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Asam Sitrat dan Asam Malat terhadap Sifat Fisikokimia dan
Organoleptik Selai Nanas.
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1. Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM.

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

ABSTRAK

Selai buah adalah produk makanan semi basah yang dapat
dioleskan, yang dibuat dari pengolahan buah, gula dengan atau tanpa
penambahan bahan pangan lain. Salah satu bahan yang digunakan
untuk membuat selai nanas adalah senyawa asam yang berfungsi
untuk mengatur pH sehingga dapat membentuk gel yang baik dan
stabil serta memberikan rasa. Senyawa asam yang digunakan adalah
asam sitrat dan asam malat yang memiliki karakteristik berbeda.
Penelitian dilakukan untuk mengetahui pengaruh perbedaan proporsi
asam sitrat dan asam malat terhadap sifat fisikokimia dan
organoleptik selai nanas serta mengetahui proporsi asam sitrat dan
asam malat yang menghasilkan selai nanas terbaik berdasarkan uji
organoleptik. Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok dengan satu faktor yaitu proporsi asam
sitrat : asam malat (%) yang terdiri atas 7 (tujuh) taraf perlakuan yaitu
100:0 (P1), 80:20 (P2), 60:40 (P3), 50:50 (P4), 40:60 (P5), 20:80 (P6),
dan 0:100 (P7) dengan 4 (empat) kali pengulangan. Parameter yang
diuji antara lain sifat fisikokimia (pH, kadar air, aw, daya oles, warna,
TPT) dan organoleptik (warna, rasa, mouthfeel, aroma). Data hasil
penelitian dianalisa secara statistik dengan uji ANOVA (Analysis of
Variance) pada o = 5% dan apabila terdapat perbedaan nyata
dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa peningkatan proporsi asam sitrat akan
menurunkan nilai pH (3,498 - 3,315), aw (0,893 - 0,852), daya oles
(17,5cm - 13,1 cm), redness (7,8 - 6,0), yellowness (66,6 - 61,9), dan
chroma (67,0 - 62,1), tetapi meningkatkan nilai lightness (62,6 -
68,4). Perlakuan terbaik berdasarkan spider web adalah P5 (asam
sitrat : asam malat = 40% : 60%) dengan nilai kesukaan warna 6,85
(agak suka), rasa 7,19 (suka), mouthfeel 7,25 (suka), dan aroma 7,09
(suka) serta total luas area sebesar 100,64.

Kata kunci: selai nanas, asam sitrat, asam malat
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Steffi Elizabeth Hermanto, NRP 6103018061. Effect of Proportion
of Citric Acid and Malic Acid on Physicochemical and
Organoleptic Properties of Pineapple Jam.

Advisor Committee:

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

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

ABSTRACT

Fruit jam is a semi-wet food product that can be smeared,
which is made from processing fruit, sugar with or without the
addition of other food ingredients. One of the ingredients used to
make pineapple jam is an acid compound which is used to regulate
the pH so that it can form a good, stable gel and to provide flavor. The
acid compounds used are citric acid and malic acid which have
different characteristics. The purpose of this research was to
determine the effect of differences in the proportions of citric acid and
malic acid on the physicochemical and organoleptic properties of
pineapple jam and to determine the proportion of citric acid and malic
acid that produces the best pineapple jam based on organoleptic tests.
The design used was a randomized block design with one factor,
namely the proportion of citric acid: malic acid (%) consisting of 7
(seven) treatment levels, namely 100:0 (P1), 80:20 (P2), 60:40 (P3),
50:50 (P4), 40:60 (P5), 20:80 (P6), and 0:100 (P7) with 4 (four) times
the square. Parameters tested included physicochemical properties
(pH, moisture content, aw, spread ratio, color, TPT) and organoleptic
properties (color, taste, mouthfeel, aroma). The research data were
analyzed statistically with the ANOVA (Analysis of Variance) test at
= 5% and if there was a significant difference, it was continued with
the DMRT test (Duncan's Multiple Range Test). The results showed
that an increase in the proportion of citric acid would decrease the
value of pH (3.498 - 3.315), aw (0.893 - 0.852), spread ratio (17.5 cm
- 13.1 cm), redness (7.8 - 6.0), yellowness (66.6 - 61.9), and chroma
(67.0 - 62.1), but increased the lightness value (62.6 - 68.4). The best
treatment based on spider web was P5 (citric acid: malic acid = 40%:
60%) with a color preference value of 6.85 (slightly like), taste 7.19
(like), mouthfeel 7.25 (like), and aroma. 7.09 (likes) and a total area
of 100.64.

Keywords: pineapple jam, citric acid, malic acid
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