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Maria Lianawati, NRP 6103013084. Pengaruh Konsentrasi Pektin
terhadap Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik Selai Kawis
(Limonia acidissima)
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2. Ir. Indah Kuswardani, MP.

ABSTRAK

Selai kawis merupakan selai yang memiliki bahan baku utama
meliputi gula, buah kawis, dan asam sitrat. Buah kawis memiliki kadar
pektin sebesar 3-5 gram per 100 gram kawis. Kawis memiliki rasa yang
unik dan khas, rasa buah kawis seperti soda cola. Buah kawis dapat diolah
menjadi selai kawis. Selai oles kawis membutuhkan gelling agent yaitu,
pektin untuk membantu proses pembentukan tekstur selai kawis.
Penggunaan pektin pada selai kawis dapat mempengaruhi karakteristik
fisikokimia dan organoleptik selai kawis. Rancangan penelitian yang
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor,
yaitu konsentrasi pektin yang terdiri dari enam level, yaitu 0,5% (P1);
0,75% (P2); 1,00% (P3); 1,25% (P4); 1,50% (P5) dari bubur buah yang
digunakan. Percobaan diulang sebanyak lima kali. Parameter yang diuji
yaitu kadar air, tekstur, warna, rasa, sineresis, organoleptik dan viskositas.
Pengujian organoleptik meliputi rasa, warna, dan konsistensi selai saat
dioles. Konsentrasi pektin yang semakin tinggi menyebabkan penurunan
kadar air, daya oles, sineresis, sedangkan nilai viskositas mengalami
peningkatan. Uji organoleptik yang paling disukai adalah selai pektin
dengan konsentrasi pektin 1% dan tingkat penerimaan panelis dari
parameter rasa adalah 4,85 yaitu agak suka; warna adalah 4,86 (agak suka)
dan tekstur yaitu kesukaan terhadap kemudahan saat dioles adalah 5,50
(suka).

Kata Kunci: selai oles, kawis, pektin



Maria Lianawati, NRP 6103013084. Effect of Pectin Concentration on
Physicochemical and Organoleptic Characteristics of Woodapple
Jam (Limonia acidissima)

Advisory Committee:
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ABSTRACT

Woodapple is a jam that made of sugar, fruit Woodapple and citrid acid.
Woodapple fruit has a pectin level of 3-5 gram per 100 gram Woodapple.
Woodapple has a unique and distinctive flavor like cola soda. Woodapple
fruit can be process became Woodapple Jam. Woodapple jam required
gelling agent to develop the texture of kawis jam. Woodapple sheet jam
needs gelling agent such as pectin to form compact and solid texture. The
research design used was Randomized Block Design with one factor,
concentration of pectin levels 0,5% (P1); 0,75% (P2); 1,00% (P3); 1,25%
(P4); 1,50% (P5) with five replication. The main parameters observed
were moisture content, texture, taste, color, syneresis, organoleptic,
viscocity, and spreadibility. Higher concentrations of pectin caused a
decrease in water content, spreadibility, sineresis, also increased viscosity.
The addition of 1% pectin concentration had the besr score of preference
of taste parameter, which is 4.85 (rather like); the color is 4.86 (kinda
like) and the texture, which is the preference towards the spreadibility is
5.50 (like).

Keywords: Woodapple, Pectin, Sheet jam
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