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ABSTRAK 

Selai merupakan makanan gel bersifat kental atau semi padat 

yang terbuat dari ekstrak dan/atau hancuran buah dengan penambahan 

gula dan asam. Buah stroberi melimpah dan memiliki umur simpan 

yang pendek sehingga perlu dilakukan pengolahan lanjutan. Bahan 

baku utama yang digunakan dalam pembuatan selai pada umumnya 

adalah buah yang memiliki pektin, gula, dan pH. Jumlah pektin pada 

stroberi tergolong rendah sehingga dilakukan penambahan pengental 

komersil seperti pektin dan Na-CMC untuk menstabilkan 

kekentalannya. Selai yang berkualitas memiliki tekstur sedikit kasar 

dan mudah dioles. Faktor yang mempengaruhi tekstur selai yaitu 

bahan bakunya. Bahan baku yang digunakan yaitu sari dan puree 

(memiliki achne), serta potongan stroberi. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui proporsi penambahan sari dan puree stroberi yang 

memberi tekstur kasar dalam selai yang baik. Rancangan penelitian 

yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 

satu faktor, yaitu proporsi sari dan puree stroberi yang terdiri dari 

tujuh perlakuan, yaitu 90:10%; 80:20%; 70:30%; 60:40%; 50:50%; 

40:60% dan 30:70% dan diulang sebanyak 4 kali. Data pengujian yang 

diperoleh akan dianalisis secara statistik ANOVA (𝛼=0,05) untuk 

mengetahui ada tidaknya pengaruh nyata terhadap parameter uji 

kemudian dilakukan uji lanjutan DMRT. Perlakuan terbaik diperoleh 

dari luas area spider web berdasarkan uji kesukaan organoleptik. 

Perbedaan konsentrasi sari dan puree memberikan pengaruh nyata 

terhadap kadar air (27,89-33,73%), Aw (0,878-0,96), daya oles (14,7-

21,7 cm), pH (3,296-3,495), total padatan terlarut (68,3-62,7), L* 

(23,1-29,55), a* (11,97-16,81), b* (3,56-6,24), dan organoleptik 

dengan kesukaan rasa (6,33-6,86), aroma (5,98-6,56), warna (6,3-

6,95), dan mouthfeel (5,85-6,04) sedangkan sineresis tidak terjadi. 

Perlakuan terbaik selai stroberi, yaitu proporsi sari: puree 40:60 

dengan kadar air 33,41%, Aw 0,944, daya oles 19,5 cm, pH 3,460, 

TPT 65,3oBrix. 

Kata kunci: selai, stroberi, sari, puree, potongan. 
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Proportion of Juice and Strawberry Porridge on Physicochemical 
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ABSTRACT 

Jam is a thick or semi-solid gel food made from extracts and/or 

crushed fruit with the addition of sugar and acid. Abundant 

strawberries have a short shelf life so further follow-up is necessary. 

The main raw materials used in making jam in general are fruit which 

contains pectin, sugar, and pH. The pectin content of fruit types such 

as strawberries is relatively low, so commercial thickeners such as 

pectin and Na-CMC are added for stabilize the viscosity. Quality jam 

has a slightly rough texture and is easy to spread. The factor that 

affects the texture of the jam is the raw material. The raw materials 

used are juice and puree (having acne), as well as pieces of 

strawberries. This study aims to determine the proportion of the 

addition of strawberry juice and puree which gives a rough texture in 

good jam. The research design that will be used is a Randomized 

Block Design (RBD) with one factor, which is proportion of 

strawberry sari and pulp consisting of seven levels, 90:10%, 80:20%, 

70:30%, 60:40%, 50:50%, 40:60% and 30:70% and the experiment 

was carried out four times, then data will be analyzed using ANOVA 

method (𝛼=0.05) with the DMRT follow-up test. The best treatment 

was obtained from the spider web area based on the favorite 

organoleptic test. The difference in the concentration of juice and 

puree had a significant effect on water water content (27.89-33.73%), 

Aw (0.878-0.96), spreadability (14.7-21.7 cm), pH (3.296-3.495) , 

total dissolved solids (68.3-62.7), L* (23.1-29.55), a* (11.97-16.81), 

b* (3.56-6.24), and organoleptic with preference for taste (6.33-6.86), 

aroma (5.98-6.56), color (6.3-6.95), and mouthfeel (5.85-6.04) while 

syneresis not occur. The best treatment for strawberry jam was the 

proportion of juice: puree 40:60 with a moisture content of 33.41%, 

Aw 0.944, spreadability 19.5 cm, pH 3.460, TPT 65.3oBrix. 

 

Keywords: jam, strawberries, juice, puree, pieces. 
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