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Meliana Sutanto, NRP 6103013087. Pengaruh Proporsi Apel Rome Beauty 

dan Bunga Rosella terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Selai 

Lembaran Apel Rome Beauty Rosella. 

Di bawah bimbingan:  

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

2. Erni Setjawati, S.TP, MM. 

 

ABSTRAK 

Selai lembaran apel rome beauty rosella merupakan selai yang 

berbahan dasar apel rome Beauty dan rosella yang dibentuk lembaran, dimana 

penggunaanya tidak dioles namun hanya dilepas dari kemasannya. 

Keunggulan dari selai lembaran ini terletak pada pemakaiannya yang praktis. 

Karakteristik selai lembaran yang baik adalah teksturnya lembut, kokoh, 

permukaannya glossy, dan saat dilepas dari kemasannya tidak mudah hancur. 

Pada pembuatan selai lembaran apel rosella proporsi apel rome beauty dan 

rosella yang digunakan dapat mempengaruhi karakteristik fisikokimia dan 

organoleptik selai lembaran apel rosella. Rancangan penelitian yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor, 

yaitu proporsi apel dan rosella (P) yang terdiri dari enam level, yaitu 95%:5% 

(P1); 90%:10% (P2); 85%:15% (P3); 80%:20% (P4); 75%:25% (P5); 

70%:30% (P6), dari apel dan rosella yang digunakan. Pengulangan pada 

percobaan dilakukan sebanyak empat kali. Analisa selai lembaran apel rosella 

yang dilakukan meliputi penentuan kadar air, tekstur, warna, pH, antioksidan, 

serat, tingkat sineresis, dan uji organoleptik kesukaan meliputi rasa, warna, 

dan kekokohan. Perbedaan proporsi apel rome Beauty dan rosella 

mempengaruhi pH, kadar air, tingkat sineresis, nilai tekstur (hardness, 

adhesiveness, cohesiveness), warna, organoleptik rasa, warna, dan 

kekokohan. Peningkatan proporsi rosella menyebabkan penurunan pH, 

hardness, cohesiveness, dan adhesiveness. Warna selai lembaran apel rome 

beauty rosella merah keunguan. Perlakuan terbaik yang ditentukan dengan 

metode spider web pada selai lembaran apel rome beauty adalah proporsi apel 

rome beauty rosella 80%:20% yang memiliki nilai kadar air 33,67%, pH 3,95, 

hardness 1124,44 g, adhesiveness -1057,524 g.s, cohesiveness 0,138, total serat 

pangan 2,01%, total fenol 813,3206 serta tingkat kesukaan panelis dari 

parameter rasa 4,60, warna 4,87, dan kekokohan 4,36 dengan standar nilai 

skor 1-7. 

 

Kata Kunci: selai lembaran, apel Rome Beauty, rosella  



Meliana Sutanto, NRP 6103013087. Effects of Rome Beauty Apple and 

Rosella Proportion on Physicochemical and Organoleptic 

Characteristics of Rome Beauty Apple Rosella Slice Jam. 

Advisory Committee: 

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

2. Erni Setjawati, S.TP, MM. 

ABSTRACT 

 

 

 Rome beauty apple Rosella slice jam is made from rome beauty 

apple and rosella jam formed sheet, where its use is not spread, but just 

removed from its packaging. The advantages of  slice jam is practical to use. 

Characteristics of a good slice jam are soft texture, sturdy, glossy surface, and 

when removed from the package are not easily destroyed. In the manufacture 

of  apple rosella slice jam rosella, rome beauty apple and rosella proportions 

used can affect the physicochemical characteristics and organoleptic apple 

rosella slice jam. The methodology of this research will be a randomized 

block design (RBD) with one factor, that is the proportion of rome Beauty 

apple and rosella (P), which consists of six levels, namely 95%:5% (P1); 

90%:10% (P2); 85%:15% (P3); 80%:20% (P4); 75%:25% (P5); 70%:30% 

(P6), of apples and rosella used. Repetition of the experiments were carried 

out four times. Analysis of apple rosella slice jam was performed include the 

determination of water content, texture, color, pH, antioxidants, fiber, 

sineresis level and organoleptic tests including flavors, colors, and firmness. 

Increasing proportion of rosella caused a decreased in pH, hardness, 

cohesiveness, and adhesiveness. Color of apple rosella slice jam is reddish 

purple. The best treatment determined by the web spider method on apple 

rosella slice jam is the proportion of rosella rome beauty apple and rosella 

80%: 20% which has a water content value of 33.67%, pH 3.95, hardness 

1124.44 g, adhesiveness -1057.524 gs, cohesiveness 0.138, total dietary fiber 

2.01%, total phenol 813.3206 and panelist preferences of taste parameter 

4.60, color 4.87, and texture of 4.36 with the standard score of 1-7. 
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