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Stefanie Lauw, NRP 6103013109. Pengaruh Konsentrasi Agar Terhadap 

Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik Selai Lembaran Apel 

Rome Beauty-Rosella. 

Di bawah bimbingan: 

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

2.   Erni Setijawati, S.TP, MM. 

ABSTRAK 

Selai lembaran apel rome beauty-rosella merupakan selai yang 

dibuat dari campuran bubur buah apel dan rosella yang dicetak dalam 

bentuk lembaran. Selai lembaran memiliki keuntungan karena lebih mudah 

dalam penyiapan dan penyimpanannya sehingga menjadi lebih praktis. Apel 

rome beauty digunakan karena memiliki kandungan pektin yang cukup 

tinggi serta keasaman yang mendukung untuk pembentukan tekstur selai 

lembaran. Pembuatan selai lembaran membutuhkan penambahan gelling 

agent karena kandungan pektin pada apel dan rosella tidak cukup untuk 

membentuk karakteristik selai lembaran yang baik. Penambahan gelling 

agent yaitu agar pada selai akan membuat tesktur selai lembaran menjadi 

padat dan tidak mudah hancur sehingga mudah dilepas dari kemasan plastik 

sehingga dapat mempengaruhi karakteristik fisikokimia dan organoleptik 

selai lembaran apel-rosella maka perlu dilakukan penelitian untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi agar. Rancangan penelitian yang 

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

yaitu konsentrasi agar (P) yang terdiri dari enam level, yaitu 0,6% (P1);     

0,8% (P2); 1,0% (P3); 1,2% (P4); 1,4% (P5); dan 1,6% (P6), dari berat 

bubur apel yang digunakan. Pengulangan pada percobaan dilakukan 

sebanyak empat kali. Perbedaan konsentrasi agar mempengaruhi kadar air, 

tekstur (hardness, adhesiveness, cohesiveness), warna, tingkat sineresis, pH, 

uji total fenol dan uji organoleptik kekokohan. Peningkatan konsentrasi agar 

menyebabkan penurunan kadar air, tingkat sineresis dan adhesiveness, 

sedangkan hardness dan cohesiveness meningkat. Warna selai lembaran 

apel rome beauty-rosella adalah merah keunguan. Perlakuan terbaik 

diperoleh dari luas area spider web berdasarkan uji organoleptik dan uji 

total fenol. Perlakuan terbaik dihasilkan selai lembaran apel-rosella dengan 

penambahan agar 1,0% dengan kadar air  35,62%; hardness  759,029 g; 

adhesiveness -1.012,333 g.s.; cohesiveness 0,164 ; dan tingkat penerimaan 

panelis dari parameter rasa 4,7031; warna 5,0753; kekokohan 5,3182; dan 

total fenol  1.326,2374 mg GAE/100 g. 

 

Kata Kunci: selai lembaran apel rome beauty-rosella, agar 
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Stefanie Lauw, NRP 6103013109. The Effects of Agar Concentration on 

Physicochemical and Sensory Characteristics of Apple Rome Beauty-

Rosella Sheet  Jam. 

Advisory Committee: 

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

2.   Erni Setijawati, S.TP, MM. 

ABSTRACT 

 Rome Beauty Apple-Rosella sheet jam is a jam that is made of 

apple puree and rosella and processed into sheet jam. This innovation can 

cut short the preparation time. Apple rome beauty is used because this apple 

contain high level of pectin and high acid that is suitable for a jam. In the 

process to make the sheet jam, agar was used because the pectin from apple 

and rosella not enough to form the characteristic of  a good sheet jam. The 

Addition of gelling agent which is agar will make sheet jam become more 

solid and have a compact texture, thus it will be easier when we want to 

detach it from the packaging. The usage of agar can have an impact on 

physicochemical and organoleptic characteristic of the jam so further 

research is needed to know the impact of the agar concentrate. The method 

used on the research was RDB (Randomized Block Design ) with one factor 

which is agar concentration (P) which is made of six level and those are 0.6% 

(P1); 0.8% (P2); 1.0% (P3); 1.2% (P4); 1.4% (P5); and 1.6% (P6) of apple 

puree used.  The repetition of the research will be done 4 times. Different 

agar concentration affected moisture content, texture (hardness, 

cohesiveness, adhesiveness), color, syneresis level, pH, total phenolic and 

also organoleptic score (texture) of rome beauty apple-rosella sheet jam. 

Higher agar concentration decreased moisture content, syneresis level, and 

adhesiveness, in the other hand hardness and cohesiveness increased. Rome 

beauty apple-rosella sheet jam color is reddish purple. The choice of the 

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

consisted of organoleptic test and total phenolic. Best concentration of agar 

was 1.0% with 35.62% water content; 759.029 g hardness; -1,012.333 g.s. 

adhesiveness; 0.164 cohesiveness; and acceptance score of taste 4.7031; 

color 5.0753; texture 5.3182; and total phenolic 1,326.2374 mg GAE/100g.  

 

Keyword: apple rome beauty-rosella sheet jam, agar 
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