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ABSTRAK

Selai apel Anna dan rosella merupakan selai yang memiliki bahan
baku utama meliputi gula, apel Anna dan rosella. Produk ini memiliki
potensi untuk dikembangkan dalam bentuk lembaran. Keunggulan selai
lembaran apel Anna dan rosella adalah lebih praktis, lebih mudah dibawa
dan disimpan kembali, serta meminimalkan terjadinya kontaminasi yang
dapat menyebabkan kerusakan. Selai lembaran apel Anna dan rosella
bertekstur kompak, glossy dan tidak lengket pada kemasan. Penambahan
hidrokoloid berupa agar merupakan solusi untuk mendapatkan karakteristik
selai lembaran yang diinginkan. Penggunaan agar dapat mempengaruhi
karakteristik fisikokimia dan organoleptik selai lembaran apel Anna dan
rosella, oleh karena itu 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); 0,7% (P2); 0,8%
(P3); 0,9% (P4); 1,0% (P5); dan 1,1% (P6) dari bubur apel Anna dan rosella
yang digunakan. Pengulangan percobaan dilakukan sebanyak empat kali.
Perbedaan konsentrasi agar berpengaruh terhadap kadar air, pH, tekstur
(hardness, cohesiveness, dan adhesiveness), dan nilai organoleptik
(kekokohan). Konsentrasi agar yang semakin tinggi menyebabkan
penurunan kadar air dan tingkat sineresis, sedangkan nilai hardness,
adhesiveness, dan cohesiveness serta pH meningkat. Warna selai lembaran
apel Anna dan rosella adalah merah keunguan (nilai L antara 26,6-27,4;
a* antara 2,5-3,1; b* antara 0,2-0,6; C antara 2,5-3,0; dan °h antara 5,3-
11,0°). Perlakuan terbaik yang ditentukan berdasarkan luas area spider web
total fenol dan uji organoleptik adalah selai lembaran apel Anna dan rosella
dengan konsentrasi agar 1,0% dengan kadar air 39,30%, pH 3,69, nilai
hardness 965,221 g, nilai cohesiveness 0,346, nilai adhesiveness -554,336
g.s, total fenol 1183,6163 mg GAE/100 g, dan tingkat penerimaan panelis
dari parameter rasa 4,9847, warna 5,4659, kekokohan 5,5306 dengan
standar nilai skor 1-7.

Kata kunci: selai lembaran apel Anna dan rosella, agar



David Putra Jaya, NRP 6103013093. Effects of Agar Concentration on
Physicochemical and Organoleptic Characteristics of Anna Apple and
Rosella Jam Slice.

Advisory Committee:

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP.

2. Erni Setijawati, S.TP., MM.

ABSTRACT

Anna apple and rosella jam is defined as jam which is made from
sugar, Anna apple, and rosella. This product has a potential to be developed
in slice form. The benefits of Anna apple and rosella jam slice are more
practical to prepare, carry, stored, and minimize the risk of food
contamination. Anna apple and rosella jam slice has compact texture, glossy
and is not sticky on its package. Addition of hydrocolloid like agar is
solution to get the desired slice jam characteristics. Use of agar can affect
physicochemical and organoleptic Anna apple and rosella jam slice,
therefore a research is needed to know the effects of agar’ s concentration.
The methodology of this research was a randomized block design (RBD)
with one factor, that is the concentration of agar (P), which consists of six
levels 0.6% (P1); 0.7% (P2); 0.8% (P3); 0.9% (P4); 1.0% (P5); and 1.1%
(P6) of Anna apple rosella pure. Repetition of the experiments were carried
out four times. Agar concentration difference affected moisture content, pH,
hardness, cohesiveness, adhesiveness, and organoleptic score (firmness).
Higher concentration of agar caused a declined on moisture content and
syneresis level, on the other hand hardness, adhesiveness, cohesiveness, and
pH increased. Anna apple and rosella jam slice color was purplish red
(L between 26.6-27.4; a* between 2.5-3.1; b* between 0.2-0.6; C between
2.5-3.0; dan °h between 5.3-11.0°). Best concentration of agar was 1.0%
which had moisture content 39.30%, pH 3.69, hardness score 965.221 g,
cohesiveness 0.346, adhesiveness score -554.336 g.s, phenolic content
1183.6163 mg GAE/100 g, with sensory score of taste 4.9847, color 5.4659,
and firmness 5.5306 with standard score 1-7.

Keywords: Anna apple and rosella jam slice, agar
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