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Sesilia Lomanto, NRP 6103018168. Pengaruh Perbandingan
Sukrosa dan Glukosa Terhadap Sifat Fisikokimia dan
Organoleptik Selai Stroberi.

Di bawah bimbingan:

1. Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM

2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM

ABSTRAK

Stroberi memiliki senyawa fenolik yang bermanfaat bagi
kesehatan. Stroberi dapat dikonsumsi secara langsung maupun diolah
lebih lanjut menjadi selai. Selai merupakan bahan dengan konsistensi
gel atau semi gel yang dibuat dari buah segar yang direbus dengan
gula, pektin dan asam. Gula yang ditambahkan dalam pembuatan
selai berfungsi sebagai dehydrating agent, tetapi bila penambahan
gula terlalu banyak, akan terjadi kristalisasi pada permukaan gel dan
menyebabkan tekstur selai menjadi kasar (kurang disukai
konsumen), sehingga ditambahkan sirup glukosa yang berfungsi
untuk mengatur tingkat kemanisan dan mengontrol kristalisasi gula
berlebih. Perbandingan sukrosa dan glukosa akan mempengaruhi
fisikokimia dan organoleptik selai stroberi. Tujuan penulisan
makalah ini adalah untuk menjelaskan pengaruh perbandingan
sukrosa dan glukosa akan “mempengaruhi fisikokimia dan
organoleptik selai stroberi. Parameter yang diuji meliputi kadar air,
Aw, pH, total padatan terlarut, sineresis, daya oles, warna, dan
organoleptik (warna, aroma, rasa, dan mouthfeel). Rancangan
penelitian yang digunakan untuk pengujian fisikokimia adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dan untuk pengujian
organoleptik adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu
faktor, yaitu perbandingan sukrosa dan glukosa yang terdiri dari 7
taraf dan ulangan sebanyak empat Kkali, yaitu 40%:60%; 50%:50%;
60%:40%; 70%:30%; 80%:20%; 90%:10%; dan 100%:0%.
Berdasarkan hasil penelitian, rata-rata kadar air selai stroberi
berkisar antara 26,29%-32,22%; aw berkisar antara 0,843-0,984; pH
berkisar antara 3,33-3,36; TPT berkisar antara 65,35-73,18%Brix;
daya oles berkisar antara 8,6cm hingga 19,4cm. Peningkatan
perbandingan sukrosa dan glukosa pada selai stroberi menurunkan
kadar air, aw, dan daya oles, tetapi meningkatkan TPT. Selai dengan
konsentrasi sukrosa dan sirup glukosa sebesar 80%:20% merupakan
perlakuan terbaik.

Kata Kunci: Stroberi, Selai, Sukrosa, Sirup Glukosa.

Vi



Sesilia Lomanto, NRP 6103018168. Effect of Ratio of Sucrose and
Glucose on The Physicochemical and Organoleptic Properties of
Strawberry Jam.

Advisory Committee:

1. Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM

2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM

ABSTRACT

Strawberry has phenolic compounds that are beneficial for
health. Strawberries can be consumed directly or further processed
into several processed foods such as jam. Jam is an ingredient with a
gel or semi-gel consistency made from fresh fruit boiled with sugar,
pectin, and acid. Sugar added in making jam functions as a
dehydrating agent, but if too much sugar is added, crystallization will
occur on the surface of the gel. Sugar crystals will cause the texture
of the jam to become gritty, so glucose syrup is added to regulate the
level of sweetness and control the crystallization of excess sugar.
The comparison of sucrose and glucose will affect the
physicochemical and organoleptic properties of strawberry jam. The
purpose of this paper is to explain the effect of the ratio of sucrose
and glucose on the physicochemical and organoleptic properties of
strawberry jam. Parameters-tested-included moisture content, water
activity, pH, total dissolved solids, syneresis, spread, color, and
organoleptic (taste, acidity, aroma, and mouthfeel). This research
will use Randomize Block Design (RBD) for physicochemical
Randomized and organoleptic use Completely Randomized Design
(CRD) experimental design with single factor, which is the ratio of
sucrose and glucose syrup consisting of 7 levels are 40%: 60%;
50%:50%; 60%:40%; 70%:30%; 80%:20%; 90%:10%; and
100%:0%. Repetition of the experiment will be conducted four
times. Based on the results of the study, the average water content of
strawberry jam ranged from 26.29%-32.22%; aw ranged from 0.843-
0.984; pH ranged from 3.33-3.36; TPT ranged from 65.35-73.18%
Brix; the spread ranges from 8.6 cm to 19.4 cm. Increasing the ratio
of sucrose and glucose in strawberry jam decreased water content,
aw, and spreadability, but increased TPT. Jam with a ratio of sucrose
and glucose syrup of 80%:20% is the best formulation.

Key words: Strawberry, Jam, Sucrose, Glucose Syrup.
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