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dan Gula terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Selai Buah
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ABSTRAK

Selai buah naga merupakan alternatif pengolahan buah naga
merah. Pada penelitian ini proporsi bubur buah naga merah dengan gula
dapat menyebabkan perbedaan karakteristik fisikokimia selai yang
berakibat terhadap penerimaan secara organoleptik yang akan dikaji
dalam penelitian ini. Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK
yang terdiri dari satu faktor. Faktor tersebut adalah proporsi bubur buah
naga dengan gula pasir, terdiri dari lima taraf perlakuan (40:60, 45:55,
50:50, 55:45, 60:40) dengan lima kali ulangan untuk masing-masing taraf
perlakuan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa proporsi bubur buah naga
merah dan gula berpengaruh nyata terhadap pengujian sifat fisikokimia
selai buah naga merah yaitu kadar air, pH, total asam dan daya oles.
Semakin tinggi proporsi bubur buah yang digunakan, semakin rendah
kadar air, pH dan daya oles yang dihasilkan. Sedangkan semakin tinggi
proporsi bubur buah yang digunakan, semakin tinggi total asam yang
dihasilkan. Proporsi bubur buah naga merah dan gula berpengaruh nyata
terhadap pengujian sifat organoleptik selai buah naga merah vyaitu
kesukaan warna, rasa dan daya oles. Semakin tinggi proporsi bubur buah
yang digunakan, semakin rendah kesukaan warna, rasa dan daya oles
yang dihasilkan. Proporsi bubur buah naga dan gula 40:60 menghasilkan
selai perlakuan terbaik berdasarkan hasil uji pembobotan dengan kadar air
34,8%, pH 3,63, total asam 1,99% , daya oles 37,8 cm, kesukaan warna
5,19 (agak suka), kesukaan rasa 5,29 (agak suka) dan kesukaan daya oles
5,93 (suka).

Kata Kunci: Bubur buah naga, Gula, Selai



Archie Limahelu, NRP 6103007078. The Effect of Proportion Fruit
Pulp and Sugar on The Physicochemical and Sensory Properties of Red
Dragon Fruit Jam.

Advisory committe:
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2. Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., MP.

ABSTRACT

Jam is one form of red dragon fruit processing. In this study, the
proportion of fruit pulp and sugar lead to differences in physicochemical
properties and organoleptic properties. The research design used was
randomized block design with one factor. The proportion of dragon fruit
pulp and sugar consist of five treatment levels (40:60, 45:55, 50:50,
55:45, 60:40) with five replications for each treatment level.

The results showed that the proportion of red dragon fruit pulp
and sugar significantly affected on the physicochemical properties of red
dragon fruit jam such as the moisture content, pH, titratable acidity and
spreadibility. The higher proportion of red dragon fruit give the effect of
lower moisture content, pH and spreadibility. The higher proportion of
red dragon fruit give the effect of lower moisture content, pH and
spreadibility. While the higher proportion of red dragon fruit give the
effect of higher titratable acidity. The proportion of red dragon fruit pulp
and sugar significantly affect the sensory properties of red dragon fruit
jams such as preference of color, flavor and spreadibility. Proportion of
dragon fruit pulp and sugar 40:60 produced jams with the best treatment
which have moisture content 34,8%, pH 3,63, titratable acidity 1,99%,
spreadibility 37,8 cm, preference of color 5,19, preference of flavor 5,29
and preference of spreadibility 5,93.

Keywords: Dragon fruit pulp, Sugar, Jam
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