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Agnes Eliza Musa, NRP 6103009047. Sifat Fisikokimia dan
Organoleptik Selai Markisa Kuning (Passiflora edulis f. flavicarpa)
dengan Penggunaan Variasi Konsentrasi Pektin.

Di bawah bimbingan:

1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si

2. Erni Setijawati, S.TP,.MM.

ABSTRAK

Buah markisa kuning memiliki rasa asam yang dapat menambah
karakteristik produk yang dihasilkan. Selai dapat dijadikan alternatif untuk
pengolahan buah markisa karena rasa asam tidak akan hilang meskipun
dengan penambahan gula sebesar 60%. Faktor yang mempengaruhi kualitas
selai adalah keasaman, gula dan pektin. Penambahan pektin komersial
diperlukan untuk membantu pembentukan gelling agent pada selai. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pektin komersial terhadap
sifat fisikokimia dan organoleptik selai markisa kuning. Penelitian ini
menggunakan satu faktor dan tiga taraf perlakuan yaitu konsentrasi pektin
(1,0%; 1,5%; 2,0%) dengan 3 kali ulangan. Parameter fisikokimia yang
diamati adalah kadar air, total padatan terlarut (TPT), pH, kekerasan dan
panjang olesan dan dianalis dengan dihitung standar deviasinya sedangkan
parameter organoleptik adalah kenampakan, rasa dan flavor akan dianalisa
dengan uji anova pada a=5% untuk mengetahui faktor yang berpengaruh
nyata dan dilanjutkan dengan uji DMRT pada a=5% untuk mengetahui taraf
perlakuan yang memberikan perbedaan nyata. Hasil penelitian fisikokimia
menyatakan penambahan pektin menyebabkan peningkatan total padatan
terlarut, pH dan kekerasan dan penurunan kadar air dan panjang olesan.
Sedangkan penambahan pektin pada hasil organoleptik menyatakan
penambahan pektin menyebabkan penerimaan panelis terhadap rasa dan
flavor semakin disukai dan kenampakan kurang disukai. Peningkatan
konsentrasi pektin berpengaruh nyata terhadap kesukaan panelis terhadap
kenampakan, rasa dan flavor Konsentrasi pektin komersial yang tepat untuk
menghasilkan selai buah markisa yang dapat diterima panelis adalah pektin
1,5%.

Kata Kunci: Buah markisa kuning, Selai, Pektin



Agnes Eliza Musa, NRP 6103009047. Physicochemical and Organoleptic
Characteristic of Yellow Passion Fruit (Passiflora edulis f. Flavicarpa)
with Variation Pectin Concentration.
Di bawah bimbingan:
1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si
2. Erni Setijawati, S.TP, .MM.

ABSTRACT

Yellow passion fruit has a sour taste that can add to the
characteristics of the resulting product. Jam can be an alternative for the
processing of passion fruit for the sour taste will not be lost even with the
addition of sugar by 60%. Factors affecting the quality of the butter is the
acidity, sugar and pectin. The addition of commercial pectin is needed to
help the formation of a gelling agent in jams. The purpose of this study was
to determine the effect of commercial pectin on physicochemical and
organoleptic properties of the yellow passion fruit jam. The design of the
study with one factor and three-stage treatment that pectin concentrations
(1.0%; 1.5%; 2.0%) with three replications. Physicochemical parameters
measured were water content, total dissolved solids (TPT), pH, hardness
and long smear and analyzed with the calculated standard deviation while
the organoleptic is the appearance, taste and flavor will be analyzed by
ANOVA test at o = 5% to determine the factors that significant and
continued with DMRT at a = 5% to determine the level of treatment that
gives a real difference. The results of physicochemical studies stating the
addition of pectin led to an increase in total dissolved solids, pH and
hardness and moisture reduction and long smear. While the addition of
pectin to the results declared the addition of pectin organoleptic cause
panelist acceptance to the taste and flavor are increasingly favored and less
favored appearance. Concentration of appropriate commercial pectin to
produce passion fruit jam acceptable panelists was 1.5% pectin.

Keywords: Yellow passion fruit, Pectin, Jam



