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ABSTRAK 

Buah stroberi memiliki potensi untuk dikembangkan menjadi 

produk olahan selai yang merupakan produk hasil pemasakan bubur 

buah dan potongan buah dengan penambahan gula, asam dan juga 

pengental. Komposisi gula sukrosa yang tinggi pada pembuatan selai 

stroberi dan juga kristalisasi yang mungkin terjadi mendorong 

masyarakat untuk menggunakan alternatif bahan pemanis yakni 

dengan kombinasi high fructose syrup (HFS) dan sukrosa untuk 

menghasilkan selai stroberi dengan tingkat kemanisan yang sesuai. 

HFS memiliki tingkat kemanisan 1,8 kali lebih besar dari gula pasir 

dan memiliki tekstur cair sehingga dapat dijadikan alternatif 

pemilihan jenis gula dalam pembuatan selai stroberi. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui kombinasi sukrosa dan HFS 

yang terbaik dalam pembuatan selai stroberi serta pengaruhnya 

terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik selai stroberi. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) faktor tunggal dengan tujuh taraf perlakuan yaitu 

dengan empat ulangan, yaitu 84:16(P1); 81:19(P2); 78:22(P3); 

75:25(P4); 72:28(P5); 69:31(P6) dan 66:34(P7). Parameter yang 

diuji pada selai stroberi adalah sifat fisikokimia (kadar air, aktivitas 

air, pH, total padatan terlarut (TPT), sineresis dan daya oles) dan 

organoleptik uji kesukaan (aroma, rasa, warna dan mouthfeel) 

menggunakan rancangan penelitian RAL (Rancangan Acak 

Lengkap). Analisa data dilakukan secara statistik menggunakan uji 

ANOVA (α=5%). Hasil uji parameter yang menunjukkan adanya 

perbedaan nyata dilanjutkan dengan Pengujian DMRT (α=5%). 

Penambahan HFS yang semakin tinggi dapat menyebabkan 

peningkatan kadar air (30,85-33,28%), aktivitas air (0,870-0,924) 

dan daya oles (13,3-24,5 cm), sedangkan nilai pH (3,758-4,030) dan 

TPT (64,6-66,3 °Brix) menurun. Perlakuan terbaik dengan metode 

spider web selai stroberi adalah 72:28(P5) dengan tingkat kesukaan 

warna 7,45, aroma 6,86, rasa 7,65 dan mouthfeel 7,46 pada standar 

nilai skor 1-9. 

Kata kunci: selai ,stroberi, high fructose syrup 
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ABSTRACT 

Strawberry fruits have the potential to be developed into 

processed food such as jam which are the result of cooking fruit pulp 

and fruit chunk with the addition of sugar, acid and thickener. The 

high sugar content of sucrose in the making of strawberry jam and 

also the possible crystallization encourages people to use alternative 

sweeteners, namely a combination of high fructose syrup (HFS) and 

sucrose to produce strawberry jam with the appropriate sweetness 

level. HFS has a sweetness level of 1.8 times greater than granulated 

sugar and has a liquid texture so that it can be used as an alternative 

for choosing the type of sugar in making strawberry jam. The 

purpose of this study was to determine the best combination of 

sucrose and HFS in the manufacture of strawberry jam and it’s effect 

on the physicochemical and organoleptic characteristics. The 

research used RAK single factor design with seven levels of ratio 

with four replications, which is 84:16(P1); 81:19(P2); 78:22(P3); 

75:25(P4); 72:28(P5); 69:31(P6) and 66:34(P7). Parameters tested on 

strawberry jam were physicochemical properties (moisture content, 

water activity, pH, total dissolved solids (TPT), syneresis and 

spreadibility) and organoleptic hedonic test (aroma, taste, color and 

mouthfeel) using RAL research design. The data analysis was carried 

out statistically using the ANOVA test (α=5%). Parameter test 

results that show a significant difference will be continued with 

DMRT testing with (α=5%). The addition of higher HFS will cause 

an increase in water content (30,85-33,28%), water activity (0,870- 

0,924) and spreadibility (13,3-24,5 cm), while the pH (3,758-4,030) 

and TPT (64,6-66,3 °Brix) decrease. The best hedonic test with the 

strawberry jam spider web method was 72:28(P5) with a color 

preference level of 7.45, aroma 6.86, taste 7.65 and mouthfeel 7.46 

with a standard score of 1-9. 
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