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dan Sensoris Selai Stroberi”
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ABSTRAK

Selai stroberi merupakan produk yang tersusun atas 55% gula
dan 45% buah stroberi yang memiliki tekstur semi padat. Bahan
penyusun selai stroberi adalah buah stroberi, sukrosa, air, pektin, Na-
CMC, dan asam. Jenis asam yang digunakan dalam pembuatan selai
adalah asam sitrat, namun diperlukan inovasi tentang penggunaan
jenis asam lain, salah satunya adalah asam malat. Asam malat
memiliki rasa asam yang lebih tinggi dibandingkan asam sitrat.
Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui perbedaan konsentrasi
asam malat serta mengetahui jumlah konsentrasi asam malat yang
tepat dalam pembuatan selai terhadap sifat fisikokimia dan sensoris
selai stroberi. Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) untuk pengujian fisikokimia dan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) untuk pengujian sensoris dengan
tujuh taraf perlakuan, yaitu 0,2%; 0,3%; 0,4%; 0,5%; 0,6%; 0,7%;
0,8% dengan empat ulangan. Parameter yang diamati adalah kadar
air, aktivitas air, pH, TPT, sineresis, daya oles, warna (obyektif), rasa,
warna, aroma, dan mouthfeel. Analisa yang digunakan adalah Analysis
of Variance (ANOVA) dengan o = 5% dan apabila berpengaruh nyata
dilanjutkan dengan uji DMRT dengan a=5%. Perbedaan konsentrasi
asam malat berpengaruh nyata terhadap kadar air Perbedaan
konsentrasi asam malat berpengaruh nyata terhadap kadar air
(30,60%-33,58%); aktivitas air (0,811-0,855); pH (3,66-4,12); TPT
(65,1-66,0 %brix); daya oles (11,5-24,7 cm); kesukaan rasa (6,1-6,9);
dan kesukaan mouthfeel (6,0-7,0), namun tidak berpengaruh nyata
terhadap sineresis; warna secara obyektif; kesukaan aroma; dan
kesukaan warna. Perlakuan terbaik berdasarkan pengujian sensoris
adalah selai stroberi dengan konsentrasi asam malat sebesar 0,4%.

Kata kunci: stroberi, selai stroberi, asam malat
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Concentration Malic Acid On Physicochemical and Sensory
Properties of Strawberry Jam”

Advisor:
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ABSTRACT

Strawberry jam is a product consisting of 55% sugar and 45%
strawberry fruit which has a semi-solid texture. The ingredients of
strawberry jam are strawberry fruit, sucrose, water, pectin, Na-CMC,
and acid. The type of acid used in making jam is citric acid, but
innovation is needed on the use of other types of acid, one of which is
malic acid. Malic acid has a higher sour taste than citric acid. The
purpose of this study was to determine the difference in concentration
of malic acid and to determine the right amount of malic acid
concentration in making jam on the physicochemical and sensory
properties of strawberry jam. The research design used was a
Randomized Block Design (RAK) for physicochemical testing and
Completely Randomized Design (RAL) for sensory testing with seven
treatment levels, namely 0.2%; 0.3%; 0.4%; 0.5%; 0.6%; 0.7%; 0.8%
with 4™ replicated. Parameters observed were water content, water
activity, pH, TPT, syneresis, spreadibility power, color (objectively)
taste, color, aroma, and mouthfeel. The analysis used is the Analysis
of Variance (ANOVA) with = 5% and if it has a significant effect,
then proceed with the DMRT test with o = 5%. Differences in malic
acid concentration significantly affect water content (30.60%-
33.58%); water activity (0.811-0.855); pH (3.66-4.12); TPT (65.1-
66.0 %brix); greasing power (11.5-24.7 cm); taste preferences (6,1-
6,9); and mouthfeel preference (6.0-7.0), but had no significant effect
on syneresis; color objectively; preference for aroma; and color
preferences. The best treatment based on sensory testing was
strawberry jam with a malic acid concentration of 0.4%..

Keywords: strawberry, strawberry jam, malic acid
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