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ABSTRAK 

Selai buah adalah produk pangan semi basah yang diperoleh 

dari bubur buah dan gula. Bahan utama selai buah yang umum 

digunakan adalah buah nanas. Salah satu komponen yang 

mempengaruhi karakteristik selai yakni proporsi buah dalam bentuk 

sari maupun bubur. Penggunaan sari menyebabkan tekstur selai 

menjadi halus sedangkan penggunaan bubur menyebabkan tekstur 

menjadi berserat. Tujuan dari penelitian adalah mengetahui pengaruh 

proporsi sari dan bubur buah terhadap karakteristik fisikokimia dan 

organoleptik selai nanas. Rancangan percobaan yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktor tunggal untuk 

pengujian sifat fisikokimia dan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

untuk pengujian organoleptik yaitu perbedaan proporsi sari dan 
bubur buah nanas yakni 90%:10%, 80%:20%, 70%:30%, 60%:40%, 

50%:50%, 40%:60%, 30%:70%. Parameter yang diuji adalah 

organoleptik seperti rasa, aroma, warna dan mouthfeel serta 

fisikokimia seperti kadar air, aw, daya oles, total padatan terlarut 

(TPT) , pH, dan warna. Data-data yang diperoleh dianalisa secara 

statistik menggunakan uji ANOVA pada α =   5% dan jika terdapat 

pengaruh nyata, dilanjutkan dengan uji DMRT pada α = 5%. 

Perlakuan terbaik ditentukan dengan grafik spider web dari hasil uji 

organoleptik. Hasil pengujian menunjukkan proporsi bubur yang 

semakin meningkat maka kadar air, aw, dan pH makin meningkat, 

daya oles serta TPT makin menurun, kesukaan terhadap rasa dan 
mouthfeel makin meningkat. Parameter yang tidak berbeda nyata 

pada pengujian adalah warna, kesukaan terhadap warna dan aroma. 

Perlakuan terbaik adalah proprosi sari dan bubur sebesar 40%:60% 

memiliki tingkat kesukaan terhadap warna sebesar 6,950 (agak suka-

suka), rasa sebesar 6,925 (agak suka-suka), mouthfeel sebesar 7,038 

(suka-sangat suka), dan aroma sebesar 7,200 (suka-sangat suka). 

 

Kata kunci: selai buah, sari buah nanas, bubur buah nanas.   
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ABSTRACT 

Fruit jam is a semi-wet food product obtained from fruit 

pulp and sugar. The main ingredient of fruit jam that is commonly 
used is pineapple. One of the components that affect the 

characteristics of the jam is the proportion of fruit in the form of 

juice or pulp. The use of juice causes the texture of the jam to 

become smooth while the use of pulp causes the texture to become 

fibrous. The purpose of the study was to determine the effect of the 

proportion of juice and fruit pulp on the physicochemical and 

organoleptic characteristics of pineapple jam. The experimental 

design used was a single factor Randomized Block Design (RBD) 

for testing physicochemical properties and Completely Randomized 

Design (CRD) for organoleptic testing, namely the difference in the 

proportions of pineapple juice and pulp, namely 90%:10%, 

80%:20%, 70% :30%, 60%:40%, 50%:50%, 40%:60%, 30%:70%. 
The parameters tested were organoleptic such as taste, aroma, color 

and mouthfeel parameters slack as well as physicochemical such as 

water content, greasing power, total dissolved solids (TDS), pH, and 

color. The data obtained were analyzed statistically using the 

ANOVA test at = 5% and if there was a significant effect, continued 

with the DMRT test at = 5%. The best treatment was determined by 

the graph spider web from the organoleptic test results. The test 

results show that the proportion of pulp increases, the water content, 

and pH increase, the greasing power and TDS decrease, the 

preference for taste and mouthfeel increases. Parameters that were 

not significantly different in the test were color, preference for color 
and aroma. The best treatment was the proportion of juice with and 

pulp of 40%: 60% which had a preference for color of 6.950 (slightly 

like-like), taste of 6.925 (rather like-like), mouthfeel of 7.038 (like-

very-like), and aroma of 7.200 (like-like very much). 

 

Keywords: fruit jam, pineapple juice, pineapple pulp.   
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