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ABSTRAKSI

Selai merupakan suatu produk makanan kental atau setengah padat, dibuat
dari campuran 45 bagian berat buah penyusun sari buah dengan 55 bagian berat
gula. Substansi penting dalam memproduksi suatu gel buah adalah pektin, asam,
gula dan air. Penelitian bertujuan untuk mengetahui kadar pektin dan gula yang
optimum untuk pembuatan selai dengan kualjtas baik.

Rancangan percobaan dilakukan dengan metode Rancangan Acak
Lengkap. Penelitian ini dibagi menjadi 3 Perlakuan dan 1 Kontrol. Perlakuan
menggunakan konsentrasi pektin 0,5% dan gula 64,0% ( P1 ), pektin 1,0% dan
gula 67,5% ( P2 ), pektin 1,5% dan 71,0% ( P3 ). Pengamatan kualitas selai
dilakukan pengukuran secara kualitatif melalui uji hedonik terhadap rasa, bau,
warna dan tekstur. Masing-masing perlakuan dilakukan tiga kali ulangan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi pektin 1,5% dan gula
71,0% (P3), menunjukkan tingkat kesukaan panelis yang tinggi terhadap rasa dan
bau selai. Sedangkan konsentrasi pektin 0,5% dan gula 64,0% (P1), menunjukkan
tingkat kesukaan panelis yang tinggi terhadap warna dan tekstur selai.

Kata kunci : Selai, Pektin, Nanas
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Deskripsi penilaian uji mutu hedonik menuruat skor penilaian.

Daftar Anava (Analisis Varians).

Rata-rata nilai uji organoleptik pada kontrol dan berbagai
konsentrasi pektin dan gula.

Rata-rata nilai rasa selai pada kontrol dan berbagai
konsentrasi pektin dan gula.

Rata-rata nilai bau selai pada kontrol dan berbagai
konsentrasi pektin dan gula.

Rata-rata nilai warna selai pada kontrol dan berbagai
konsentrasi pektin dan gula.

Rata-rata nilai tekstur selai pada kontrol dan berbagai
konsentrasi pektin dan gula.
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