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Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kualitas fisik dan organoleptik 

selai jagung manis dengan persentase penambahan minyak jagung yang 

berbeda. Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Roti dan Kue, 

Universitas Negeri Jakarta pada bulan September 2023 sampai dengan Juni 

2024. Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah metode 

eksperimen dan metode survey, dengan persentase minyak jagung yang 

digunakan adalah 4%, 6% dan 8%. Penilaian kualitas fisik meliputi aspek 

daya oles dan total padatan terlarut. Sementara penilaian organoleptik 

dilakukan dengan uji scoring kepada 45 orang panelis agak terlatih dengan 

5 skala tingkatan meliputi aspek warna, rasa manis, rasa jagung, aroma, 

tekstur dan daya oles. Berdasarkan hasil uji Kruskal Wallis diperoleh 

bahwa tidak terdapat pengaruh penambahan minyak jagung terhadap selai 

jagung manis pada aspek warna, rasa manis, rasa jagung dan tekstur. 

Namun, pada uji Kruskal Wallis diperoleh bahwa terdapat pengaruh 

penambahan minyak jagung pada aspek aroma dan daya oles. Analisis 

kualitas fisik terbaik diperoleh pada selai jagung manis dengan persentase 

penambahan minyak jagung 8%, dengan nilai rata-rata panjang daya oles 

8,14 cm dan rata-rata untuk total padatan terlarut sebesar 40,7%. 

Kesimpulan akhir menunjukan bahwa produk terbaik yang dipilih adalah 

selai jagung manis dengan persentase 8% penambahan minyak jagung. 

Kata Kunci: Kualitas fiisk, organoleptik, selai jagung, minyak jagung. 

  

(*) Corresponding Author: 1noviantirizki10@gmail.com,  2nurriskaa91@gmail.com, 
3mdahlia@unj.ac.id      

  

How to Cite: Rizki, N., Riska, N., & Dahlia, M. (2025). Pengaruh Penambahan Minyak Jagung Pada 

Pembuatan Selai Jagung Manis (Zea Mays Saccharata) Terhadap Kualitas Fisik Dan Organoleptik. Jurnal 

Ilmiah Wahana Pendidikan, 11(5.A), 192-206. Retrieved from 

https://jurnal.peneliti.net/index.php/JIWP/article/view/10256. 

 

PENDAHULUAN 

Jagung adalah produk makanan penting yang mengandung karbohidrat. 

Namun, jagung manis lebih populer dari pada jagung biasa karena memiliki rasa 

yang lebih manis dan lezat (Mays et al., 2017). Jagung manis masih belum banyak 

diolah menjadi produk yang memiliki nilai ekonomi tinggi serta daya simpan yang 

lama. Produksi jagung di pasaran masih cukup terbatas seperti popcorn, bakwan 

jagung, jasuke (jagung susu keju), sirup jagung dan marning. Dari beberapa jenis 

produk yang ada, hanya sirup, popcorn dan marning yang memiliki daya simpan 

cukup lama. Oleh  karena  itu, akan  dikembangkan  sebuah  produk  yang 

diharapkan dapat meningkatkan harga jual serta daya simpan jagung manis yaitu 

selai jagung (Rizaldi Launuru & Daningsih, 2019).  

Badan Standarisasi Nasional dalam Rizaldi Launuru et al. (2019), 

menjelaskan bahwa selai adalah makanan semi basah yang dapat dioleskan pada 

roti yang dibuat dari pengolahan buah, gula, dan bahan makanan lain serta bahan 

tambahan makanan yang legal. Selai biasanya memiliki warna yang mengkilap, 

tekstur yang lembut, dan rasa buah segar (Rahmah & Aulia, 2022). Cross dalam 
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Gorontalo et al. (2019), menjelaskan bahwa selai berkualitas tinggi harus memiliki 

warna yang jelas, distribusi buah yang seragam, tekstur yang lembut, rasa buah 

yang alami, dan tidak mengkristal atau bersinergi saat disimpan. 

Selai membutuhkan zat penstabil, yang berfungsi sebagai pengental atau 

perekat untuk menghasilkan kualitas daya oles yang baik. Permasalahan yang 

terlihat dari uji coba selai jagung dengan menggunakan formula kontrol 

menghasilkan tekstur yang padat dan kering, sehingga menghasilkan olesan yang 

cenderung terputus-putus dan tidak rata saat diaplikasikan diatas roti. Solusi yang 

diberikan yaitu dengan adanya penambahan lemak sebagai zat penstabil pada selai 

jagung. Seperti hal nya selai coklat yang membutuhkan lemak sebagai stabilizer 

dan dapat meningkatkan daya oles pada selai.  

Lemak merupakan bahan yang dapat diekstraksi dari tanaman atau hewan 

dan tidak larut dalam air, sedangkan ada dua kemungkinan pengertian untuk istilah 

"minyak". Jika digabungkan dengan istilah lemak, maka disebut sebagai minyak, 

kecuali jika berbentuk cair sempurna pada suhu ruang. Ada beberapa perbedaan 

mendasar antara minyak dan cairan lainnya, seperti minyak mineral dan minyak 

esensial (Sastrohamidjojo, 2009). Lemak yang ditambahkan pada pembuatan selai 

jagung manis adalah lemak nabati jenis minyak jagung. Minyak jagung memiliki 

manfaat yang baik untuk kesehatan serta memiliki rasa yang netral dibanding 

dengan jenis lemak nabati maupun lemak hewani lainnya dan cocok untuk 

ditambahkan pada selai jagung manis.  

Minyak jagung merupakan minyak yang mengandung lebih sedikit asam 

lemak jenuh dibandingkan minyak kelapa sawit, beberapa orang memandangnya 

sebagai alternatif minyak kelapa sawit. Minyak jagung dapat dicerna dengan baik. 

Selain itu, minyak jagung menawarkan energi dan asam lemak esensial (EFA). 

Asam lemak esensial yang padat energi dan diperlukan untuk sistem kekebalan 

tubuh, membran sel, integritas kulit, dan produksi icosanoid adalah asam linoleat. 

Fungsi ginjal, jantung, hati, sistem pencernaan, dan ketahanan terhadap penyakit 

semuanya bergantung pada icosanoid. Bahan lain yang berguna untuk mengurangi 

kolesterol darah adalah minyak jagung. Mengkonsumsi minyak jagung dapat 

menggantikan asam lemak tak jenuh ganda (PUFA) untuk asam lemak jenuh (SFA) 

karena kandungan PUFA yang tinggi dan kandungan SFA yang rendah (Subroto, 

2008). 

Hasil dari penelitian Lapamona et al., (2023) menunjukkan bawah pada 

konsentrasi minyak jagung yang paling tinggi menghasilkan nilai daya oles yang 

paling bagus sehingga panelis memberikan respon suka. Ini membuktikan bahwa 

minyak jagung berfungsi sebagai pengikat, dimana semakin tinggi konsentrasi 

minyak jagung dan semakin rendah konsentrasi bubuk kakao yang digunakan selai 

semakin mudah diaplikasikan atau dioleskan pada roti. 

Penelitian lainnya menunjukkan hasil penelitian diperoleh bahwa 

meningkatkannya konsentrasi penambahan minyak jagung mengalami 

kecenderungan pula meningkatkan total padatan terlarut terhadap selai coklat 

kacang tanah (Fatmawati et al., 2023). 

Penjelasan mengenai latar belakang di atas menyimpulkan bahwa minyak 

jagung dapat dimanfaatkan untuk meningkatkan kualitas daya oles selai selain itu 

minyak jagung memiliki kandungan yang baik untuk kesehatan dan dapat dicerna 
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dengan baik oleh tubuh, penelitian ini dilakukan untuk menganalisis pengaruh 

penambahan minyak jagung terhadap kualitas fisik yang meliputi aspek daya oles 

dan total padatan terlarut, serta uji organoleptik yang meliputi aspek penilaian dari 

segi warna, rasa manis, rasa jagung, aroma jagung, tekstur, dan daya oles. Tujuan 

penelitian secara umum dilakukan untuk menganalisis pengaruh penambahan 

minyak jagung pada pembuatan selai jagung manis (Zea mays saccharata) terhadap 

kualitas fisik dan organoleptik. 

 

METODE 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen untuk menganalisis 

pengaruh penambahan minyak jagung pada pembuatan selai jagung manis terhadap 

kualitas fisik kualitas yang meliputi aspek daya oles selai, serta organoleptik yang 

meliputi aspek penilaian dari segi warna, rasa manis, rasa jagung, aroma jagung, 

tekstur, dan daya oles. Desain penelitian pada selai jagung manis dengan 

penambahan minyak jagung meliputi desain penelitian kualitas fisik dan 

organoleptik yang dapat dilihat sebagai berikut : 

1. Desain Penelitian Kualitas Organoleptik  

Pada penelitian ini kualitas organoleptik selai jagung manis dengan 

penambahan minyak jagung meliputi aspek warna, rasa manis, rasa jagung, aroma, 

tekstur, dan daya oles. Desain penelitian kualitas organoleptik digambarkan sebagai 

berikut :  

Tabel 1. Desain Penelitian Uji Sensori terhadap Selai Jagung Manis dengan 

Penambahan Minyak Jagung Persentase 4% 

Aspek Penilaian Panelis Kode Sampel 

415 

Warna  1 s/d 15  

Rasa Manis 1 s/d 15  

Rasa Jagung 1 s/d 15  

Aroma 1 s/d 15  

Tekstur 1 s/d 15  

Daya Oles 1 s/d 15  

 

Tabel 2. Desain Penelitian Uji Sensori terhadap Selai Jagung Manis dengan 

Penambahan Minyak Jagung Persentase 6% 

Aspek Penilaian Panelis Kode Sampel 

725 

Warna  1 s/d 15  

Rasa Manis 1 s/d 15  

Rasa Jagung 1 s/d 15  

Aroma 1 s/d 15  

Tekstur 1 s/d 15  

Daya Oles 1 s/d 15  
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Tabel 3. Desain Penelitian Uji Sensori terhadap Selai Jagung Manis dengan 

Penambahan Minyak Jagung Persentase 8% 

Aspek Penilaian Panelis Kode Sampel 

634 

Warna  1 s/d 15  

Rasa Manis 1 s/d 15  

Rasa Jagung 1 s/d 15  

Aroma 1 s/d 15  

Tekstur 1 s/d 15  

Daya Oles 1 s/d 15  

 

Keterangan :  

1 s/d 15 : Jumlah Panelis  

634    : Selai jagung dengan penambahan minyak jagung 4% 

729    : Selai jagung dengan penambahan minyak jagung 6% 

415     : Selai jagung dengan penambahan minyak jagung 8% 

2. Desain Penelitian Kualitas Fisik  

Pada penelitian kualitas fisik selai jagung manis dengan penambahan 

minyak jagung adalah daya oles dan total padatan terlarut, dapat dilihat di bawah 

ini :  

A. Daya Oles 

 Daya oles merupakan penilaian yang bertujuan untuk pengukuran 

konsistensi serta tekstur selai pada saat dioleskan pada roti. Pengujian daya oles 

selai ini mengacu pada Nafi et al., (2018) sebagai berikut :  

1) 1 lembar roti tawa sebagai bidang oles  

2) Sampel selai 3 gr diratakan sepanjang 2 cm pada ujung pisau olesan.  

3) Selanjutnya sampel tersebut dioleskan pada bidang oles hingga jarak terjauh 

yang dapat dicapai.  

4) Jarak terjauh yaitu jarak yang dapat dicapai sampel tanpa adanya jeda atau 

terputus olesan. Jarak diukur dengan jangka sorong.   

5) Rumus perhitungan daya oles dapat dilihat  

Daya Oles = Panjang olesan 

Desain penelitian kualitas fisik digambarkan sebagai berikut :  

Tabel 3. 1 Desain Penelitian Kualitas Fisik Aspek Daya Oles 

Aspek Penilaian Ulangan Perlakuan 

4% 6% 8% 

Daya Oles 3 kali    

 

B. Total Padatan Terlarut  

Total padatan terlarut merupakan penilaian yang bertujuan untuk melihat 

kadar gula yang terhitung sebagai sukrosa dalam produk selai jagung manis dengan 

penambahan minyak jagung. Pengujian total padatan terlarut pada selai ini mengacu 

pada Fatmawati et al. (2023), sebagai berikut :  

1) 1 gr selai jagung manis sebagai sampel. 
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2) Masukkan sampel ke dalam tube sentrifus dan tambahkan 10 mL aquades 

dengan mengocoknya hingga homogen.  

3) Bersihkan permukaan prisma refraktometer dengan alkohol dan tisu, kemudian 

teteskan sampel ke permukaan prisma refraktometer dengan pipet tetes hingga 

menutupi permukaan prisma.  

4) Kemudian tutup refraktometer dan amati tingkat kemanisan serta pastikan tidak 

ada gelembung udara. 

5) Tingkat kemanisan ditunjukkan dengan Brix (padatan/100g sampel) yang 

sebanding dengan presentase suksrosa dalam sampel.  

Desain penelitian kualitas fisik digambarkan sebagai berikut :  

Tabel 4. Desain Penelitian Kualitas Fisik Aspek Total Padatan Terlarut 

Aspek Penilaian Ulangan Perlakuan 

4% 6% 8% 

Total Padatan Terlarut 3 kali    

 

Populasi dalam penelitian ini adalah selai jagung manis dengan penambahan 

minyak jagung. Sampel adalah selai jagung manis dengan penambahan minyak 

jagung dengan persentase 4%, 6%, dan 8%. Teknik pengambilan sampel dilakukan 

secara acak dengan memberikan kode yang berbeda serta dibedakan ke dalam 3 

formula dengan persentase penambahan minyak jagung yang berbeda. Uji 

organoleptik dilakukan oleh panelis agak terlatih sebanyak 45 orang mahasiswa 

tingkat akhir program studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas 

Negeri Jakarta. Pada penelitian kualitas fisik selai jagung manis dengan 

penambahan minyak jagung adalah daya oles dan total padatan terlarut. 

Kualitas Fisik Analisis data pada kualitas fisik selai jagung manis 

penambahan minyak jagung menggunakan Uji Anova Rancangan Acak (RAL) yang 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari perlakuan (t) dengan ulangan (r). 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) pada penelitian ini yaitu dengan tiga (3) 

perlakuan dan tiga (3) kali ulangan, sebagai berikut :  

Selai Jagung Manis dengan Penambahan Minyak Jagung 4 %  

Selai Jagung Manis dengan Penambahan Minyak Jagung 6%  

Selai Jagung Manis dengan Penambahan Minyak Jagung 8% 

Teknik analisis data yang digunakan untuk menguji tingkat kualitas 

organoleptik dan kesukaan selai yaitu dengan uji Kruskal Wallis atau analisis ragam 

satu-arah berdasarkan peringkat adalah teknik statistika nonparametik yang 

digunakan untuk menguji hipotesis awal bahwa beberapa contoh berasal dari 

populasi yang sama (identik). Uji ini digunakan untuk mengetahui signifikasi 

pengaruh setiap perlakuan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

a. Hasil Uji Hipotesis dengan Uji Kruskal Wallis 

Hasil perhitungan kepada 45 panelis agak terlatih diperoleh X2 hitung = 4,33 

pada taraf signifikan = 0,05, sedangkan X2 tabel pada derajat kepercayan df = 3 – 1 

= 2, yaitu sebesar 5,99. Tabel hasil perhitungan analisis berdasarkan aspek warna 
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selai jagung manis penambahan minyak jagung dapat dilihat pada tabel di bawah 

ini:  

Tabel 5. Hasil Pengujian Hipotesis dengan Uji Kruskal Wallis Aspek Warna 

Kriteria 

Pengujian 

X2 Hitung X2 Tabel Kesimpulan 

Aspek Warna  4,33 5,99 X2 hitung < X2 tabel, maka 

Ho diterima dan Ha ditolak 

 

Nilai pada tabel 5 menunjukkan hitung lebih kecil dari pada tabel, oleh 

karena itu diperoleh kesimpulan bahwa tidak terdapat pengaruh dalam aspek warna 

pada penambahan minyak jagung terhadap uji organoleptik dan selai jagung manis 

dengan penambahan minyak jagung 8% merupakan produk yang direkomendasikan 

untuk diproduksi. 

b. Hasil Uji Hipotesis dengan Uji Kruskal Wallis  

Hasil perhitungan kepada 45 panelis agak terlatih diperoleh X2 hitung = 5,54 

pada taraf signifikan = 0,05, sedangkan X2 tabel pada derajat kepercayan df = 3 – 1 

= 2, yaitu sebesar 5,99. Tabel hasil perhitungan analisis berdasarkan aspek warna 

selai jagung manis penambahan minyak jagung dapat dilihat pada tabel di bawah 

ini:  

Tabel 6. Hasil Pengujian Hipotesis dengan Uji Kruskal Wallis Aspek Rasa 

Manis 

Kriteria 

Pengujian 

X2 Hitung X2 Tabel Kesimpulan 

Aspek Rasa Manis  5,54 5,99 X2 hitung < X2 tabel, maka 

Ho diterima dan Ha ditolak 

 

Nilai pada tabel 6 menunjukkan hitung lebih kecil dari pada tabel, oleh 

karena itu diperoleh kesimpulan bahwa tidak terdapat perbedaan dalam aspek rasa 

manis pada penambahan minyak jagung terhadap uji organoleptik dan selai jagung 

manis dengan penambahan minyak jagung 8% merupakan produk yang 

direkomendasikan untuk diproduksi.  

c. Hasil Uji Hipotesis dengan Uji Kruskal Wallis  

Hasil perhitungan kepada 45 panelis agak terlatih diperoleh X2 hitung = 1,77 

pada taraf signifikan = 0,05, sedangkan X2 tabel pada derajat kepercayan df = 3 – 1 

= 2, yaitu sebesar 5,99. Tabel hasil perhitungan analisis berdasarkan aspek warna 

selai jagung manis penambahan minyak jagung dapat dilihat pada tabel di bawah 

ini:  

Tabel 7. Hasil Pengujian Hipotesis dengan Uji Kruskal Wallis Aspek Rasa 

Jagung 

Kriteria 

Pengujian 

X2 Hitung X2 Tabel Kesimpulan 

Aspek Rasa 

Jagung 

1,77 5,99 X2 hitung < X2 tabel, maka 

Ho diterima dan Ha ditolak 
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Nilai pada tabel 7 menunjukkan hitung lebih kecil dari pada tabel, oleh 

karena itu diperoleh kesimpulan bahwa tidak terdapat perbedaan dalam aspek rasa 

jagung pada penambahan minyak jagung terhadap uji organoleptik dan selai jagung 

manis dengan penambahan minyak jagung 4% merupakan produk yang 

direkomendasikan untuk diproduksi.  

d. Hasil Uji Hipotesis dengan Uji Kruskal Wallis  

Hasil perhitungan kepada 45 panelis agak terlatih diperoleh X2 hitung = 7,72 

pada tarif signifikan = 0,05, sedangkan X2 tabel pada derajat kepercayan df = 3 – 1 

= 2, yaitu sebesar 5,99. Tabel hasil perhitungan analisis berdasarkan aspek aroma 

selai jagung manis penambahan minyak jagung dapat dilihat pada tabel di bawah 

ini:  

Tabel 8. Hasil Pengujian Hipotesis dengan Uji Kruskal Wallis Aspek Aroma 

Kriterian 

Pengujian 

X2 Hitung X2 Tabel Kesimpulan 

Aspek Aroma 7,72 5,99 X2 hitung > X2 tabel, maka 

Ho ditolak dan Ha diterima 

 

Nilai pada tabel 8 menunjukkan X2  hitung lebih besar dari X2  tabel, oleh 

karena itu diperoleh kesimpulan bahwa terdapat perbedaan dalam aspek warna pada 

penambahan minyak jagung terhadap organoleptik selai jagung manis, maka 

dilanjutkan dengan uji Tuckey’s.  

e. Uji Tuckey’s  

Hasil dari uji Kruskal Wallis yang menunjukkan bahwa X2 hitung lebih 

besar dari X2 tabel oleh karena itu Ho ditolak dan Ha diterima. Pengujian 

dilanjutkan dengan uji perbandingan ganda yaitu uji Tuckey’s dilakukan dengan 

taraf signifikansi = 0,05, v = 3 derajat bebas, diperoleh Qtabel = 3,42 . Rangkuman 

hasil perbandingan ganda uji Tuckey’s terhadap aspek rasa manis selai jagung manis 

adalah sebagai berikut:  

A = Rata-rata rasa manis selai jagung manis dengan penambahan minyak jagung 

4% = 3,6 

B = Rata-rata rasa manis selai jagung manis dengan penambahan minyak jagung 

6% = 4,2 

C = Rata-rata rasa manis selai jagung manis dengan penambahan minyak jagung 

8% = 4,3 

Tabel 9. Hasil Uji Tuckey’s Aspek Aroma 

No Selisih Setiap Perlakuan Perbandingan 

Hasil 

Kesimpulan 

1 | A – B | = | 3,6 – 4,2 | = 0,6 0,6 > 0,20 Berbeda Nyata 

2 | A – C | = | 3,6 – 4,3 | = 0,7 0,7 < 0,20 Berbeda Nyata 

3 | B – C | = | 4,2 – 4,3 | = 0,1 0,1 > 0,20 Tidak Berbeda Nyata 

 

Keterangan :  

A : Selai jagung manis dengan penambahan minyak jagung 4%  

B : Selai jagung manis dengan penambahan minyak jagung 6%  

C : Selai jagung manis dengan penambahan minyak jagung 8%  
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Berdasarkan hasil uji perbandingan ganda Tuckey’s aspek aroma pada tabel 

menunjukkan bahwa perbandingan hasil selai jagung manis dengan penambahan 

minyak jagung 6% dengan 8% menunjukkan tidak berbeda nyata, hal ini 

menunjukkan bahwa panelis sama-sama memilih beraroma jagung antar kedua 

perbandingan produk tersebut. Pada perbandingan hasil selai jagung manis dengan 

penambahan minyak jagung 4% dengan 6% dan 4% dengan 8% menunjukkan 

perbedaan nyata karena panelis menilai bahwa selai jagung manis dengan 

penambahan minyak jagung 6% dan 8% lebih beraroma jagung dibandingkan 

dengan penambahan minyak jagung 4%, maka pada aspek aroma dapat disimpulkan 

bahwa aroma selai jagung manis dengan penambahan minyak jagung 6% dan 8% 

memiliki aroma beraroma jagung yang paling banyak dipilih oleh panelis. 

f. Hasil Uji Hipotesis dengan Uji Kruskal Wallis  

Hasil perhitungan kepada 45 panelis agak terlatih diperoleh X2 hitung = 1 

pada taraf signifikan = 0,05, sedangkan X2 tabel pada derajat kepercayan df = 3 – 1 

= 2, yaitu sebesar 5,99. Tabel hasil perhitungan analisis berdasarkan aspek warna 

selai jagung manis penambahan minyak jagung dapat dilihat pada tabel di bawah 

ini:  

Tabel 10. Hasil Pengujian Hipotesis dengan Uji Kruskal Wallis Aspek 

Tekstur 

Kriterian 

Pengujian 

X2 Hitung X2 Tabel Kesimpulan 

Aspek Tekstur 1,00 5,99 X2 hitung < X2 tabel, maka 

Ho diterima dan Ha ditolak 

 

Nilai pada tabel 10 menunjukkan X2 hitung lebih kecil dari pada X2  tabel, 

oleh karena itu diperoleh kesimpulan bahwa tidak terdapat pengaruh dalam aspek 

tekstur pada penambahan minyak jagung terhadap uji organoleptik dan selai jagung 

manis dengan penambahan minyak jagung 8% merupakan produk yang 

direkomendasikan untuk diproduksi. 

g. Hasil Uji Hipotesis dengan Uji Kruskal Wallis  

Hasil perhitungan kepada 45 panelis agak terlatih diperoleh X2 hitung = 

18,41 pada taraf signifikan = 0,05, sedangkan X2 tabel pada derajat kepercayan df 

= 3 – 1 = 2, yaitu sebesar 5,99. Tabel hasil perhitungan analisis berdasarkan aspek 

warna selai jagung manis penambahan minyak jagung dapat dilihat pada tabel di 

bawah ini:  

Tabel 11. Hasil Pengujian Hipotesis dengan Uji Kruskal Wallis Aspek Rasa 

Jagung 

Kriterian 

Pengujian 

X2 Hitung X2 Tabel Kesimpulan 

Aspek Daya Oles 18,41 5,99 X2 hitung > X2 tabel, maka 

Ho ditolak dan Ha diterima 

 

Nilai pada tabel 11 menunjukkan X2  hitung lebih besar dari X2  tabel, oleh 

karena itu diperoleh kesimpulan bahwa terdapat perbedaan dalam aspek daya oles 
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pada penambahan minyak jagung terhadap organoleptik selai jagung manis, maka 

dilanjutkan dengan uji Tuckey’s.  

h. Uji Tuckey’s  

Hasil dari uji Kruskal Wallis yang menunjukkan bahwa X2 hitung lebih 

besar dari X2 tabel oleh karena itu Ho ditolak dan Ha diterima. Pengujian 

dilanjutkan dengan uji perbandingan ganda yaitu uji Tuckey’s dilakukan dengan 

taraf signifikansi = 0,05, v = 3 derajat bebas, diperoleh Qtabel = 3,42 . Rangkuman 

hasil perbandingan ganda Uji Tuckey’s terhadap aspek rasa manis selai jagung 

manis adalah sebagai berikut:  

A = Rata-rata rasa manis selai jagung manis dengan penambahan minyak jagung 

4% = 3,13 

B = Rata-rata rasa manis selai jagung manis dengan penambahan minyak jagung 

6% = 3,27 

C = Rata-rata rasa manis selai jagung manis dengan penambahan minyak jagung 

8% = 4,33 

Tabel 12. Hasil Uji Tuckey’s Aspek Daya Oles 

No Selisih Setiap Perlakuan Perbandingan 

Hasil 

Kesimpulan 

1 | A – B | = | 3,13 – 3,27 | = 0,14 0,14 > 0,20 Tidak Berbeda Nyata 

2 | A – C | = | 3,13 – 4,33 | = 1,20 1,20 > 0,20 Berbeda Nyata 

3 | B – C | = | 3,27 – 4,33 | = 1,06 1,06 < 0,20 Berbeda Nyata 

Keterangan :  

A : Selai jagung manis dengan penambahan minyak jagung 4%  

B : Selai jagung manis dengan penambahan minyak jagung 6%  

C : Selai jagung manis dengan penambahan minyak jagung 8%  

Berdasarkan hasil uji perbandingan ganda Tuckey’s aspek daya oles pada 

tabel menunjukkan bahwa perbandingan hasil selai jagung manis dengan 

penambahan minyak jagung 4% dengan 6% menunjukkan tidak berbeda nyata, hal 

ini menunjukkan bahwa panelis sama-sama memilih agak mudah dioles antar kedua 

perbandingan produk tersebut. Pada perbandingan hasil selai jagung manis dengan 

penambahan minyak jagung 4% dengan 8% dan 6% dengan 8% menunjukkan 

perbedaan nyata karena panelis menilai bahwa selai jagung manis dengan 

penambahan minyak jagung 8% lebih mudah dioles dibandingkan dengan 

penambahan minyak jagung 4% dan 6%, maka pada aspek aroma dapat 

disimpulkan bahwa daya oles selai jagung manis dengan penambahan minyak 

jagung 8% memiliki daya oles mudah dioles yang paling banyak dipilih oleh 

panelis. 

Pembahasan  

1. Pembahasan Uji Organoleptik  

Hasil uji organoleptik pada aspek warna menunjukkan bahwa selai jagung 

manis dengan penambahan minyak jagung persentase 4%, 6% dan 8% memiliki 

nilai rata-rata yang sama yaitu warna kuning tua. Pada hasil uji hipotesis pada aspek 

warna adalah tidak terdapat perbedaan yang signifikan pada penambahan minyak 

jagung. Faktor yang mempengaruhi warna yaitu bahan yang digunakan atau bahan 

tambahan yaitu gula. Warna kuning tua yang diperoleh pada penambahan dari 

minyak jagung adalah tidak berpengaruh terhadap warna sama atau seragam, hal 
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ini disebabkan jumlah gula yang digunakan serta lama pemasakan dan besaran api 

yang sama sehingga tidak terdapat pengaruh terhadap warna. Perubahan warna 

dasar menjadi warna kuning tua atau disebut karamelisasi terjadi pada makanan 

yang dioleh dengan penambahan gula pasir dan diolah dengan cara pemanasan. Hal 

ini sesuai dengan pernyataan (Dea et al., 2014) yang menyatakan bahwa 

karamelisasi adalah reaksi yang terjadi pada pemanasan gula dalam asam, basa dan 

pemasakan tanpa air.  

Hasil uji organoleptik, pada aspek rasa manis menunjukkan bahwa 

persentase 4%, 6% dan 8% memiliki nilai rata-rata adalah agak manis hingga 

manis. Pada hasil uji hipotesis pada aspek rasa manis adalah tidak terdapat 

perbedaan yang signifikan pada penambahan minyak jagung. Pada nilai rata-rata 

memiliki rasa dari agak manis hingga manis, hal ini disebabkan karena dipengaruhi 

oleh jumlah penambahan minyak jagung. Hal ini disebabkan jumlah gula yang 

digunakan sama dan minyak jagung memiliki rasa yang netral.  

Hasil uji organoleptik, pada aspek rasa jagung menunjukkan bahwa 

persentase 4%, 6% dan 8% memiliki nilai rata-rata adalah terasa jagung mendekati 

sangat terasa jagung. Pada hasil uji hipotesis pada aspek rasa jagung adalah tidak 

terdapat perbedaan yang signifikan pada penambahan minyak jagung. Walaupun 

konsentrasi minyak jagung yang ditambahkan berbeda pada tiap perlakuan, tetapi 

tidak menunjukkan adanya perbedaan rasa jagung yang ditimbulkan. Hal ini diduga 

karena minyak jagung memiliki rasa yang netral jadi tidak menunjukkan perbedaan 

yang signifikan pada rasa jagung.  

Hasil uji organoleptik pada aspek aroma selai jagung manis dengan 

penambahan minyak jagung ini menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan. 

Pada hasil penelitian organoleptik terhadap aspek aroma oleh panelis agak terlatih 

didapati bahwa selai jagung manis dengan penambahan minyak jagung diperoleh 

nilai rata-rata 3,6 pada penambahan minyak jagung 4%, 4,2 pada penambahan 

minyak jagung 6%, 4,8 pada penambahan minyak jagung 8%. Uji perbandingan 

ganda pada aspek aroma selai jagung manis dengan penambahan minyak jagung 

sebanyak 6% dan 8% memperoleh penilaian yang paling banyak dari panelis 

dengan kategori beraroma jagung. Perolehan hasil tersebut kemungkinan 

dipengaruhi karena adanya penambahan minyak jagung yang lebih tinggi sehingga 

dapat meningkatkan aroma jagung, sementara sebaliknya penambahan minyak 

jagung dalam jumlah yang lebih rendah berpengaruh pada aroma jagung yang 

cenderung berkurang. Furia dalam (Andriani, 2022) mengatakan bahwa secara 

kimia sulit untuk menjelaskan mengapa senyawa-senyawa yang menyebabkan 

aroma berbeda-beda, meskipun memiliki struktur kimia dan gugus fungsional yang 

hampir sama (streosimer), terkadang memiliki aroma yang berbeda. Kriteria untuk 

aroma yang berkualitas baik pada selai jagung manis adalah memiliki aroma khas 

jagung. Aroma yang sesuai dengan bahan dasar pembuatan selai jagung manis 

menunjukkan kualitas yang baik. Minyak jagung juga memiliki aroma khas yang 

berkontribusi pada aroma selai jagung manis secara keseluruhan. Menurut 

Winarmo dalam (Andriani, 2022), Aroma biasanya muncul karena adanya 

campuran berbagai senyawa yang memiliki aroma. Efek dari kombinasi bahan-

bahan tersebut menghasilkan rasa yang berbeda dengan aroma dari masing-masing 
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komponen. Kehadiran kombinasi bahan-bahan ini dapat menghasilkan aroma yang 

baik.  

Hasil uji organoleptik pada aspek tekstur menunjukkan bahwa persentase 

4%, 6% dan 8% memiliki nilai rata-rata adalah kental hingga sangat kental. Pada 

hasil uji hipotesis pada aspek tekstur adalah tidak menunjukkan adanya perbedaan 

yang siginifikan dari ketiga konsentrasi minyak yang berbeda. Hal ini mungkin 

disebabkan perbedaan konsentrasi penambahan minyak jagung tidak terlalu jauh 

sehingga mengakibatkan panelis sulit untuk membedakan tekstur pada masing-

masing sampel selai. Kandungan pati yang terkandung dalam jagung dan gula juga 

berperan sebagai pengental pada produk, namun dengan jumlah persentase 

penggunaan bahan yang sama tersebut menghasilkan tekstur yang hampir sama 

sehingga tidak terlihat adanya perbedaan pada selai. Menurut Rospiani dalam 

(Aisyah, 2023) mengatakan bahwa kekentalan merupakan salah satu sifat penting 

pada selai, jika kekentalan pada selai terlalu keras maka selai akan sulit dioles.  

Hasil uji organoleptik terhadap aspek daya oles dengan penambahan minyak 

jagung ini menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan. Pada hasil penelitian 

organoleptik terhadap aspek daya oles oleh panelis agak terlatih didapati bahwa 

selai jagung manis dengan penambahan minyak jagung diperoleh nilai rata-rata 3,1 

pada penambahan minyak jagung 4%, 3,3 pada penambahan minyak jagung 6%, 

4,3 pada penambahan minyak jagung 8%. Uji perbandingan ganda pada aspek daya 

oles selai jagung manis dengan penambahan minyak jagung sebanyak 8% 

memperoleh penilaian yang paling banyak dari panelis dengan kategori mudah 

dioles. Perolehan hasil tersebut kemungkinan dipengaruhi karena adanya 

penambahan minyak jagung yang lebih tinggi sehingga selai dapat dioles dengan 

mudah. Menurut (Andriani, 2022) dengan adanya penambahan  minyak jagung, 

selai lebih mudah diaplikasikan atau dioleskan pada roti, dan juga semakin rendah 

konsentrasi yang digunakan atau variasi pada minyak jagung maka sehinggah 

tekstur menjadi agak cair layak tidak seperti selai pada umunya dan tidak bisa 

menyatu dengan daya olesnya pada roti.  

2. Pembahasan Uji Fisik 

Karakteristik fisik selai jagung manis yang diuji dalam penelitian ini yaitu 

daya oles dan total padatan terlarut. Hasil pengujian daya oles pada produk selai 

jagung menunjukan nilai terendah diperoleh pada produk dengan penambahan 

minyak jagung sebanyak 4% dengan panjang 5,98 cm dan nilai tertinggi sebesar 

8,14 cm pada produk dengan penambahan minyak jagung 8%. Semakin tinggi 

penambahan minyak jagung, nilai panjang daya oles juga mengalami peningkatan 

menjadi lebih panjang. Hal ini diduga karena dengan penambahan minyak jagung 

dalam membentuk tekstur yang kental sehingga gel yang terbentuk tidak terlalu 

keras dan demikian daya oles yang dihasilkan menjadi lebih panjang. . Hal ini 

diperkuat oleh (Lapamona et al., 2023) yang menyatakan konsentrasi minyak 

jagung yang paling tinggi menghasilkan nilai daya oles yang paling bagus. Ini 

membuktikan bahwa minyak jagung berfungsi sebagai pengikat, dimana semakin 

tinggi konsentrasi minyak jagung dan semakin rendah konsentrasi bubuk kakao 

yang digunakan selai semakin mudah diaplikasikan atau dioleskan pada roti. 

Menurut Sugiharto dan Suci Marita Damaiyanti et al (2016) selai yang memiliki 

daya oles yang baik memungkinkan untuk dioleskan dengan mudah dan 
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menghasilkan lapisan yang merata di permukaan roti. Daya oles selai ini secara erat 

terkait dengan tekstur dan visikositasnya.  

Uji total padatan terlarut selai jagung manis dengan penambahan minyak 

jagung rata-rata berkisar antara 35,7% - 40,7%. Total padatan terlarut terendah 

diperoleh pada perlakuan minyak jagung 4% diperoleh 35,7%, sedangkan padatan 

terlarut tertinggi diperoleh pada perlakuan minyak jagung 8% dengan total padatan 

terlarut 40,7%. Perolehan hasil tersebut kemungkinan dipengaruhi karena adanya 

penambahan minyak jagung yang lebih tinggi sehingga dapat meningkatkan total 

padatan terlarut.  Hal ini diperkuat oleh Fatmawati et al (2023) menyatakan bahwa 

meningkatnya konsentrasi penambahan minyak jagung mengalami kecenderungan 

pula meningkatkan total padatan terlarut terhadap selai jagung coklat kacang tanah. 

Berdasarkan pernyataan tersebut dapat diartikan bahwa semakin tinggi kadar total  

padatan terlarut yang diperoleh maka kadar gula yang terdapat pada produk yang  

diuji juga akan semakin meningkat (Madhani & Andhika Permata, 2020). Menurut 

Desrosier dalam (Mays et al., 2017) mengatakan bahwa kandungan total padatan 

terlarut suatu bahan meliputi gula reduksi, gula non reduksi, asam organik, pektin 

dan protein. Namun, hasil ini belum mencapai nilai yang ditetapkan dalam Standar 

Nasional Indonesia No. SNI 01-3746-2008, dalam hal total padatan terlarut 

minimal 65%.  

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan mengenai selai jagung manis 

penambahan minyak jagung persentase 4%, 6% dan 8% menunjukkan bahwa hasil 

organoleptik untuk aspek warna tidak mengalami perubahan warna pada setiap 

persentase yang dilakukan. Warna yang dihasilkan pada selai jagung manis 

persentase 4%, 6% dan 8% adalah kuning tua. Pada aspek rasa manis, rata-rata rasa 

manis yang dihasilkan antara agak manis sampai manis. Rasa manis yang 

dihasilkan pada selai jagung manis berasal dari penggunaan gula pada formulasi 

selai. Pada aspek rasa jagung, rata-rata yang dihasilkan antara terasa jagung sampai 

sangat terasa jagung. Hal ini disebabkan karena minyak jagung memiliki rasa yang 

netral jadi tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan pada rasa jagung. Pada 

aspek aroma pada selai, rata-rata yang dihasilkan adalah agak beraroma jagung 

sampai beraroma jagung. Hal ini disebabkan semakin tinggi penambahan minyak 

jagung maka selai semakin beraroma jagung. Pada aspek tekstur, rata-rata yang 

dihsailkan adalah antara kental hingga sangat kental. Hal ini disebabkan kandungan 

pati yang terkandung dalam jagung dan gula juga berperan sebagai pengental pada 

produk. Pada aspek daya oles, rata-rata yang dihasilkan antara agak mudah dioles 

sampai mudah dioles. Hal ini disebabkan karena adanya penambahan minyak 

jagung yang lebih tinggi sehingga selai dapat dioles dengan mudah.  

Uji kualitas fisik selai jagung manis meliputi daya oles dan total padatan 

terlarut. Pada uji fisik aspek daya oles produk selai jagung manis menunjukan 

terdapat pengaruh yang signifikan. Hasil uji daya oles didapati bahwa panjang 

olesan tertinggi dan menjadi produk yang diharapkan terdapat pada selai jagung 

manis penambahan minyak jagung 8% yaitu sebesar 8,14 cm dan terjadi penurunan 

panjang olesan pada perlakuan penambahan minyak jagung 6 dan 8. Semakin tinggi 

penambahan minyak jagung, nilai panjang daya oles juga mengalami peningkatan 
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menjadi lebih panjang. Hasil uji total padatan terlarut menunjukkan tidak terdapat 

pengaruh yang signifikan pada aspek total padatan terlarut. Perlakuan terbaik pada 

penambahan minyak jagung terdapat pada selai jagung manis penambahan minyak 

jagung 8%. Namun, selai yang dihasilkan belum memenuhi ketentuan yang tertera 

pada Standar Nasional Indonesia No. SNI 01-3746-2008 khususnya total padatan 

terlarut yaitu lebih kecil dari yang ditetapkan. 
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