
 

PENGARUH KONSENTRASI KARAGINAN 

TERHADAP KARAKTERISTIK 

FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK 

SELAI MURBEI HITAM (Morus nigra L.) LEMBARAN 

 
 

SKRIPSI 

 

 

 
 

 

 

OLEH: 

KEZIA SAMANTHA 

NRP 6103013029 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2017 

  



PENGARUH KONSENTRASI KARAGINAN 

TERHADAP KARAKTERISTIK 

FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK 

SELAI MURBEI HITAM (Morus nigra L.) LEMBARAN 

 

 

 
SKRIPSI 

 

 
Diajukan Kepada 

Fakultas Teknologi Pertanian, 

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 

untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan 

Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian 

Program Studi Teknologi Pangan 

 

 

 

OLEH: 

KEZIA SAMANTHA 

6103013029 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2017 

  









 



i 

Kezia Samantha, NRP 6103013029. Pengaruh Konsentrasi Karaginan 

terhadap Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik Selai Murbei 

Hitam (Morus nigra L.) Lembaran 

Di bawah bimbingan: 

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

 

ABSTRAK 

 

Selai murbei hitam lembaran merupakan modifikasi produk selai 

oles yang dibentuk menjadi lembaran kompak, plastis, dan tidak lengket. 

Selai lembaran lebih praktis dalam preparasi dan penyimpanannya. Selai 

lembaran membutuhkan gelling agent yakni, agar batang dan karaginan 

untuk memberikan tekstur kompak dan padat. Rancangan penelitian yang 

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

yaitu konsentrasi karaginan yang terdiri dari enam level, yaitu 0,5% (P1); 

0,75% (P2); 1,00% (P3); 1,25% (P4); 1,50% (P5); 1,75% (P6) dari bubur 

buah yang digunakan. Percobaan diulang sebanyak empat kali. Perbedaan 

konsentrasi karaginan mempengaruhi kadar air, tekstur (hardness, 

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

tekstur) selai murbei lembaran. Peningkatan konsentrasi karaginan 

menyebabkan penurunan kadar air, tingkat sineresis, dan adhesivenss, 

sedangkan hardness dan cohesiveness semakin meningkat. Warna selai 

murbei lembaran adalah ungu kemerahan (campuran warna biru dan 

merah dengan intensitas rendah. Perlakuan terbaik diperoleh dari luas area 

spider web berdasarkan uji kesukaan organoleptik dan aktivitas 

antioksidan. Luas terbesar dihasilkan selai murbei lembaran dengan 

penambahan karaginan 1,00% dengan kadar air 42,59%; hardness 817,88 

g; cohesiveness 0,170; adhesiveness -716,76 g.s; dan tingkat penerimaan 

panelis dari parameter rasa 5,1122; warna 5,0695; tesktur 5,0878; dan 

aktivitas antioksidan 6,8590 dengan standar nilai skor 1-7. 

 

 

Kata Kunci: selai lembaran, murbei, karaginan  
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Kezia Samantha, NRP 6103013029. Effect of Carrageenan 

Concentration on Physicochemical and Organoleptic Characteristics 

of Black Mulberry (Morus nigra L.) Sheet Jam 

Advisory Committee: 

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

 

ABSTRACT 

 

Black mulberry sheet jam is a modified jam product that is 

compact, has high plasticity and low stickiness. Black mulberry sheet jam 

is more practical, in terms of preparation and storage, compared to regular 

jam. Mulberry sheet jam needs gelling agents, such as agar and 

carrageenan, to give it compact and dense texture. The research design 

used here is Randomized Block Design (RBD) with one factor, which is 

carrageenan concentration consisting of  six levels, 0.5% (P1); 0.75% 

(P2); 1.00% (P3); 1.25% (P4); 1.50% (P5); 1.75% (P6) based on the fruit 

puree. The experiment was carried out four times. Different carrageenan 

concentration affected moisture content, texture (hardness, cohesiveness, 

adhesiveness), and also organoleptic score (taste, color, and texture) of 

mulberry sheet jam. Higher carrageenan concentration decreased moisture 

content, syneresis level, and adhesiveness, in the other hand hardness and 

cohesiveness increased. Mulberry sheet jam color is reddish purple (a 

mixture between blue and red with low intensity). The choice of the best 

treatment was based on the biggest area of spider web chart that consisted 

of organoleptic test and antioxidant activity. Best concentration of 

carrageenan was 1.0% with 42.59% water content; 817.88 g hardness; 

0.170 cohesiveness; -716.76 g.s; and acceptance score of taste 5.1122; 

color 5.0695; texture 5.0878; and antioxidant activity 6.8590 with 

standard score 1-7.  

 

Keywords: sheet jam, mulberry, carrageenan 
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