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ABSTRACT

Wajit Cililin is one of the traditional foods typical of the Cililin Region in West Java. The making
of wajit can be varied by adding fruits, such as campolai fruit. The use of campolai fruit (Pouteria
campechiana) in making wajit has never been done before. The purpose of this study was to determine
the organoleptic value and nutritional content of Wajit Cililin with the addition of campolai fruit
(Pouteria campechiana). The study was conducted using an experimental method at the East Java Health
Laboratory (Labkesda) and the Medical Laboratory Technology Lab, Muhammadiyah University of
Surabaya. Organoleptic data were collected from 20 panelist selected by accidental sampling consisting
of men and women aged 17-65 years. Organoleptic and nutritional data were analyzed descriptively.
The results showed that panelist really liked the organoleptic in treatment III (wajit with the addition of
200 g campolai fruit) with an average value of 3.31 (very much like). The nutritional content showed
an increase in the addition of 200 g of campolai fruit with nutritional values including calories,
carbohydrates, fat, protein, calcium, p-carotene, and vitamin C respectively, namely 262.47 Kcal, 50.62
mg, 5.15 mg, 3.41 mg, 642.85 mg, 1.600 ppm, and 17.5 mg. The results of this study can be concluded
that the use of Campolai Fruit (Pouteria campechiana) can improve the quality of Wajit Cililin, both in
terms of organoleptic value and nutritional content.

Keywords: Campolai Fruit, Nutrients, Organoleptic, Wajit Quality

ABSTRAK

Wajit Cililin merupakan salah satu makanan tradisonal khas Daerah Cililin Jawa Barat.
Pembuatan wajit dapat divariasikan dengan penambahan buah-buahan, seperti buah
campolai. Pemanfaatan buah campolai (Pouteria campechiana) dalam pembuatan wajit belum
pernah dilakukan sebelumnya. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui nilai
organoleptik dan kandungan zat gizi Wajit Cililin dengan tambahan buah campolai (Pouteria
campechiana). Penelitian dilakukan dengan metode eksperimen di Laboratorium Kesehatan
Daerah (Labkesda) Jawa Timur dan Laboratorium Teknologi Laboratorium Medis Universitas
Muhammadiyah Surabaya. Data organoleptik dikumpulkan dari 20 orang panelis yang
dipilih secara accidental sampling terdiri atas laki-laki dan perempuan dengan usia 17-65 tahun.
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Data organoleptik dan zat gizi dianalisis secara deskriptif. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa panelis sangat menyukai organoleptik pada perlakuan III (wajit dengan penambahan
buah campolai 200 g) dengan rata-rata nilai sebesar 3,31 (sangat suka). Kandungan zat gizi
menunjukkan peningkatan pada penambahan 200 g buah campolai dengan nilai gizi yang
meliputi kalori, karbohidrat, lemak, protein, kalsium, p-karoten, dan vitamin C secara
berturut-turut, yaitu 262,47 Kkal, 50,62 mg, 5,15 mg, 3,41 mg, 642,85 mg, 1,600 ppm, dan 17,5
mg. Hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa pemanfaatan buah campolai (Pouteria
campechiana) dapat meningkatkan kualitas Wajit Cililin, baik nilai organoleptik maupun

kandungan gizinya.

Kata Kunci: Buah Campolai, Kualitas Wajit, Organoleptik, Zat Gizi

PENDAHULUAN

Wajit merupakan salah satu jenis
makanan olahan yang banyak dikenal
masyarakat di Indonesia. Salah satu
jenis wajit yang terkenal di Jawa Barat
adalah Wajit Cililin (Miftahul Z et al.,
2019; Andarwati, 2012). Wajit Cililin
bukan hanya dikenal sebagai makanan
khas daerah di Jawa Barat, yaitu
Kecamatan Cililin, akan tetapi Wajit
Cililin
camilan

sudah menjadi makanan

sehari-hari masyarakat
setempat dan masyarakat dari berbagai
daerah di Indonesia (Tunisya et al.,
2023).

Konsumsi makanan bukan hanya
sekedar untuk memenuhi kebutuhan
isi perut agar kenyang, tetapi yang
paling penting adalah terpenuhinya
kebutuhan gizi tubuh (Sediaoetama,
1987). Selain lengkap, kebutuhan gizi
bagi tubuh juga harus seimbang atau
yang dikenal dengan slogan “Nutrition
Guide for Balanced Diet”

2019). Gizi seimbang adalah susunan

(Laswati,

pangan sehari-hari yang mengandung
zat gizi dalam jenis dan jumlah yang

sesuai dengan kebutuhan tubuh,
dengan memperhatikan prinsip
keanekaragaman pangan, aktivitas
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fisik, perilaku hidup bersih, dan
memantau berat badan secara teratur
dalam rangka mempertahankan berat
badan normal untuk mencegah
masalah gizi (MenkesRI, 2014). Gizi
seimbang ini diperoleh dari bahan
makanan yang dikonsumsi sehari-hari.

Khususnya asupan vitamin C,
kalsium, dan p-karoten masih menjadi
masalah di Indonesia. Tingkat asupan
gizi penduduk dewasa Indonesia telah
mencapai 100% kecuali untuk kalsium
dan vitamin C (Prasetyo et al., 2018).
Vitamin C dan kalsium merupakan 2
macam mikronutrien yang memiliki
tubuh.

Vitamin C berfungsi untuk mensintesis

fungsi penting di dalam
kolagen, absorpsi dan metabolisme

besi, absorpsi kalsium, mencegah

infeksi, meningkatkan daya tahan
terhadap infeksi, mencegah kanker dan
penyakit jantung. Adapun fungsi
utama kalsium,

darah,

tulang dan gigi, memelihara irama

yaitu mengatur
pembekuan pembentukan
jantung, permeabilitas membran sel,
pertumbuhan dan kontraksi otot,
transmisi impuls saraf (Mardalena,
2021).

mikronutrien, vitamin C dan kalsium,

Defisiensi dua macam

berdampak terhadap status gizi



masyarakat (Sari et al., 2023). Anak SD
dengan asupan vitamin C dan kalsium
kurang, berdampak terhadap tinggi
badan berdasarkan umur TB/U
(Hapzah & Supriandi, 2018) dan berat
badan berdasarkan umur BB/ U (Sari et
al., 2023). Defisiensi beberapa zat gizi
mikro terutama Ca, Fe, Zn, vitamin A

dan C dapat berdampak pada
peningkatan penyakit infeksi,
penurunan tingkat kecerdasan,

penurunan produktivitas kerja, bahkan
dapat pula meningkatkan angka
kematian ibu dan anak (Akbar & Putra,
2022). Hipovitaminosis dan defisiensi
vitamin C dan defisiensi kalsium yang
di
berpendapatan rendah dan menengah

umum terjadi negara-negara
berhubungan dengan asupan kedua
zat gizi tersebut yang kurang (Rowe &
Carr, 2020; Shlisky et al., 2022). Vitamin
A, C, E, dan beta karoten merupakan
senyawa antioksidan di dalam tubuh
yang penting dalam menangkal
serangan radikal bebas (Mutia P et al.,
2014; Rizqi et al., 2016).

Pada Wajit  Cililin
terbuat dari bahan-bahan di antaranya

umumnya

beras ketan, gula merah (gula aren),
kelapa parut, dan bahan tambahan lain
(Tunisya et al., 2023). Selain memiliki
rasa yang enak, Wajit Cililin kaya
dengan kandungan gizi. Dalam setiap
100 g wajit mengandung 303 Kal, 63,3 g
karbohidrat, 6,3 g protein, 2,7 g lemak,
6,9 g serat kasar, 61 mg kalsium, 5,5 mg
zat besi, 302 mg fosfor, 003 mg tiamin
(Kemenkes RI, 2018).

Walaupun demikian, kandungan gizi

(vitamin B1)

wajit ini belum dikatakan lengkap,
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terutama kandungan vitamin yang
dibutuhkan
kurang.

tubuh masih relatif

Saat ini telah banyak pengrajin
Wajit Cililin dengan berbagai kreasi
dengan cara menambahkan bahan-
bahan lain, seperti buah. Salah satu
kreasi wajit yang telah dilakukan
dengan tambahan buah adalah wajit
(Miftahul Z et al., 2019).
Walaupun penelitian yang dilakukan

nangka

belum mengungkap kandungan gizi,
namun wajit nangka telah diterima
oleh masyarakat yang disukai oleh 50%
subjek. Tujuan dari diversifikasi
makanan yang telah ada, tiada lain
untuk meningkatkan daya terima
konsumen (Miftahul Z et al., 2019) dan
kandungan gizi
(Wikanta, 2011).

Indonesia adalah negara agraris

makanan tersebut

yang memiliki kekayaan hayati yang
besar, baik tumbuhan maupun hewan.
buah
memiliki salah satu tumbuhan buah
buah

Campolai

Selain nangka, Indonesia

dengan melimpah, yaitu

campolai. (Pouteria

campechiana) merupakan tumbuhan

dari suku sawo-sawoan
(Sapotaceae) yang berasal dari Meksiko

bagian Selatan dan Amerika Tengah,

tetapi sekarang sudah  banyak
ditemukan di  berbagai negara
termasuk Indonesia (Do et al., 2023).
Campolai  dikenal juga dengan

berbagai nama, di antaranya: canistel,
eggfruit, (Bahasa
Inggris), buah kuning telur, kanistel

dan yellow sapote

(Malaysia), alkesah, kanistel, sawo

mentega, sawo belanda, sawo ubi


https://id.wikipedia.org/wiki/Sapotaceae

(Indonesia). Di Indonesia, campolai
banyak ditemukan, terutama di Jawa
Barat. Campolai ini ditanam secara liar
di pekarangan tidak
dibudidayakan secara intensif
(Rismaya et al., 2023).

Buah campolai merupakan buah

dan

yang kaya akan zat gizi, vitamin C,
mineral, serat, senyawa polifenol,
flavonoid, dan karotenoid (Do et al.,,
2023). Menurut Morton (1987), buah
campolai mengandung nilai gizi dalam
100 g bagian dapat dimakan (BDD),
yaitu: 138,8 Kkal; 1,68 g protein; 0,13 g
lemak; 36,69 g karbohidrat; 0,10 g serat;
26,5 mg kalsium; 37,3 mg fosfor; 0,82
mg zat besi; 0,32 mg karoten; 0,17 mg
tiamin; 0,01 mg riboflavin; 3,72 mg
niasin; dan 58.1 mg vitamin C (Rismaya
et al., 2023).

Sementara ini pemanfaatan buah
campolai dengan kandungan gizi yang
tinggi belum begitu banyak, termasuk
Buah

campolai yang berlimpah hanya dijual

dalam  pembuatan  wajit.
dalam keadaan buah asli sehingga
banyak terbuang karena membusuk.
Buah campolai umumnya dijual oleh
pedagang di tepi jalan, seperti di
daerah Bogor, Padalarang, Sumedang,
Garut (Jawa Barat), Ragunan Jakarta
(Rismaya et al., 2023).

Berdasarkan di
pembuatan wajit dengan tambahan

uraian atas,
buah campolai perlu dilakukan bukan

hanya sekedar pemanfaatan dari

jumlah buah yang berlimpah, tetapi
yang terpenting dalam menyediakan
sumber makanan yang bernilai gizi
tinggi. melihat

Dengan potensi
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tersebut, maka diperlukan kajian

ilmiah untuk mengetahui nilai
organoleptik dan kandungan zat gizi
Wajit Cililin dengan tambahan buah

campolai.

METODE

Penelitian ini merupakan
penelitian eksperimen yang dilakukan
untuk mengetahui pengaruh
penambahan buah campolai terhadap
kualitas wajit. Penambahan buah
campolai terdiri atas tiga perlakukan,
buah

campolai (I); penambahan 100 g buah

yaitu: tanpa penambahan
campolai (II); penambahan 200 g buah
campolai (III).

Buah

pedagang

campolai diperoleh dari
Cimalak -

Sumedang. Proses pembuatan wajit

tepi jalan

memodifikasi cara yang dilakukan oleh
Tunisya et al. (2023), yang meliputi

(1)

ketan yang sudah direndam selama 30

tahap-tahap: pengukusan beras
menit, lalu diangkat; (2) pencampuran
nasi ketan, gula, dan garam dalam
wajan di atas api dan diaduk hingga
merata; (3) buah campolai dimasukkan
sesuai perlakuan (100 g dan 200 g) dan
diaduk hingga merata; (4) parutan
kelapa dan

vanili/daun pandan

dimasukkan dan diaduk hingga

merata; (D) bahan-bahan tersebut
diaduk dan dimasak dengan api kecil
hingga adonan matang dengan warna
kecokelatan dan berminyak, diangkat
dan dibiarkan agak dingin (Tunisya et
al., 2023).

Kualitas wajit dalam penelitian ini
oleh nilai

Nilai

ditentukan gizi dan

organoleptik. gizi  wajit



ditentukan dari kandungan zat gizi per
100 gram bahan yang meliputi

karbohidrat, lemak, protein, kalsium,

vitamin C, dan beta-karoten (p-
karoten). Nilai organoleptik wajit
ditentukan dari hasil pengukuran

selera atau kesukaan (hedonik) yang
meliputi rasa, warna, bau/aroma, dan
tekstur (Miftahul Z et 2019;
Wikanta, 2024). Data gizi
dikumpulkan dengan metode uji gizi

al.,
nilai

di Laboratorium Kesehatan Daerah

Jawa  Timur dan Laboratorium
Program Studi Teknologi
Laboratorium  Medik  Universitas

Muhammadiyah Surabaya. Data nilai
organoleptik dikumpulkan dari subjek
yang dipilih secara accidental sampling
(Fauzy, 2019).
dengan secara deskriptif berdasarkan
Data
dianalisis secara deskriptif dengan

Data gizi dianalisis

nilai rata-rata. organoleptik
menghitung rata-rata skor dari skala
penilaian 1 - 4. Kategori organoleptik

dikelompokkan ke dalam 4 kelompok,

yaitu: sangat suka, suka, kurang suka,
dan tidak suka (Wikanta, 2024).

HASIL

Nilai Organoleptik Wajit Buah
Campolai

Data nilai organoleptik disajikan
pada Gambar 1. Berdasarkan grafik,
nilai

organoleptik Wajit Campolai

(Pouteria campechiana) menunjukkan
ada perubahan nilai kesukaan subjek
pada semua aspek organoleptik yang
meliputi rasa, warna, aroma/bau,
maupun tekstur. Subjek menunjukkan
kesukaan terendah untuk semua aspek
organoleptik pada perlakuan I (wajit
tanpa buah campolai) dengan rata-rata
2,76 dengan kategori suka, rasa (3,17),
warna (2,29), aroma (2,89), tekstur
(2.69). Respon kesukaan organoleptik
tertinggi pada perlakuan III (wajit
dengan penambahan buah campolai
200 g) rata-rata 3,31 dengan kategori
sangat suka: rasa (3,47), warna (3,44),

aroma (3,25), tekstur (3,06).

Nilai Organoleptik Wajit Campolai

4,00
3,50
3,00
2,50
2,00
1,50
1,00
0,50

0,00

RASA WARNA

B Tanpa Campolay

B Campolay 100 g

AROMA TEKSTUR

Campolay 200 g

Gambar 1. Nilai organoleptik wajit campolai (Pouteria campechiana)
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Tabel 1.
Kandungan gizi 100 g wajit dengan berbagai konsentrasi buah campolai

Nilai Gizi
K - it. -
Jenis Wajit Energi flrbo Lemak Protein Kalsium vit P
(KKal) hidrat ©) (©) (mg) C Karoten
(8) 5 5 ¥ (mg (ppm)
Wajit Camilan® 303 63,3 2,7 6,3 - - -
Wajit Cililin (Tanpa Buah ;) -, 55 33 44505 176 0,028
Campolai)
Wajit Cililin + 100 g Buah
At EPUAN 051 514 35 34 54395 175 0552
Campolai
Wajit Cililin + 200 g Buah
_ 262 50,6 5,2 3,4 642,85 17,5 1,600
Campolai
*) Sumber: (Kemenkes RI, 2018)
Nilai Gizi Wajit Buah Campolai DISKUSI

Analisis zat gizi wajit dengan

tambahan buah campolai (Pouteria

campechiana)  telah  dilakukan di
Laboratorium  Kesehatan  Daerah
(Labkesda) Jawa Timur dan

Laboratorium Teknologi Laboratorium
Medik (Lab. TLM)
Muhammadiyah Surabaya. Bahan uji

Universitas

dalam kondisi berat basah dengan hasil
uji disajikan pada Tabel 1.

Berdasarkan Tabel 1, secara
deskriptif menunjukkan ada
perbedaan kandungan gizi yang

dimiliki masing-masing jenis wajit.
Wajit camilan yang selama ini beredar
RI  (1018)
dilaporkan hanya mengandung kalori
sebesar 303 Kkal, karbohidrat sebesar
63,3%, lemak 2,7%, dan protein sebesar
6,3%,
penambahan

menurut Kemenkes

sedangkan  wajit
buah
menunjukkan perbedaan kandungan

dengan
campolai

gizi, terutama kalsium (642,85 mg%), B-
Karoten (1,600 ppm), dan vitamin C
(17,5 mg%) pada penambahan 200 g
buah campolai.
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Buah campolai merupakan buah

yang kaya akan nutrisi, vitamin
termasuk vitamin C, mineral, serat,
senyawa polifenol, flavonoid, dan
karotenoid (Do et al., 2023). Hal ini
diperkuat dengan pendapat Morton
(1987) buah

mengandung nilai gizi dalam 100 g

bahwa campolai
bagian dapat dimakan (BDD), yaitu:
138,8 Kkal; 1,68 g protein; 0,13 g lemak;
36,69 g karbohidrat; 0,10 g serat; 26,5
mg kalsium; 37,3 mg fosfor; 0,82 mg zat
besi; 0,32 mg karoten; 0,17 mg tiamin;
0,01 mg riboflavin; 3,72 mg niasin; dan
58.1 mg vitamin C (Rismaya et al.,
2023).

Organoleptik dan gizi makanan
merupakan dua hal penting yang
menentukan kualitas bahan makanan
(Miftahul Z et al., 2019). Peningkatan
kualitas makanan dapat dilakukan
dengan penambahan bahan baru pada
proses pembuatan makanan tersebut.
Hal ini dapat dibuktikan dari hasil
penelitian yang telah dilakukan ini,

yaitu pemanfaatan buah campolai



(Pouteria campechiana) pada pembuatan
wajit dapat meningkatkan kualitas
wajit.

Berdasarkan hasil penelitian ini,
nilai rata-rata organoleptik wajit
sebesar 3,31 termasuk kategori sangat
disukai dalam aspek rasa, warna,

aroma dan tekstur, sedangkan
peningkatan kualitas gizi ditunjukkan
dengan adanya tambahan kandungan
di
antaranya: kalsium, vitamin C dan p-
yang
kandungan gizi  buah campolai
(Pouteria campechiana) (Do et al., 2023).

Hasil serupa telah dibuktikan bahwa

beberapa zat gizi pada wajit,

karoten diperoleh dari

kreasi wajit dengan tambahan buah

nangka telah meningkatkan nilai
organoleptik dengan daya terima oleh
masyarakat sebanyak 50%
(Miftahul Z et al., 2019).

Wajit buah campolai ini menjadi

subjek

tambahan khazanah makanan khas
Indonesia selain hasil olahan buah
campolai yang sudah ada, seperti pie,
keripik sale kulit alkesa, dan pasta
tepung biji alkesa (Goeltom et al.,
2022); produk madeleine, pancake, dan
scone (Gusnandi & Suryawardani,
2022); cake (Listiaty & Suryono, 2022);
pemanis dan pewarna alami (Mauludi
et al., 2021); aktivitas antioksidan dan
sorbet (Sakti et al., 2022); tepung buah
campolai (Nacing et al., 2021).

Hasil penelitian ini dapat menjadi
alternatif =~ perbaikan  gizi pada
masyarakat yang terkendala dengan
makan buah-buahan.
Berdasarkan hasil Susenas 2014

didapatkan 83,64% anak usia sekolah

kesulitan
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di Indonesia kurang mengonsumsi
sayur dan buah dan sekitar 60% anak
usia prasekolah dan pada usia anak,
sering mengalami fase sulit makan
(terutama susah makan sayur dan
buah) (Wulandari, 2019).
et al. (2022) mengemukakan bahwa

Kotrunnada

metode  mengkreasikan = makanan
seperti buah dan sayur menjadi nugget,
puding dan lainnya dapat sangat
efektif untuk membuat anak lebih
menyukai sayur dan buah (Kotrunnada

et al., 2022).

SIMPULAN

Dari hasil penelitian ini dapat
disimpulkan bahwa penambahan buah
campolai (Pouteria campechiana) pada
Wajit  Cililin  telah
meningkatkan kualitas wajit dalam

pembuatan

aspek organoleptik dan kandungan
Untuk
dilakukan penelitian dalam uji dampak

gizi. selanjutnya, dapat

gizi terhadap fungsi tubuh (fisiologi).
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