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Dianita Iswara, NRP 6103013142. Pengaruh Proporsi Apel Anna dan 

Bunga Rosella Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Selai 

Lembaran Apel Anna-Rosella. 

Di bawah bimbingan: 

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 

2. Erni Setjawati, S.TP, MM. 

ABSTRAK 

Selai lembaran apel Anna-Rosella merupakan modifikasi selai 

berbentuk lembaran yang kompak, plastis, dan tidak lengket di kemasan 

serta digunakan sebagai bahan isi roti tawar. Apel Anna digunakan karena 

memiliki pektin dan asam yang sesuai dalam pembuatan selai juga memiliki 

aroma yang kuat dibanding dengan apel varietas lain. Sementara bunga 

Rosella memiliki pigmen antosianin berfungsi untuk memperbaiki warna 

selai lembaran menjadi lebih menarik. Agar, HPMC, dan gula  juga 

digunakan untuk memperoleh karakteristik selai lembaran yang diinginkan.  

Agar digunakan sebagai gelling agent, HPMC sebagai stabilizer, dan gula 

berperan dalam mengikat air dan pemberi rasa manis. Proporsi apel Anna 

dan bunga Rosella yang digunakan dapat mempengaruhi sifat fisikokimia 

dan organoleptik selai lembaran apel anna-rosella sehingga perlu dilakukan 

penelitian untuk mengetahui pengaruh proporsi apel Anna dan bunga 

Rosella. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu proporsi bubur buah apel Anna 

dan bubur bunga Rosella (P). Proporsi bubur buah apel Anna dan bubur 

bunga Rosella yang digunakan untuk penelitian adalah 95%:5% (P1); 

90%:10% (P2); 85%:15% (P3); 80%:20% (P4); 75%:25% (P5); dan 

70%:30% (P6) dari berat bubur apel Anna-Rosella yang digunakan. 

Pengulangan pada percobaan dilakukan sebanyak empat kali. Perbedaan 

proporsi bubur apel Anna dan bubur bunga Rosella berpengaruh terhadap 

semua parameter uji. Semakin tinggi proporsi bunga Rosella yang 

digunakan, sineresis selai lembaran semakin meningkat seiring dengan 

lamanya waktu penyimpanan dan warna selai lembaran semakin merah 

ungu. Perlakuan terbaik yang ditentukan dengan metode spider web adalah 

perlakuan 75%:25% dengan nilai pH produk 3,74; kadar air 34,39%; 

hardness 791,50g, adhesiveness -993,25g.sec, dan cohesiveness 0,08; total 

fenol 1257,8663mg GAE/100g bahan, total serat 2,78% serta tingkat 

kesukaan panelis dari parameter rasa 5,0354, kekokohan 5,0953, dan warna 

5,4976 dengan standar nilai skor 1-7. 

Kata Kunci: selai lembaran apel rosella, apel anna, bunga rosella 
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Dianita Iswara, NRP 6103013142. The Influence of Anna Apples and 

Roselle Flowers Proportion Toward the Physicochemical Properties 

and Organoleptic of Apple Roselle Sheet Jam. 

Advisory Committee: 

3. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 

4. Erni Setjawati, S.TP, MM. 

ABSTRACT 

Apple roselle slice jam is modification jam into compact slice, 

plastic, and doesn’t stick on the packaging. It is also used as the filling 

ingredients of bread. Anna apple is used because of it has pectin and 

appropriate acid for the jam-making,  also it has a strong scent compared to 

other varieties of apples. Meanwhile, the roselle flower has anthocyanin 

pigments that can be used to improve the color of the jam slice, so it will 

look more interesting. Agar, HPMC, and sugar are used in order to obtain 

the desired characteristic of the jam slice. Agar is used as gelling agent, 

while HPMC as a stabilizer, and sugar plays  roles in binding water and 

flavoring sweet taste.The proportion of Anna apples and roselle flowers 

used effected the properties of physicochemical and organoleptic of the 

apple roselle slice jam. Therefore a further research is needed to investigate 

the influence of Anna apples and roselle flowers proportion. The 

experimental design used for this research is Randomized Block Design 

(RBD) with one factor, that is the proportion of apples puree and roselle 

flowers puree (P). The proportions of  apples puree and roselle flowers 

puree used in this experiment are 95%:5% (P1); 90%:10% (P2); 85%:15% 

(P3); 80%:20% (P4); 75%:25% (P5); and 70%:30% (P6) of the weight of 

apples-roselles puree used. Repitition of the experiments are conducted four 

times. The difference in the proportion of apple puree Anna and Rosella 

flower puree affects all test parameters. The higher proportion of Rosella 

flowers made the jam slice synthesis increases with the length of storage 

time and the color of the jam spreads more purple. The best treatment 

determined by spider web method was 75%:25% treatment with pH value 

of 3.74 product; moisture content 34.39%; hardness 791.50g, adhesiveness -

993.25g.sec, and cohesiveness 0.08; total phenol 1257.8663mg GAE/100g 

material, total fiber 2.78% and panelist preferences level of taste parameter 

5.0354, robustness 5.0953, and color 5.4976 with score 1-7 as standard. 

Keywords: Apple roselle slice jam, anna apples, roselle flowers 
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