Hortikultura
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Perkembangan_buah&action=edit&redlink=1
https://id.wikipedia.org/wiki/Buah
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Klimakterisme&action=edit&redlink=1
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1. Cara kerja Pembuatan selai 

buah cempedak dikupas, dicuci kemudian ditimbang 100 g, 10 g gula 

pasir, dan asam sitrat 0,1 g, selanjutnya daging buah cempedak diblanching 

dengan suhu 60-80°C selama 5 menit kemudian  dipotong kecil- kecil dan 

diblender halus.  Setelah dihaluskan, kemudian dimasak pada wajan dan 

ditambahkan gula pasir. ketika proses memasak, bubur cempedak terus-

menerus diaduk sampai warnanya berubah menjadi coklat dan teksturnya 

menjadi kental dan. Setelah berwarna cokelat, adonan cempedak diberi asam 

sitrat (1 g) dan diaduk hingga merata.  Setelah kental kemudian selai cempedak 

didinginkan dan dimasukkan ke dalam botol yang sudah disterilkan. 

 

2. Uji Kandungan Serat Kasar 

Analisis Data 

Analisis data yang didapatkan akan memakai uji One Way Anava. 

Pengujian dibantu dengan aplikasi SPSS statistic 21. 

 
 

C. Hasil dan Pembahasan 

Analisis Untuk melihat pengaruh pemeraman buah cempedak terhadap 

kandungan serat kasar, maka dilakukan uji normalitas. Uji distribusi normalitas dapat 

dilihat pada tabel 1.  

Tabel 1. Uji distribusi normalitas kandungan serat kasar. 

 
jenis pemeraman 

Kolmogorov-Smirnov
a
 Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic Df Sig. 

Serat kasar 
Karbit .175 3 . 1.000 3 1.000 

tradisional .238 3 . .976 3 .702 

Hasil statistika dengan menggunakan SPSS menunjukkan bahwa nilai 

signifikansi jenis pemeraman tradisional  1 sedangkan kelompok jenis pemeraman 

tradisional 0,976. Hal tersebut menunjukkan bahwa nilai signifikansi lebih besar 

dari 0,05 yang artinya data bedistribusi normal. 

Berdasarkan hasil yang telah diperoleh maka dapat dilakukan uji 

homogenitas yakni untuk melihat varian data. Uji varian data  dapat dilihat pada 

tabel 2.  

Tabel 2. Uji Varian Data Kandungan Serat Kasar Pada Selai Cempedak 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

6.084 1 4 .069 
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Nilai signifikansi menunjukkan bahwa nilai signifikansi varian data 0,69 

sehingga nilai signifikansi varian data lebih besar dari 0,05. Sehingga dapat 

dipastikan bahwa varian ke dua kelompok pemeraman secara tradisional dan 

pemeraman dengan karbit adalah sama sehingga asumsi uji homogenitas telah 

terpenuhi untuk one way anava. pengujian one way ANOVA diaplikasikan untuk 

melihat perbedaan jenis pemeraman pada kandungan serat kasar pada selai. Uji 

one way ANOVA yang diaplikasikan didapatkan hasil seperti pada tabel 3. 

Tabel 3. Uji Anava Kandungan Serat Kasar Pada Selai Cempedak 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .101 1 .101 7.243 .055 

Within Groups .056 4 .014   

Total .157 5    

 

Hasil analisis statisk ANAVA menunjukkan bahwa nilai signifikansi sebesar 

0,055. Hal tersebut menunjukkan bahwa nilai signifikansi lebih kecil dari 0,05 yang 

berarti Ho diterima. Uji statistik tersebut berarti menunjukkan tidak terdapat 

perbedaan yang nyata pada kandungan serat kasar selai cempedak antara 

cempedak yang diperam secara tradisional dengan cempedak yang diperam dengan 

menggunakan karbit.  Rata-rata kandungan serat kasar  pada selai cempedak dapat 

dilihat pada gambar 1. 

Gambar 1. nilai rata-rata setiap ulangan pada kandungan serat kasar pada 

selai cempedak 

 

0.93 

0.72 

0.6 

0.49 0.48 0.5 

serat kasar 

tradisional (A1) karbit (A2)
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Gambar tersebut menunjukkan bahwa kandungan serat kasar selai 

cempedak yang cempedaknya diperam secara tradisional didapatkan nilai ulangan 

1: 0.93 ulangan II: 0.72 dan ulangan III: 0.6. Nilai total dari keseluruhan serat kasar 

dari seluruh ulangan adalah 2.25 dengan nilai rata-rata 0.75. Selai cempedak yang 

cempedaknya diperam dengan menggunakan karbit didapatkan nilai ulangan 1: 0.49 

ulangan II: 0.48 dan ulangan III: 0.5. Nilai total dari keseluruhan serat kasar dari 

seluruh ulangan adalah 1.47 dengan nilai ratarata 0.49. Dengan demikian nilai 

kandungan serat kasar pada selai cempedak secara rata-rata lebih besar cempedak 

yang diperam dengan menggunakan tradisional daripada cempedak yang diperam 

menggunakan karbit. 

Hasil penelitian secara keseluruhan menunjukkan adanya serat kasar pada 

selai cempedak dengan konsentrasi yang berbeda. Hal ini menunjukkan bahwa 

mutu selai cempedak dapat memenuhi standar minimal kualitas selai cempedak 

seperti yang telah tercantum pada SII NO.137 TH 1978 bahwa serat kasar harus 

berindikasi positif. Dalam serat kasar terkandung beberapa hemiselulosa, selulosa, 

dan polisakarida lain yang memiliki fungsi sebagai bahan pelindung bagi tanaman. 

Dalam serat kasar juga terdapat kandungan lignin yang terdapat di beberapa 

tanaman utamanya pada bagian biji dan kulit buah2. 

Meningginya aktivitas enzim hemiselulosa dan selulosa selama proses 

berlangsungnya pemeraman menyebabkan penurunan serat kasar. Suhu panas 

yang dihasilkan karbit dalam memproduksi hormon ethilen menyebabkan 

menurunnya ph pada buah. Menurut Sapienza dan bolsen bahwa meningkatnya 

kecepatan hidrolisis beberapa polisakarida seperti hemiselulosa secara kimiawi 

karena penurunan pH dapat menurunkan kadar serat kasar3. Menurut Anggorodi 

bahwa selulosa yang terombak merupakan salah satu komponen dari serat kasar 

maka enzim seperti lignin, selulosa, dan hemiselulosa yang terkandung dalam serat 

kasar menjadi rendah4.  

Selain hal tersebut penyebab lebih rendahnya serat kasar pada pemeraman 

dengan menggunakan karbit juga karena adanya reaksi maillard. Reaksi maillard 

pada umumnya disebut juga reaksi browning. Reaksi gula dengan asam amino 

dengan pelepasan panas dan pembentukan molekul-molekul besar yang susah 

dicerna. Laju reaksi kimia akan lambat apabila temperatur dibawah 600c. Akan tetapi 

dengan naiknya temperatur maka laju reaksi maillard akan bertambah sering 5. 

Adanya penurunan kadar serat kasar pada cempedak yang diperam dengan 

                                                
2
 Winarno, FG. 2002. Kimia pangan dan gizi. Jakarta: Gramedia 

3
 Bolsen K.K. dan Sapienza. 1993. Teknologi Silase: Penanaman, Pembuatan, dan Pemberiannya pada Ternak. 

Kansas: Pioner Seed 
4
 Anggorodi, R. 1984. Ilmu Makanan Ternak Umum. Jakarta: Gramedia 

5
 Ratnakomala, S., Ridwan, R., Kartina, G., dan Widyastuti, Y. 2006. Pengaruh Inokulum Lactobacillus plantarim 1A-

2 dan 1B-L terhadap kualitas Silase Rumput Gajah (Pennisetum purpureum). Biodiversitas. 7 (2): 131-134 
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menggunakan karbit mempengaruhi tekstur dari selai. cempedak yang diperam 

dengan menggunakan karbit memiliki tekstur lebih menarik dan mudah untuk 

mengambilnya karena tisak berserat. Hal ini sejalan dengan penelitian yang 

dilakukan oleh dahlan6 bahwa tekstur selai cempedak yang diperam dengan 

menggunakan karbit lebih lunak dan banyak diminati oleh panelis.  

. 

D. Kesimpulan 

 

Berdasarkan pada pembahasan dan analisis yang telah dilakukan, maka 

dapat diambil kesimpulan bahwa ada perbedaan yang nyata dengan nilai signifikansi 

0.55 pada kandungan serat kasar antara selai cempedak yang diperam secara 

tradisional dengan cempedak yang diperam dengan menggunakan karbit. 

Kandungan serat kasar selai cempedak yang diperam secara tradisional (nilai rata-

rata: 0.75) lebih tinggi dibandingkan selai cempedak yang diperam dengan 

menggunakan karbit (nilai rata-rata: 0.49) 
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