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ABSTRACT
Jam is classified as a ready-to-eat processed food that has a bright color ~RIWAYAT ARTIKEL
and a high concentration of additional sweeteners. Therefore, Telang ~ Diserahkan : 14/06/2023
Flower Jam (Sebatang) was created to produce jam that not only has ~ Diterima :17/01/2024

aesthetic value and tastes good, but also pays attention to nutritional ~ Dipublikasikan  :18/04/2024
factors and the product is halal. This mentoring activity is useful for
obtaining SH of Sebatang products through LP3H and producing
healthy, nutritious, and attractive products. Jam was created using
experimental methods and tested using qualitative (acidity) and
quantitative (organoleptic test) methods. Furthermore, the SH
registration of the Sebar product is carried out on the SIHALAL
application. The criteria for the organoleptic test are taste, aroma,
texture, and color. The Sebatang product produces a pH of 3 which
causes a change in the color of the jam, improves aroma, and freshness,
and can be used as a natural preservative. The organoleptic test results
for a stick product obtained taste (very good), aroma (quite fragrant),
texture (thick), and color (very bright). Theoretically, the results of this
study serve as a source of literature, references for MSME actors, and
policymakers (government) regarding food additives that are safe for
the body. Apart from that, practically this formula is a product
innovation and food security which is a reference in the production of
halal, aesthetic, delicious, healthy, and nutritious jam.

Keywords : Butterfly pea, Halal, Organoleptic, Sweetener, Dye, Stevia

ABSTRAK

Selai tergolong sebagai makanan olahan siap saji yang memiliki
warna mencolok serta tambahan pemanis dengan konsentrasi tinggi.
Oleh karena itu, Selai Bunga Telang (Sebatang) diciptakan untuk
menghasilkan selai yang tidak hanya memiliki nilai estetika dan enak,
tetapi memperhatikan faktor nutrisi dan kehalalan produk. Kegiatan
pendampingan ini berguna untuk memperoleh SH produk Sebatang
melalui LP3H dan menghasilkan produk sehat, bernutrisi, dan menarik.
Selai diciptakan menggunakan metode eksperimental dan diuji
menggunakana metode kualitatif (derajat keasaman) dan kuantitatif (uji
organoleptik). Selanjutnya, pendaftaran SH produk Sebatang dilakukan
pada aplikasi SIHALAL. Kriteria pada uji organoleptik adalah rasa,
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aroma, tekstur, dan warna. Produk Sebatang memperoleh hasil pH 3
yang menyebabkan perubahan warna selai, meningkatkan aroma,
kesegaran, dan dapat menjadi pengawet alami. Sedangkan hasil uji
organoleptik produk sebatang diperoleh rasa (sangat enak), aroma
(cukup harum), tekstur (kental), dan warna (sangat terang). Secara
teoritik, hasil studi ini sebagai sumber literatur, referensi pelaku
UMKM, dan pembuat kebijakan (pemerintah) tentang BTP yang aman
bagi tubuh. Selain itu secara praktek rumusan ini sebagai inovasi produk
dan ketahanan pangan yang menjadi rujukan dalam produksi selai yang

halal, estetik, enak, sehat, dan bergizi.

Kata kunci: Bunga telang; Halal; Organoleptik; Pemanis; Pewarna;

Stevia

PENDAHULUAN

Sektor halal tidak hanya sebatas pada
kewajiban umat Islam saja, namun telah
menjadi lifestyle masyarakat dunia. Saat ini,
keberadaan Sertifikat Halal (SH) sangat penting
untuk Usaha Mikro Kecil Menengah (UMKM)
makanan dan minuman untuk membawa
Indonesia ke dalam mega industri halal dunia
(Anggraini et al.,, 2023). Berdasarkan data
Global Islamic Economy Indicator Score Rank
tahun 2022, sektor pangan Indonesia
menempati posisi 4 dunia. Gerakan ini sejalan
dengan mandat Presiden Joko Widodo bahwa
pada tahun 2024 seluruh UMKM makanan dan
minuman harus memiliki SH. Gerakan ini akan
berdampak pada peningkatan sektor ekonomi
masyarakat Indonesia (Irayanti, 2023).

Standar Proses Produk Halal (PPH) di
Indonesia terus mengalami perubahan dan
perbaikan untuk menemukan formulasi terbaik.
Saat ini, Indonesia membagi menjadi dua (2)
kategori produk makanan yaitu, produk yang
memiliki titik kritis atau memiliki unsur daging
harus diperiksa oleh Lembaga Pemeriksa Halal
(LPH), sedangkan produk tidak memiliki titik
kritis diperiksa oleh Lembaga Pendamping
Proses Produk Halal (LP3H) (Darodjat &
Utarie, 2022). Istilah lain skema perolehan SH
melalui LP3H adalah self declare yang dapat
diperoleh secara gratis, sehingga pelaku
UMKM tidak lagi diberatkan oleh biaya
pendaftaran SH (Akim et al., 2018). Produk
olahan pangan selai yang berbahan dasar
pewarna alami bunga telang dan pemanis stevia
adalah produk kategori yang dapat diperiksa
oleh LP3H.

Bahan Tambahan Pangan (BTP) pewarna
dan pemanis umumnya ditambahkan pada
olahan selai. Saat ini pewarna makanan terdiri
dari zat pewarna sintetik dan alami (Hassabo,
2021). Kedua pewarna tersebut harus
memenuhi standar penilaian yang ada di
Indonesia yaitu Badan Pengawas Obat dan
Makanan (BPOM) dan Sistem Jaminan Produk
Halal (SJPH). Penggunaan pewarna sintetik
pada selai tidak memberikan manfaat secara
kesehatan dan hanya terfokus pada penampilan
(Cranston, 2022). Pewarna sintetik memberikan
dampak negatif terhadap kualitas kesehatan
manusia seperti diare, muntah, ganguan ginjal,
iritasi pada saluran pencernaan (Fardani, 2023).
Selain itu, terdapat kasus penggunaan pewarna
tekstil pada makanan seperti Rhodamin B
(Farikha, 2023), kuning metanil (Laksmita et
al., 2022), brilliant blue (Tartrazine, 2023), dan
tartrazine (Lin et al., 2022). Oleh karena itu,
banyak pelaku UMKM beralih ke pewarna
alami yang aman dan halal.

Pemanis pada produk selai umumnya
gula yang berasal dari olahan tebu (Saccharum
officinarum) dengan kandungan senyawa
glukosa. Gula jenis glukosa memiliki dampak
negatif bagi tubuh manusia seperti dapat
meningkatkan resiko diabetes melitus dan
obesitas (Andriani, 2020). Gula yang banyak
digunakan dalam pemanis pangan yaitu adalah
High Fructoce Corn Syrup (HFCS). Menurut
Santoso  (2022) berdasarkan data yang
diperolehnya pada tahun 2013 di Amerika,
didapatkan bahwa setiap mengonsumsi
minuman manis sebanyak satu kaleng dalam
satu hari dapat menyebabkan kenaikan berat
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badan hingga 0,22 kg selama satu tahun. Lay &

Santoso  (2022) menyampaikan  bahwa
berdasarkan data Riset Kesehatan Dasar
(Riskesdas) pada tahun 2018 menyatakan
persentasi angka yang cukup tinggi terkait
masalah obesitas di Indonesia yaitu sebesar
21,8%. Oleh karena itu, seluruh permasalahan
yang diungkapkan memerlukan solusi alternatif
pemanis yang lebih direkomendasikan untuk
kesehatan sebagai BTP.

Kegiatan pendampingan usaha milik
mahasiswa ini bertujuan untuk memperoleh SH
produk  Sebatang melalui LP3H dan
menghasilkan produk sehat, bernutrisi, dan
menarik. Produk Sebatang adalah hasil
kreatifitas dari kelompok mahasiswa UIN
Sulthan Thaha Saifuddin Jambi binaan
langsung dari tim LP3H. Selain dikomersialkan,
produk ini juga diikutsertakan pada lomba
ketahanan pangan. Kegiatan seperti ini sangat
penting dan memberikan manfaat ke berbagai
pihak.

METODE

Pendampingan Sertifikasi Halal Sebatang

Peserta pendampingan dilakukan dalam
beberapa tahap dan seluruhnya dilakukan secara
daring (Putro et al., 2022) dan luring
(Pardiansyah et al., 2022; Widayat et al., 2020)
olen tim halal LP3H UIN Sulthan Thaha
Saifuddin Jambi, sesuai dengan Gambar 1.

Pendampingan

Tahap1 . Refreshment materi halal

Tahap2 . Kontrol pembuatan produk
¢ dan packaging

Tahap 3 . Pendampingan pendaftaran
¢ NIB dan SH

Tahap4 | Finalisasi

Gambar 1. Tahap pendampingan sertifikasi
Sebatang oleh tim LP3H UIN Sulthan
Thaha Saifuddin Jambi

Pembuatan Selai Bunga Telang (Clitoria
Ternatea)

Bunga telang yang telah dikeringkan
ditimbang sebanyak 50 gram kemudian dicuci
dibawah air yang mengalir. Setelah itu, bunga
telang diseduh dengan air hangat sebanyak 500
mL, diamkan Dbeberapa saat hingga
mengeluarkan ~ warna  dan  dilakuakan
penyaringan. Kemudian ekstrak daun bunga
telang dipanaskan hingga mendidih setelah itu
tambahkan dengan gula stevia sebanyak 5.2
gram aduk hingga tercampur sempurna. Setelah
tercampur sempurna ditambahkan dengan
larutan maizena 10 mL aduk hingga mengental
dan selai bunga telang siap disajikan (Jimbaran
et al., 2022).

Persiapan Pengemasan Dan Desain Stiker

Kemasan selai yang sudah disterilisasi
dengan cara merendam kemasan pada air hangat
70°C yang kemudian dikeringkan (Putrinita et
al., 2022). Setelah kemasan steril tempel stiker
produk pada kemasan dan kemudian masukan
selai hingga 200 gram.

Pendaftaran NIB dan Sertifikat Halal (SH)
Selai Bunga Telang (Sebatang)

Pendaftaran NIB dilakukan dilakukan di
Lembaga Online Single Submission (OSS)
dengan mengisi di link https://0ss.go.id. Proses
pendaftaran dilanjutkan dengan pengisian data
diri ikuti proses pengisian hingga selesai. Untuk
sertifikasi halal produk Sebatang dimulai
dengan menyiapkan berkas (NPWP, NIB dan
PIRT), kemudian dilanjut kan pendaftaran di
Sihalal dan isi data diri, data usaha, produk yang
dipakai di dalam proses pembutan prodak
Sebatang. Setelah melengkapi data dilanjutkan
dengan menunggu hasil dari pusat (Ardiansyah,
2023).

Karakterisasi Selai Bunga Telang (Sebatang)
1. Uji derajat keasaman Selai Bunga Telang
(Sebatang)
Sampel selai ditimbang sebanyak 15
gram kemudian dilakukan pengujian pH
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menggunakan kertas pH universal lakukan

pengujian sebanyak tiga kali pengulangan

(Sofyan, 2022).

2. Uji organoleptik Selai Bunga Telang
(Sebatang)

Siapkan angket organoleptik dan sampel
yang akan diuji, kemudian bagikan angket dan
juga sampel yang sudah di siapkan tadi kepada
panelis 30 orang yang terdiri dari mahasiswa,
analis, dan juga dosen. Setelah itu, panelis
diberikan waktu untuk melakukan uji sensori
seperti menilai warna, aroma, rasa dan tekstur.
Kemudian, peneliti melakukan analisis kepada
hasil uji organoleptik (Kristiani, 2022). Skor
penilaian  organoleptik  Produk  Sebatang
diadopsi dari penelitian terdahulu dan
tercantum pada Tabel 1. Sedangkan panjang
dan nilai interval pada data yang diperoleh
dengan skala Likert ini adalah 24 (perhitungan
Panjang interval diadopsi dari penelitian
(Kristiani, 2022). Seluruh rangkaian kegiatan
pendampingan dapat dilihat di Gambar 2.

Tabel 1. Skala Likert Angket Uji
Organoleptik

No | Kriteria | Skala
1 Rasa

Keterangan

o1

Sangat enak
Enak

Cukup Enak
Kurang Enak
Tidak Enak
Sangat Harum
Harum

Cukup Harum
Sedikit Harum
Tidak
Beraroma
Sangat Kental
Kental

Cukup Kental
Menggumpal
Cair

Sangat Terang
Terang
Cukup Terang
Pucat

sangat pucat

2 Aroma

RN WO WD

3 Tektur

4 Warna

RPINWPARORIDN W RO

Produksi Sebatang

Packlng dan design *
Pendaftaran NIB - -

Pendaftaran SH

Gambar 2. Peta Konsep Prosedur
Kegiatan Pendampingan

HASIL DAN PEMBAHASAN

Gerakan Indonesia pada agenda State of
Global Islamic Report (SGIE) sangat pesat, dah
hal ini dikarenakan dukungan pemerintah telah
sampai ke seluruh lapisan masyarakat. Pada
tahun 2023 Indonesia menempati urutan ke 3
setelah Malaysia dan Arab Saudi, dan hasil ini
telah mengalami peningkatan yang pesat dari
tahun sebelumnya hanya menduduki peringkat
4 (Anonim, 2023). Sektor makanan dan
minuman halal adalah bidang yang paling pesat
dikembangkan dengan adanya LPH dan LP3H
di Indonesia. Adanya kedua lembaga itu dapat
menambah percepatan sertifikasi halal produk
melalui  kegiatan pendampingan. Proses
pendampingan sangat bersifat esensial karena
tidak semua PU memahami dengan istilah halal
(llham, 2022).

Pendampingan yang dilakukan oleh Tim
LP3H UIN Sulthan Thaha Saifuddin Jambi
dilakukan menjadi 4 tahap. Tahap pertama yaitu
refreshment materi halal. Pada tahap ini peserta
yang akan didampingin mengikuti kegiatan
secara daring dan luring. Dalam kegiatan itu
disampaikan materi konsep halal, bahan dan
alat yang sesuai dengan syariah, positive list,
dan produk olahan yang termasuk ke dalam
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kelompok self-declare (Putro et al., 2022).
Pemilihan kegiatan secara daring dan luring
(terdapat pada Gambar 3) didasarkan atas
efisiensi waktu dan dana untuk memberikan
pemahaman kepada PU.

| Gambar 3. Pendampingan terhadap PU
tentang refreshment konsep halal secara
daring (kiri) dan luring (kanan).

Tahap kedua adalah kontrol pembuatan
produk dan packaging. Dikarenakan tim
pembuatan produk Sebatang adalah mahasiswa
dan mahasiswi UIN Sulthan Thaha Saifuddin
Jambi, maka kegiatan controlling sangat dapat
dilakukan  sebagai  pengabdian  kepada
masyarakat. Kegiatan itu dilakukan di kantor
LP3H UIN Sulthan Thaha Saifuddin Jambi
seperti yang tercantum pada Gambar 4 Kiri.

Gambar 4. Pendampingan pembuatan logo
PU yang memiliki tanggungjawab terkait
packaging (kiri) dan pendampingan
pendaftaran SH (kanan).

Tahap 3 dilakukan secara terpisah
dengan tahap 1 karena tahap 3 berisi kegiatan
yang bersifat teknis. Kegiatan ini dilakukan
secara daring, dan selama proses kegiatan PU
dapat memahami dengan baik (Gunawan et al.,
2021). Kegiatan pendampingan tersebut
terdapat pada Gambar 4 kanan. Tujuan kegiatan
ini  dilakukan dengan maksud  untuk
mendayagunakan sari bunga telang (Clitoria
ternatea) sebagai BTP dalam pembuatan
produk Sebatang. Dimana dalam pemenuhan
nutrisi dan peningkatan kualitas produk
Sebatang dilakukan beberapa pengujian yaitu
melalui uji derajat keasaman dan uji
organoleptik pada produk Sebatang. Sebagai

- EBLEEI

pendukung terhadap keberlanjutan produk
sebatang (Gambar 5, Kiri), juga dilakukan
pembuatan izin usaha yang tercantum pada
Gambar 6. lzin usaha yang dimaksud berupa
Nomor Induk Berusaha (NIB) sebagai penanda
legal dari pemerintah untuk pelaku UMKM.
Untuk menjamin kualitas kehalalan produk
Sebatang maka dilakukan proses pendaftaran ke
Badan Penyelenggara Jamninan Produk Halal
(BPJPH) melalui skema self declare di LP3H
Universitas Islam Negeri Sulthan Thaha
Saifuddin Jambi. Pendaftaran SH produk
Sebatang dilakukan melalui laman
http://ptsp.halal.go.id pada Gambar 7. Logo SH
akan tercantum pada stiker produk Sebatang
seperti yang terdapat paga Gambar 5 (kanan).
Sertifikasi  halal ini  dilakukan  untuk
memberikan keunggulan pada produk Sebatang
sebagai nilai tambah agar mampu bersaing di
pasar secara global (Naisabur, 2022). Selain itu,
dengan adanya logo halal pada kemasan produk
dapat meningkatkan kepercayaan (Ramli,
2022), kenyamanan (Gontor, 2023), dan
keamanan konsumen (Tamia et al., 2022).

Gambar 5. Kemasan produk Selai Bunga
Telang (Sebatang) (kiri) dan stiker
produk sebatang yang telah memiliki SH
dari BPJPH (kanan)

Berdasarkan Gambar 3 terlihat bahwa
kemasan akhir dari produk Sebatang yang
diproses dengan baik untuk menghasilkan
produk berkualitas tinggi. Selanjutnya Gambar
3 adalah perolehan NIB sebagai langkah awal
untuk memperoleh SH yang didaftarkan pada
aplikasi berbasis website bernama SIHALAL
milik BPJPH terdapat pada Gambar 4.
Dokumen NIB adalah persyaratan penting
untuk pengajuan SH (Darodjat & Utarie, 2022;
Hendrawati, 2022). Berdasarkan Keputusan
Kepala BPJPH Nomor 33 tahun 2022 tentang
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Petunjuk Teknis Pendamping Proses Produk

Halal Dalam Penentuan Kewajiban
Bersertifikat Halal Bagi Pelaku Usaha (PU)
Mikro dan Kecil yang Didasarkan Atas
Pernyataan PU, terdapat beberapa analisis
penting tentang Kriteria Halal produk Sebatang,
yang terdapat pada Tabel 2.

Gambar 6. Nomor Induk Berusaha (NIB)
Produk Sebatang

Gambar 7. Status Permohonan Pengajuan
Sertifikasi Halal Produk Selai Bunga Telang
(Sebatang)

Tabel 2. Analisis Halal Produk Sebatang
berdasarkan Keputusan Kepala BPJPH
Nomor 33 tahun 2022

No | Bahan Keterangan analisis
1 Pewarna Meskipun belum
bunga memiliki SH akan tetapi
telang tergolong bahan non
(Clitoria kritis karena berasal dari
ternatea) tumbuhan yang tidak
diproses menggunakan
pelarut atau enzim yang
berpotensi haram
2 Pemanis Kode SH
Stevia 00410000125790621
brand
Tropicana
Slim

3 | Tepung Kode SH
Maizena 00210000256160322
brand
Meizenaku

Berdasarkan Tabel 2 dapat dilihat bahwa
seluruh bahan yang digunakan termasuk
kategori non Kritis. Proses perolehan zat warna
ungu dari bunga telang (Clitoria ternatea)
diperoleh hanya dengan direndam air hangat
menggunakan alat-alat yang steril, sehingga
pewarna ini terhindar dari kontaminan bahan
kritis. Berdasarkan penelitian terdahulu proses
perendaman menggunakan air hangat untuk
ekstraksi pewarna bunga telang  (Clitoria
ternatea) memiliki keunggulan yaitu pigmen
ungu yang dihasilkan lebih pekat (Aprilliani et
al., 2022). Selain itu pada Tabel 2 terlihat bahwa
bahan-bahan lainnya telah memiliki SH,
sehingga bahan tersebut tidak perlu diragukan
lagi. Saat ini sebagai pelaku UMKM harus
mampu mengenali bahan-bahan yang memiliki
titik kritis. Pewarna ungu alami banyak tersedia
dan memerlukan pengamatan ekstra sebelum
menggunakan. Pewarna ungu alami dapat
berasal dari Astaxanthin dan Antosianin, namun
senyawa ini memiliki titik kritis pada proses
ekstraksi  akibat adanya  penambahan
antioksidan dan jenis pelarut organik yang
digunakan (Jaswir et al.,2020.).

Sumber pewarna ungu alami lainnya
yaitu Umbi Bit Merah (Beta ulgaris L), dan
pewarna ini telah tersedia secara komersial.
Proses perolehan pewarna dari umbi ini melalui
ekstraksi  kimiawi sangat rumit sehingga
memiliki beberapa titik kritis. Titik kritis yang
perlu diamati secara teliti pada proses ekstraksi
pewarna ungu alami dari umbi bit merah (Beta
ulgaris L) yaitu adanya bahan penstabil dan
maltodekstrin. Sumber pewarna ungu lainnya
yaitu berasal dari kapas dengan senyawa
gossypurpurin, buah anggur, dan riboflavin.
Seluruh senyawa itu memiliki titik Kritis
kehalalan pada segi bahan penstabil,
antioksidan, dan media fermentasi yang
digunakan (Jaswir, et al., 2020).

Sertifikat Halal produk Sebatang telah
diperoleh pada tanggal 7 Juni 2023 dan
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tercantum pada Gambar 8. Berdasarkan
Gambar 8, kehalalan Produk Sebatang telah
dijamin kehalalannya oleh BPJPH. Oleh karena
itu, masyarakat harus meningkatkan kesadaran
tentang halal dan haram sebuah produk
makanan dan minuman (Makanan et al., 2021;
Utami et al., 2023). Tahap terakhir
pendampingan yaitu finalisasi berupa observasi
secara menyeluruh terhadap hasil proses
pendampingan dan karakterisasi  produk
sebatang vyaitu uji derajat keasaman dan
organoleptik. Uji derajat keasaman dilakukan
secara langsung terhadap produk Indikator pH
universal. Selanjutnya pada uji organoleptik
dilakukan pada panelis sebanyak 30 orang
untuk mengamati beberapa indikator Sebatang
yaitu warna, aroma, tekstur, dan rasa.

REPUBLIK INDONESIA
REPUBLIC OF INDONESIA]
PREE T

Joall 5l 2 e

Mamor Sertifikat ID15110003474480523

Gambar 8. Sertifikat Halal Produk
Sebatang

Uji Derajat Keasaman Selai Bunga Telang
(Sebatang)

Derajat keasaman pada produk makanan
berkaitan dengan masa simpan suatu produk
pangan. Pengujian pH terhadap produk pangan
seperti selai sangat penting dilakukan karena
mempengaruhi jumlah jenis mikroba yang ada
pada produk Sebatang. Pengujian pH produk
sebatang dilakukan pada kondisi sebelum dan
sesudah penambahan perasan lemon terdapat
pada Gambar 9. Pengujian pH pada produk
Sebatang sebelum diberi perasan lemon
terdapat pada Gambar 9 (kiri), sedangkan
setelah ditambahkan cairan lemon terdapat pada
Gambar 9 (kanan). Berdasarkan Gambar 9 (kiri)
terlihat bahwa derajat keasaaman bunga telang
sebelum menjadi selai berkisar 6-7 dan bersifat
netral mendekati basa. Hasil uji pada penelitian
ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan

oleh Angriani (2019) yang menunjukan bahwa
ekstrak bunga telang memiliki warna yang biru
pada pH bersifat netral mendekati basa hal ini
disebabkan oleh banyaknya antioksidan yang
ada pada bunga telang berkisar pH 6-8
(Ikrawan, 2020).

Pada pengujian derajat keasaman pada
selai bunga telang menujukan pH asam setelah
dilakukan penambahan cairan perasan jeruk
lemon (pada Gambar 9, kanan) yaitu 3. Hal ini
disebabkan adanya metabolit  sekunder
antosianin pada bunga telang (Clitoria ternatea)
memberikan warna yang berbeda pada pH
asam, netral dan basa. Warna ungu yang pekat
pada selai sebatang disebabkan oleh pH selai
bungatelang yang asam (Aprilliani et al., 2022).
Kondisi asam dengan pH 3 pada produk
Sebatang akan mempengaruhi jumlah mikroba
pengganggu yang terdapat pada selai sehingga
dapat meningkatkan daya tahan produk itu
sendiri. Hal ini sejalan dengan penelitian
sebelumnya yang  menyatakan  bahwa
kesetabilan Antosianin di pengaruhi oleh pH,
pada pH 1-4 dengan suhu optimum 30°C
mengindikasikan ketahanan proses fermentasi
yang di bantu oleh Bakteri Asam Laktat (BAL)
yang terkandung pada lemon. Selain itu, pada
pH rendah sekitar 3,17-3,59  sel bakteri
menurun dan pertumbuhannya terhambat (Igbal
Ramadhan et al., 2022).
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Gambar 9. pH Produk Sebatang
Sebelum Ditambahkan Lemon (Kiri)
Dan Setelah Ditambahkan Perasan
Lemon (Kanan)

Uji organoleptik Selai Bunga Telang
(Sebatang)

Pengujian organoleptik berupa pengujian
terhadap rasa, aroma, tekstur, dan warna pada
produk selai bunga telang (sebatang). Uji
organoleptik  dilakukan dengan  panelis
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sebanyak 30 orang yang terdiri dari mahasiswa
dan masyarakat umum yang tercantum pada
Tabel 3. Kriteria uji organoleptik yang
dilakukan berdasarkan SNI 3726-2008 tentang
Pembuatan Selai.

Berdasarkan Tabel 3 terlihat bahwa
pada uji organoleptik pada kriteria rasa
diperoleh hasil akhir yaitu produk Sebatang
memiliki rasa yang sangat enak. Nilai tersebut
diperoleh dari perhitungan antara skala dan
jumlah panelis yang memilih skala tersebut.
Pada keterangan sangat enak (5) terdapat 17
dari 30 orang yang menjawab, sehingga
diperoleh 5 x 17 = 85, selanjutnya sebanyak 10
panelis menjawab enak (4) sehingga 4 x 10 =
40. Panelis yang tersisa memilih cukup enak (3)
sehingga 3 x 3 = 9. Untuk keterangan kurang
enak (2) dan tidak enak (1) tidak dipilih oleh
panelis. Total skor yang terdapat pada kriteria
rasa yaitu 85 + 40 + 9 + 0 + 0 = 134. Total skor
ini dibandingkan dengan Panjang interval yang
terdapat pada artikel penelitian sebelumnya
oleh Kristiani (2022) dan diperoleh penilaian
akhir sangat enak. Hasil penelitian ini tidak
serupa dengan hasil penelitian terdahulu yang
menyatakan bahwa hasil uji organoleftik pada
pembuatan cendol menggunakan pewarna dari
bunga telang menunjukan hasil tidak suka (1)
(Fizriani et al., 2021).

Uji organoleptik pada kriteria aroma
pada produk Sebatang memiliki aroma cukup
harum. Pada keterangan sangat harum (5)
terdapat 1 dari 30 orang memilih, sehingga di
peroleh 1 x 5 = 5. Selanjutnya 11 panelis
menjawab harum (4) sehingga 4 x 11 = 44
kemudian 15 panelis memilih cukup harum (3)
yang di peroleh 3 x 15 = 45. Kemudian, 2
panelis memilih sedikit harum (2) jadi 2 x 2 = 4
dan 1 panelis yang tersisa memilih tidak
beraroma (1) sehingga 1 x 1 = 1. Total skor yang
diperoleh adalah 1 +4 +45+ 44 +5= 99, Hasil
penelitian ini didukung oleh hasil uji
organoleptik teh yang berasal dari bunga telang
(Clitoria ternatea) yang memiliki aroma cukup
harum (Ayu Martini et al., 2020).

Pada Tabel 3. juga dapat dilihat bahwa
hasil dari uji organoleptik pada kriteria tekstur
diperoleh hasil akhir bahwa produk sebatang

memiliki  tekstur kental. Hasil tersebut
diperoleh dari perhitungan antara skala dan
jumlah panelis. Pada keterangan kental (4)
terdapat 19 dari 30 panelis yang memilih,
sehingga diperoleh perhitungan 4 x 19 = 76.
Pada keterangan sangat kental (5) terdapat 8
dari 30 panelis yang memilih, sehingga
diperolen 5 x 8 = 40. Selanjutnya pada
keterangan cukup kental (3) terdapat 3 dari 30
panelis yang menjawab, sehingga didapat
perhitungan 3 x 3 = 9. Sedangkan untuk
keterangan menggumpal (2) dan cair (1) tidak
ada panelis yang memilih. Total skor yang
didapat pada kriteria tekstur yaitu 76 + 40 + 9 +
0 + 0 = 125. Hasil pada penelitian ini serupa
dengan penelitian terdahulu yang menyebutkan
bahwa hasil uji organoleptik dengan keterangan
kriteria tekstur menunjukkan hasil skor 4,45
dengan keterangan suka (Perdana Putra, 2022).

Tabel 3. Hasil Analisis Akhir Uji
Organoleptik Produk Sebatang

Krit Keterangan Skala | Respo | (a)x | Keterangan
eria (a) nden (b)
(b)
Rasa sangat enak 5 17 85 Sangat
enak
enak 4 10 40
cukup enak 3 3 9
kurang enak 2 0 0
tidak enak 1 0 0

Total skor | 134

Aroma sangat harum 5 1 5 Cukup
harum

harum 4 11 44

cukup harum 3 15 45

sedikit harum 2 2 4

tidak 1 1 1

beraroma

Total skor 99

Tekstur | sangat kental 5 8 40 Kental
kental 4 19 76
cukup kental 3 3 9
menggumpal 2 0 0
cair 1 0 0

Total skor | 125

Warna Sangat terang 5 21 105 Sangat
terang

Terang 4 6 24

cukup terang 3 3 9

Pucat 2 0 0

sangat pucat 1 0 0
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Total skor ‘ 138 ‘

Uji organoleptik pada kriteria warna diperoleh
hasil akhir berupa sangat terang. Nilai tersebut
diperoleh dari perhitungan skala dan jumlah
panelis. Pada ketrangan sangat terang (terang)
terdapat 21 panelis dari 30 panelis sehingga
diperoleh 21 x 5 = 105. Selanjutnya sebanyak 6
orang panelis memilih terang (4) sehingga
diperoleh 6 x 4 = 24 dan tersisa 3 panelis yang
memilih katagori cukup terang (3) sehingga
diperoleh hasil 3 x 3 = 9. Total skor yang
terdapat pada kriteria warna 105 + 24 + 9 = 138.
Total skor ini dibandingkan dengan Panjang
interval yang terdapat pada artikel penelitian
sebelumnya oleh Kristiani (2022) dan diperoleh
penilaian akhir sangat terang. Hasil penelitian
ini serupa dengan hasil penelitian terdahulu
yang menyatakan uji organoleptik pada
penelitan (Luthifah et al., 2022) menunjukan
bahwa hasil penilaian sangat suka hal ini
dikarenakan bunga telang (Clitoria ternatea)
memiliki warna yang khas dan menarik.

SIMPULAN

Produk sebatang tergolong pada produk
dengan non titik kritis sehingga produk ini dapat
memperolen SH melalui jalur self-declare.
Produk Sebatang dibuat menggunakan bahan
bermutu alami yaitu pewarna bunga telang
(Clitoria ternatea) dan pemanis stevia. Proses
pendampingan dilakukan oleh tim LP3H UIN
Sulthan Thaha Saifuddin Jambi dalam 4 tahap
yaitu refreshment materi halal, kontrol
pembuatan produk dan packaging,
pendampingan pendaftaran NIB dan SH, serta
finalisasi. Metode yang digunakan gabungan
antara daring dan luring. Metode ini terbukti
sangat efektif di era Revolusi Industri 5.0.
Produk selai yang dihasilkan memiliki pH 3
akibat penambahan perasan jeruk lemon.
Kondisi pH ini menjadi proses pengawetan
secara alami karena dapat menghambat
pertumbuhan bakteri. Selain itu, hasil uji
organoleptik kepada 30 panelis tentang produk
Sebatang pada karakter rasa, aroma, tekstur, dan
warna memberikan hasil sangat enak, cukup
harum, kental, dan sangat terang, secara

berurutan. Untuk kedepannya peneliti lebih
banyak melakukan variasi variabel penelitian
pembuatan selain dari pewarna bunga telang
dan pemanis stevia. Selanjutnya produk selai
dianalisis dan dikarakterisasi sesuai parameter
yang ada di SNI 3726-2008 tentang Pembuatan
Selai yaitu padatan terlarut, BTP, cemaran
logam, cemaran arsen, cemaran mikrobda dan
lain sebagainya.
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