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PENDAHULUAN

Indonesia sudah sepatutnya berbangga
karena menjadi salah satu penghasil
Pala tersubur yang pernah ada di muka
bumi. Hal ini yang menjadi daya tarik
para pedagang dari Arab pada zaman
dahulu menjajaki wilayah Indonesia
untuk berdagang rempah primadona
ini. Bahkan, penjajahan oleh bangsa-
bangsa Eropa yang terjadi di Nusantara,
seperti Portugis, Spanyol, maupun
Belanda.

Daging buah Pala berpotensi untuk
diolah menjadi berbagai produk pangan,
seperti manisan Pala, sirup Pala, selai,
dan dodol. Selain produk-produk
tersebut, daging buah Pala juga dapat
diolah menjadi sari buah Pala, minuman
instan Pala, jeli Pala, anggur Pala, asam
cuka, permen gelatin, dan hard candy.
Daging buah Pala yang pada awalnya
kurang memiliki nilai ekonomi setelah
diolah menjadi produk pangan olahan
akan memiliki nilai ekonomi yang tinggi
dan juga akan membuka Ilapangan
pekerjaan bagi masyarakat. Hasil kajian
olahan daging buah Pala yang sudah
dilakukan oleh BPTP Maluku antara lain
sirup Pala, saos Pala, dan selai Pala




Produk Olahan Selai Pala
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Bahan-bahan:

CARA MEMBUAT :

1) Daging buah Pala direndam dengan
larutan garam 5% selama 12 jam.

2) Lapisan terluar dari kulit buah Pala
dikupas tipis-tipis.
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3) Setelah itu daging buah Pala diiris,
dikukus selama 15 menit dan segera
digiling atau diblender sampai halus
dengan penambahan air, yaitu setiap 1
kg penambahan air sebanyak 1 liter air
sehingga menjadi bubur daging Pala.

4) Bubur daging Pala dicampur dengan
agar-agar dengan perbandingan 1 kg
bubur Pala : 10 gram agar-agar, gula 850
gram, Kemudian diaduk sampai larut.




]

5)Pemasakan dilakukan pada suhu 105-
110oC dan diaduk secara kontinyu sampai
mengental. Penambahan asam sitrat 6
gram untuk menurunkan pH. |
Pengadukan selama 10 menit.

6)Kemudian diangkat dan lakukan
pembotolan saat masih panas + 70 oC.

Langkah ke 7

7) Kemudian lakukan proses pasteurisasi

(pemanasan) dengan suhu 70/800C selama
10 menit.
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Prinsip pengolahan selai, yaitu
campuran dari hancuran daging buah,
gula, asam dan bahan pembentuk gel
sehingga akan diperoleh struktur gel
yang baik. Adanya asam dalam
pembuatan selai akan membentuk gel
yang baik namun jika asam yang ada
terlalu banyak akan menyebabkan
karakteristik selai kurang baik.
Kandungan asam buah Pala antara 2-3%
dimungkinkan akan memengaruhi selai
yang dihasilkan sehingga perlu
dilakukan penambahan bahan
pembentuk gel untuk memperbaiki
tekstur selai.
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