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ABSTRAK 

Selai adalah salah satu jenis makanan awetan berupa sari buah 

atau buah buah-buahan yang sudah dihancurkan, ditambah gula dan 

dimasak hingga kental atau berbentuk setengah padat. Salah satu buah 

yang umum dijadikan selai adalah nanas. Pektin yang terkandung 

dalam berperan sebagai pembentuk gel. Selain menggunakan pektin 

sebagai sumber hidrokoloid, untuk mendapatkan selai yang baik maka 

juga dapat ditambahkan Natrium Carboxymethyl Cellulose (Na-

CMC).  Tujuan penulisan ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

proporsi pektin dan Na-CMC terhadap sifat fisikokimia dan 

organoleptik selai nanas. Dengan begitu juga dapat menentukan 

proporsi pektin dan Na-CMC yang menghasilkan sifat organoleptik 

selai nanas yang terbaik. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu 

perbedaan proporsi pektin dan Na-CMC yang terdiri dari tujuh taraf 

yaitu 35:65, 40:60, 45:55, 50:50, 55:45, 60:40, dan 65:35 persen dari 

berat total hidrokoloid yang digunakan dengan empat kali 

pengulangan. Pengujian fisikokimia yang diuji meliputi parameter 

kadar air, aw, total padatan, daya oles, pH, dan warna. Pengujian 

organoleptik meliputi kesukaan terhadap warna, rasa, mouthfeel, dan 

aroma. Hasil dianalisa secara statistik dengan uji ANOVA pada α = 

5%. Apabila terdapat perbedaan nyata pada data yang diperoleh, maka 

akan dilanjutkan dengan uji DMRT (α = 5%). Penelitian menunjukkan 

bahwa proporsi pektin dan Na-CMC berpengaruh nyata terhadap 

kadar air, aw, daya oles, dan pH, namun tidak berpengaruh nyata 

terhadap total padatan terlarut, warna dan sifat organoleptik rasa, 

warna, mouthfeel. dan aroma. Pektin berperan sebagai pembentuk gel 

dalam selai dan Na-CMC berperan untuk membantu pemerangkapan 

air. Proporsi pektin yang meningkat menyebabkan kenaikan kadar air 

dan total padatan, serta menyebabkan penurunan aw, pH, dan daya 

oles. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik dengan metode 

spider web adalah perlakuan P4. 

Kata kunci: selai, nanas, pektin, Carboxymethyl Cellulose (CMC) 
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ABSTRACT 

Jam is a type of preserved food in the form of fruit juice or fruit 

that has been crushed, added with sugar and cooked until thick or 

semi-solid. One of the fruits that are commonly used as jam is 

pineapple. The pectin contained in fruit acts as a gelling agent. In 

addition to using pectin as a source of hydrocolloids, to get a good 

jam, Sodium-Carboxymethyl Cellulose (sodium-CMC) can also be 

added. The purpose of this paper was to determine the effect of the 

concentration proportion of pectin and sodium-CMC on the 

physicochemical and organoleptic properties of pineapple jam. Thus, 

it is also possible to determine the treatment that produce the best 

organoleptic properties of pineapple jam. The experimental design 

used is a Randomized Block Design (RBD) with one factor, namely 

the difference in the proportion of pectin and sodium-CMC 

concentrations consisting of seven levels, namely 35:65, 40:60, 45:55, 

50:50, 55:45, 60:40, dan 65:35 percent of the total weight of the 

hydrocolloids used. The physicochemical tests that were tested 

included parameters of water content, aw, total soluble solids, spread 

ability, pH, and color. Organoleptic testing includes preference for 

color, taste, mouthfeel, and aroma. The results were analyzed 

statistically by ANOVA test at α = 5%. If there is a significant 

difference in the data obtained, it will be continued with the DMRT 

test (α = 5%). The research showed that the proportion of pectin and 

sodium-CMC had a significant effect on water content, aw, spread 

ability, and pH, but had no significant effect on total soluble solid, 

color and organoleptic properties of taste, color, mouthfeel. and 

aroma. Pectin acts as a gelling agent in jam and sodium-CMC helps to 

entrap water. The increasing proportion of pectin causes an increase 

in the water content and total soluble solids, and causes a decrease in 

aw, pH, and spread ability. The best treatment based on organoleptic 

test with spider web method was P4 treatment. 

Keywords: jam, pineapple, pectin, Sodium-Carboxymethyl Cellulose 

(sodium-CMC) 
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