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Vincent Aristo, NRP 6103018068. Pengaruh Perbedaan
Konsentrasi Pektin terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik
Selai Nanas.

Di bawah bimbingan:

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

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

ABSTRAK

Selai buah adalah salah satu jenis makanan awetan berupa sari
buah atau buah-buahan yang sudah dihancurkan, ditambah gula, dan
dimasak hingga kental. Nanas merupakan salah satu buah yang dapat
diolah menjadi selai buah. Sifat kental dari selai buah merupakan
salah satu parameter yang dikehendaki oleh para konsumen. Salah
satu cara untuk mendapatkan sifat kental pada selai nanas adalah
dengan penambahan hidrokoloid seperti pektin. Konsentrasi pektin
yang digunakan pada pembuatan selai akan mempengaruhi
karakteristik gel dan kekentalan selai yang dihasilkan. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
konsentrasi pektin yang berbeda terhadap sifat fisikokimia dan
organoleptik selai nanas, serta mengetahui konsentrasi pektin yang
tepat untuk menghasilkan selai nanas terbaik berdasarkan uji
organoleptik. Rancangan percobaan vyang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu
konsentrasi pektin. Konsentrasi pektin yang digunakan terdiri dari
tujuh taraf, yaitu 0,50%, 0,60%, 0,70%, 0,80%, 0,90%, 1,00%, dan
1,10%. Selai nanas yang diperoleh disimpan pada suhu ruang dan diuji
kadar air, water activity (aw), pH, warna (objektif), total padatan
terlarut (TPT), daya oles, warna (subjektif), rasa, mouthfeel, dan
aroma. Hasil penelitian menunjukkan peningkatan konsentrasi pektin
menyebabkan peningkatan kadar air (34,37-36,95%), pH (3,755-
4,198), dan TPT (63,1-66,0% Brix), tetapi menyebabkan penurunan
aw (0,898-0,847) dan daya oles (10,3-16,2 cm). Konsentrasi pektin
yang terlalu tinggi atau terlalu rendah menyebabkan penurunan
tingkat kesukaan rasa (6,13-6,94) dan aroma (5,45-6,68). Konsentrasi
pektin tidak berpengaruh nyata terhadap warna (objektif), tingkat
kesukaan warna, dan mouthfeel. Konsentrasi pektin 0,9% (P5)
merupakan perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik dengan
tingkat kesukaan warna, rasa, mouthfeel, dan aroma berturut-turut
adalah 7,03, 6,94, 6,64, dan 5,45.

Kata kunci: Nanas, selai buah, pektin
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Vincent Aristo, NRP 6103018068. The Effect of Different
Concentration of Pectin on Physicochemical and Organoleptic
Properties of Pineapple Jam.

Advisory committee:

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

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

ABSTRACT

Jams are one kind of preserved food made from fruit juice or
fruits that have been crushed, added with sugar, and cooked until thick.
Pineapples are one kind of fruit that can be processed into jams. The
thick properties of jams are a desired characteristic by consumers. One
of the methods to obtain the thick properties of pineapple jam is the
addition of hydrocolloids such as pectin. Pectin concentration used in
the processing of jam will affect the gel characteristics and the
thickness of the produced jam. This research aims to understand the
effect of different concentrations of pectin on physicochemical and
organoleptic properties of pineapple jam, as well as understanding the
appropriate concentration of pectin to produce the best pineapple jam
based on the organoleptic test. The experimental design used is
Randomized Block Design (RBD) with a single factor, that is pectin
concentration. Pectin concentration used consists of seven levels, that
are 0.50%, 0.60%, 0.70%, 0.80%, 0.90%, 1.00%, and 1.10%.
Pineapple jams produced stored at room temperature and the moisture
content, water activity (aw), pH, color (objective), total dissolved
solids (TDS), spread ratio, color (subjective), taste, mouthfeel, and
aroma are examined. The examination's results show that the increase
of pectin concentration influence the increase of moisture content
(34,37-36,95%), pH (3,755-4,198), and TDS (63,1-66,0% Brix), but
cause the decrease of aw (0,898-0,847) and spread ratio (16,2-10,3 cm).
The excess or deficiency of pectin concentration cause a decrease in
taste (6,13-6,94) and aroma liking (5,45-6,68). The pectin
concentrations don't give a significant difference to color (objective),
color, and mouthfeel liking. The 0,9% (P5) pectin concentration is the
best treatment based on organoleptic tests with the liking level of color,
taste, mouthfeel, and aroma in consecutive 7,03, 6,94, 6,64, and 5,45.

Key words: Pineapple, jam, pectin
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