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Fisikokimia dan Organoleptik Selai Jeruk Lembaran. 

Di bawah bimbingan: 1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 

         2. Erni Setijawati, S. TP, MM. 

 

ABSTRAK 

 

Selai merupakan salah satu produk olahan buah yang sudah 

dikenal dan digemari oleh masyarakat sebagai bahan pelengkap konsumsi 

roti tawar. Masyarakat modern yang pola hidupnya berubah menuntut 

segala sesuatunya menjadi lebih praktis, sehingga selai oles pada 

umumnya diolah menjadi selai lembaran. Pengolahan buah jeruk menjadi 

selai lembaran merupakan modifikasi dari selai oles yang dianggap 

kurang praktis dalam penyajiannya. Sari buah jeruk diolah menjadi selai 

lembaran sebagai salah satu usaha untuk meningkatkan kualitas dan 

memperpanjang umur simpannya. Tujuan penelitian ini adalah 

mengetahui karakteristik fisikokimia dan organoleptik selai jeruk 

lembaran dengan penambahan konsentrasi HPMC yang berbeda. 

Selai jeruk lembaran dibuat dari sari buah jeruk dengan 

penambahan agar sebagai gelling agent dan HPMC yang berfungsi 

sebagai penstabil. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dan dilanjutkan dengan uji DMRT 

dengan satu faktor yaitu HPMC sebanyak tujuh level (0; 0,2; 0,4; 0,6; 0,8; 

1,0; dan 1,2%) dengan empat kali ulangan. Parameter yang diuji meliputi 

kadar air, TPT (Total Padatan Terlarut), pH, sineresis, warna, texture 

profile analysis, kadar serat, dan organoleptik (warna, rasa, kehalusan 

lembaran, dan tekstur). 

Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan ialah selai jeruk 

lembaran dengan konsentrasi HPMC 1,0% memiliki kadar air 40,36%wb; 

TPT 28,1%brix; pH 3,87; sineresis 0,27 g; warna pada hari ke-2 dan hari 

ke-10 lightness sebesar 33,2 dan 33,0; redness sebesar 2,4 dan 2,6; 

yellowness sebesar 13,7 dan 14,4; tekstur pada hari ke-2 dan hari ke-10 

hardness sebesar 602,038 dan 644,438; adhesiveness sebesar -197,311 

dan -195,332; cohesiveness sebesar 0,225 dan 0,188; springiness sebesar 

0,377 dan 0,442; gumminess sebesar 142,774 dan 119,731; chewiness 

sebesar 56,389 dan 51,560; resilience sebesar 0,073 dan 0,053; total kadar 

serat dengan konsentrasi HPMC 0,8% sebesar 0,80%wb (wet basis) 

dalam selai jeruk lembaran. 

 

Kata Kunci: Buah Jeruk, Selai Lembaran, HPMC (Hidroksipropil 

Metilselulosa). 
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Monica Augustine Tandjung, NRP 6103010024. The Effects of 

Hydroxypropyl Methylcellulose (HPMC) Concentration on the 

Physicochemical and Organoleptic Characteristics of Orange Jam 

Slice. 
Advisory Committee: 1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 

         2. Erni Setijawati, S. TP, MM. 

 

ABSTRACT 

 

Jam is one of the fruit processing product that famously known 

and most people like which is we used to consume with bread. Modern 

society that the pattern of life changed demands everything becomes more 

practical, so fruit jam generally processed into jam slice. Processing of 

orange fruit into jam slice is a modification spread jam which is 

considered less practical in preparing. Orange juice processed into jam 

slice as one effort to improve the quality and extend the shelf life. The 

purpose of this study was to determine the physicochemical 

characteristics and organoleptic jam slice with different concentrations of 

HPMC. 

Orange jam slice is made from orange juice by adding agar as the 

gelling agent and HPMC as the stabilizer. The experimental design uses a 

randomized block design with single factor that is HPMC concentrations 

with seven level (0, 0.2, 0.4, 0.6, 0.8, 1.0, and 1.2%) then continued by 

Duncan’s Multiple Range Test with four replications. The parameters 

tested include water content, TSS (Total Soluble Solid), pH, syneresis, 

objective color observation, texture profile analysis, fiber content, and 

organoleptic characteristics (color, taste, slice smoothness, and texture). 

The best result of orange jam slice based on the weighing test was 

showed at the used 1.0% of HPMC with water content 40.36%wb; TSS 

28.1%brix; pH 3.87; syneresis 0.27 g; color at second day and tenth day 

lightness 33.2 and 33.0, redness 2.4 and 2.6, yellowness 13.7 and 14.4; 

texture at second day and tenth day hardness 602.038 dan 644.438; 

adhesiveness -197.311 dan -195.332; cohesiveness 0.225 dan 0.188; 

springiness 0.377 dan 0.442; gumminess 142.774 dan 119.731; chewiness 

56.389 dan 51.560; resilience 0.073 dan 0.053; dietary fiber with 0.8% of 

HPMC 0.80%wb (wet basis) in orange jam slice. 

 

Keywords: Orange Fruits, Jam Slice, HPMC (Hydroxypropyl 

Methylcellulose). 
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