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ABSTRAK 

 

Pola hidup masyarakat modern yang telah banyak berubah 
menuntut segala sesuatu yang lebih praktis, tidak terkecuali dengan masalah 
sarapan. Sarapan dengan roti dan selai sudah menjadi hal yang biasa 
sehingga menyebabkan permintaan selai meningkat. Selai yang ada di 
pasaran umumnya dalam bentuk selai oles yang dianggap kurang praktis 
dalam penyajiannya, sehingga perlu dikembangkan dalam bentuk yang lain 
seperti selai lembaran (jam slices) yang lebih praktis dalam penyajian. Selai 
buah banyak beredar di pasaran adalah selai nanas, srikaya, strawberry dan 
blueberry sehingga dibuat selai anggur lembaran untuk memberikan inovasi 
baru. 

Selai anggur lembaran dibuat dengan penambahan agar-agar 1,2% 
dan Hidroksipropil Metilselulosa (HPMC) menghasilkan selai yang 
memiliki tekstur kompak, tidak lengket, dan praktis dalam penyajian. 
Penggunaan asam sitrat untuk memberikan rasa asam pada selai anggur 
lembaran. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan faktor 7 konsentrasi HPMC sebesar 0%, 0.2%, 
0.4%, 0.6%, 0.8%, 1.0%, 1.2% dengan 3 pengulangan. Selai anggur 
lembaran dianalisa karakteristiknya secara fisikokimia (kadar air, pH, aw, 
%brix, warna, tekstur, dan sineresis) dan sensori (tekstur, rasa, kehalusan 
lembaran).  

Data akan dianalisa menggunakan ANOVA pada α = 5, apabila 
hasil uji menunjukkan adanya pengaruh nyata dilanjutkan dengan Uji Beda 
Nyata Duncan pada α = 5% untuk mengetahui bahwa penambahan HPMC 
memberikan perbedaan yang nyata pada selai anggur lembaran. Hasil yang 
diharapkan adalah adanya pengaruh konsentrasi HPMC terhadap 
karakteristik fisikokimia dan organoleptik selai anggur lembaran. 

 
Kata kunci : Anggur, selai anggur lembaran, agar, HPMC. 
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ABSTRACT 
 

Lifestyle of modern society has changed a lot that there's more 
demand, especially want everything done practically even the breakfast too. 
Breakfast with bread and jam has become so common that lead to increased 
demand for jam. Jam on the market are generally in the form of jam topical 
which is considered less practical in its presentation, so it needs to be 
developed to another forms such as jam slice that is more practical in use. 
The popular fruit jams  in the market are pineapple jam, sugar apple, 
strawberry and blueberry jam so that the grape jam slice is made to lead a 
new innovation. 
 Grape jam slice is made by adding 1.2% agar and Hydroxypropyl 
Methylcellulose (HPMC) that will produce a jam which has a compact 
texture, not sticky, and practical in use. The use of citric acid to give a sour 
taste in grape jam slice.  The experimental design uses a randomized block 
design (RBD) with one factor which is HPMC in seven concentrations that 
is 0%, 0.2%, 0.4%, 0.6%, 0.8%, 1.0%, 1.2% with 3 repetitions. Grape jam 
slice are analyzed physicochemical characteristics (moisture content, pH, 
aw, texture, and syneresis) and sensory evaluation (texture, flavor, 
smoothness sheet).  

Data will be analyzed using ANOVA at α = 5%, if the test results 
indicate a significant difference then followed by Duncan Multiple's Range 
Test with α = 5% to know that the addition of HPMC provide real 
difference in grape jam slice. The expected result is there's an effect by 
adding HPMC on the physicochemical and organoleptic characteristics  of 
grape jam slice. 

 
Keywords : Grape, grape jam slice, agar, HPMC 
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