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ABSTRAK 

 

Selai merupakan produk yang terbuat dari bubur buah dengan 

penambahan gula dan bahan pendukung lainnya seperti pektin dan asam 

sitrat. Pemanfaatan buah apel rome beauty sebagai bahan pembuat selai, 

memberikan nilai tambah tersendiri karena apel jenis ini banyak dihasilkan 

di Indonesia. Pembuatan selai apel menghasilkan warna kuning pucat 

sehingga kenampakan selai kurang menarik. Oleh karena itu dilakukan 

penambahan sari bunga rosella untuk memberikan warna selai yang lebih 

menarik. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

konsentrasi sari bunga rosella terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik 

selai apel rome beauty-rosella. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan faktor tunggal, yaitu konsentrasi 

sari bunga rosella yang terdiri dari enam taraf perlakuan dengan empat kali 

ulangan. Konsentrasi sari bunga rosella yang digunakan adalah 0%, 5%, 10%, 

15%, 20% dan 25%. Parameter yang diamati adalah kadar air, daya oles selai, 

sineresis, pH, TPT dan uji organoleptik yang meliputi kesukaan terhadap 

rasa, warna dan mouthfeel selai. Hasil penelitian menunjukkan semakin 

tinggi konsentrasi sari bunga rosella, mengakibatkan semakin rendah pH 

(3.69 – 3.37), semakin rendah total padatan terlarut (76,25 – 65,5%Brix), 

semakin tinggi kadar air (31,91 – 36,82%),  semakin tinggi daya oles (6,25 – 

19 cm) dan sineresis semakin meningkat seiring meningkatnya waktu. 

Berdasarkan uji organoleptik warna selai yang paling disukai dihasilkan oleh 

penggunaan konsentrasi sari bunga rosella 25% dengan skor 5,04 (agak 

suka), kesukaan rasa tertinggi dihasilkan dari perlakuan konsentrasi sari 

bunga rosella 20% dan 25% dengan skor 4,71-5,01 (agak suka), sedangkan 

kesukaan mouthfeel sama tinggi pada penggunaan konsentrasi sari bunga 

rosella 5%, 10%, 15% dan 20% dengan skor 4,39-4,61 (netral-agak suka). 

Kata kunci: Apel rome beauty, bunga rosella, selai, sifat fisikokimia, sifat  

  organoleptik 
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ABSTRACT 

 Jam is a product that made by fruits extract with sugar and many 

supporting inggredient, such as pectin and citrit acid. The use of rome beauty 

apples as inggredient in making jam provides added value because many of 

these apples types are produced in Indonesia. Apple jam produced a pale 

yellow color so the jam appearance was less attractive. Therefore, the 

addition of rosella flower extract was done to provide a more attractive jam 

color. The purposed of this study was to determine the effect of rosella flower 

extract concentration on physicochemical and organoleptic properties of 

rome beauty apple-rosella jam. The research design was a Randomized Block 
Design (RBD) with a single factor, namely the concentration of rosella flower 

extract which consisting of six levels of treatment and four replications. The 

concentration of rosella flower extract that be used were 0%, 5%, 10%, 15%, 

20% and 25%. The parameters observed were water content, jam spreads, 

syneresis, pH, TPT (total dissolved solids) and organoleptic test (preferences 

of the taste, color and mouthfeel of jam). The results showed that the 

increased  of rosella extract concentration, effect to the decreased of pH (3.69 

- 3.37), decreased the total dissolved solids (76.25 - 65.5% Brix), increased 

the water content (31.91 - 36.82%), increased  the jam spreads (6.25 - 19 cm) 

and the syneresis increased with time. Based on the organoleptic test, the 

most liked color was in the rosella flower extract concentration of 25% with 
score 5.04 (rather liked), the mostly liked taste was in the rosella flower 

extract concentration of 20% and 25% with score 4.71-5.01 (rather liked)  and 

the mouthfeel have the same high liked in the rosella flower extract 

concentration of  5%, 10%, 15% and 20% with score 4.39-4.61 (neutral-rather 

liked). 

 

Keywords: Rome beauty apple, rosella flower, jam, physicochemical  

   properties, organoleptic properties 
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