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Di bawah bimbingan:

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP.

2. Erni Setijawati, S.TP., M.M.

ABSTRAK

Selai merupakan salah satu produk olahan buah yang sudah
banyak dikenal dan digemari oleh masyarakat yang biasa digunakan
sebagai bahan pelengkap untuk konsumsi roti tawar. Seiring dengan
perkembangan jaman, disadari bahwa selai buah yang beredar memiliki
suatu kelemahan, yaitu kurang praktis dan efisien dalam cara penggunaan
yang harus dioleskan dan membutuhkan waktu untuk mengoleskannya.
Untuk mengatasi kelemahan ini dibuatlah selai lembaran yang dinilai
cukup praktis dan efisien dalam penggunaannya. Penggunaan agar
sebagai gelling agent dalam pembuatan selai stroberi lembaran
menghasilkan selai lembaran yang berkarakteristik seperti agar dan
mudah mengalami sineresis, maka dari itu dilakukan penambahan HPMC.

Dalam penelitian yang dilakukan, bahan yang digunakan ialah
buah stroberi segar, gula, agar sebagai gelling agent, dan HPMC yang
berfungsi sebagai stabilizer. Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok dengan satu faktor yaitu HPMC sebanyak
tujuh level (0%, 0,2%, 0,4%, 0,6%, 0,8%, 1,0%, dan 1,2%). Masing-
masing perlakuan akan dilakukan pengulangan tiga kali. Parameter yang
diuji meliputi kadar air, kadar serat, tekstur, pH, sineresis, total padatan
terlarut (TPT), warna, organoleptik (rasa, tekstur, dan kehalusan
lembaran). Data yang diperoleh secara statistik diuji dengan ANOVA
(Analysis of Varians) pada a = 5% dan jika ada beda nyata maka akan
dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s Multiple
Range Test) untuk menentukan taraf perlakuan mana yang memberikan
perbedaan nyata.

Penggunaan HPMC diharapkan dapat meningkatkan karakteristik
selai (kompak, plastis, dan tidak lengket) dan menurunkan tingkat
sineresis yang terjadi. Selain itu diharapkan pula kekokohan lembaran
dapat meningkat tetapi tidak merubah karakteristik sensoris dari selai
stroberi lembaran yang dihasilkan.

Kata Kunci: Buah Stroberi, Selai Buah, Selai Lembaran, Hidroxypropil
MethylCellulose (HPMC).



Ingelena Mulia Chandra, NRP 6103010025. The Effects of
Hidroxypropil MethylCellulose (HPMC) Concentration on the
Physicochemical and Organoleptic Characteristic of Strawberry Jam
Slice.
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ABSTRACT

Jam is one of the fruit processing product that famously known
and most people like which is we used to consume with bread. As the
time goes, it was realized that the outstanding fruit jam has a weaknesses
which is not practical and less efficient in the way that the use must be
spread and need more time to spread it. Jam slice which is considered
quite practical and efficient in its use is made in order to overcome the
weaknesses of the former fruit jam. When the strawberry jam slice was
made only by adding agar as gelling agent, it has a characteristic like jelly
and easily got syneresis, so that the addition of HPMC is needed.

In this study, the ingredients that will be used are fresh strawberry,
sugar, agar as the gelling agent, and HPMC as the stabilizer. The
experimental design is Randomized Block Design with single factor that
is HPMC concentration with seven level (0%, 0.2%, 0.4%, 0.6%, 0.8%,
1.0%, and 1.2%). The rehearsal will be done three times. The analysis that
will be done in this study are water content, fiber percentage, texture, pH,
syneresis, total dissolve solid (TPT), objective color observation, sensory
evaluation (taste, texture, sheet smoothness). Result of the data will be
analyzed using analysis of variant with a = 5% and will be continued
using Duncan’s Multiple Range Test if there is significantly different.

The used of HPMC is expected to improve the characteristics of
the jam slice (compact, plastic, and not sticky) and reduce the level of
syneresis occurs. In addition it is also expected to increase the structure
but won’t change the sensory evaluation of strawberry jam slice.

Keywords:  Strawberry, Fruit Jam, Jam Slice, Hidroxypropil
MethylCellulose (HPMC).
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