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Carolina, NRP 6103012074. Perbandingan Sifat Gel dari Agar, Nutrijel,
atau Jelly Gum dalam Pembuatan Selai Lembaran Terung Belanda
Di bawah bimbingan :

1. Margaretha Indah Epriliati, PhD

2. Ir. Dwi Wibawa Budianta, MT

ABSTRAK

Selai merupakan makanan yang digunakan sebagai pelengkap roti
yang banyak dikonsumsi dan digemari masyarakat. Namun pada saat ini
selai yang ada di pasaran berbentuk selai oles sehingga diangggap kurang
praktis dalam penyajiannya dan perlu pengembangan bentuk olahan lain
seperti selai lembaran. Pembuatan selai lembaran biasanya menggunakan
Karagenan, tetapi dalam perdagangan sering ditemukan produk pengental
yang tidak diketahui komposisi yang sebenarnya. Penelitian ini dilakukan
untuk menghindari praktek adulteration denganmembandingkan sifat gel
dari agar, nutrijel dan jelly gum yang mengandung konjak. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan faktor tunggal, yaitu perbedaan gel yang terdiri dari tiga taraf, yaitu
nutrijel, agar ataujelly gum. Masing-masing taraf perlakuan diulang
sebanyak 9 kali. Parameter yang diuji adalah tekstur (daya potong), warna,
viskositas, pH, proksimat serta pengujian organoleptik meliputi kesukaan
panelis terhadap rasa, warna, tingkat keasaman dan kemudahan digigit. Data
yang diperoleh dianalisa menggunakan ANOVA pada 0=5%. Pengolahan
data dilanjutkan dengan uji DMRT pada 0=5% untuk mengetahui pengaruh
nyata dari perlakuan. Hasil pengujian viskositas adonan dengan
penambahan terung belanda tertinggi adalah selai hidrokoloid nutrijel yaitu
10.786 cPa, nilai viskositas tanpa penambahan terung belanda tertinggi
adalah agar dengan viskositas 395,66 cPa. Pengujian pH yang dihasilkan
adonan tanpa terung belanda berkisar antara 4,0-5,8 sedangkan pH adonan
dengan penambahan terung belanda berkisar antara 2,5-3,9. Tekstur (daya
potong) tertinggi adalah selai hidrokoloid agar yaitu 1,25gf/min. Warna
selai yang dihasilkan sebagian besar merah oranye. Hasil organoleptik rasa,
warna, dan tingkat keasaman yang paling disukai adalah selai lembaran
hidrokoloid jelly gum sedangkan organoleptik kemudahan digigit yang
paling disuka adalah selai lembaran hidrokoloid agar. Perlakuan terbaik
adalah selai lembaran dengan hidrokoloid agar.

Kata kunci : Selai lembaran, terung belanda, perbandingan sifat gel,
daya potong, warna, viskositas, pH, organoleptik



Carolina, NRP  6103012074. The Comparison  of  Gel
CharacteristicsofAgar, Nutrijel, orJelly Gumin Jam SheetTamarillo
Making
Advisory Committee:

1. Margaretha Indah Epriliati, PhD

2. Ir. Dwi Wibawa Budianta, MT

ABSTRACT

Jam is a food that is used as a complementary for bread, which is
widely consumed. However,the serving method of jam currently available
in the market is inconvenient therefore there is a need forjam product
development,for instance, a jam sheet. To makinga jam sheet it is usually
using carrageenan, but in the marketgumcomposition is frequently
unavailable. Moreover, various hydrocolloids may have similar
characteristics or they are mixed to produce a composite. This study was
done to avoid the adulteration practices by comparinggelling characteristics
of commercial agar, nutrijel or jellygum. The study design is a randomized
block design (RBD) using a single factor, namely,the types of gel consisting
of agar, nutrijel or jellygum. The level treatment was repeated 9 times. The
analyses included texture, color, viscosity, pH, proximate, and organoleptic
using untrained panelist for preference test on taste, color, acidity, and
chewability. The data was beanalyzed using ANOVA at 0=5% and then
followed by DMRT at 0=5% if there is a significant effect of treatment.
Nutrijel dough with tamarillo the highest viscosity is 10.786 cPa, agar
dough without tamarillo the highest viscosity is 395.6 cPa. Acidity dough
without tamarillo is 4.0-5.8 and acidity dough with tamarillo is 2.5-3.9. Jam
sheet agar present the highest texture that is 1.25 gf/min. Color of jam sheet
is reddish orange. Jellygum is the favorite one for organoleptic (taste, color,
and acidity) and agar is the favorite one of chewability. So, the best types of
gel for making jam sheet is agar.

Keywords : Sheet jam, tamarillo, comprasion of gel character, texture,
color, viscosity, acidity, organoleptic
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