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ABSTRACT

This research was aimed to know the effect of passion fruit concentrate and ratio of sugar with sorbitol on the quality of red
guava slice jam. This research was conducted using a completely randomized design with two factors, namely the passion fruit
concentrate (5%, 10%, 15%, and 20%) and the ratio of sugar with sorbitol (90%:10%, 80%:20%, 70%:30%, and 60%:40%). The
parameters analyzed were the level of vitamin C, total acid, total dissolved solids, pH, moisture content, ash content, the strength of the
slice jam, hedonic test for color, texture, flavor, aroma, and overall appearance.

The results showed that the addition of passion fruit concentrate had highly significant effect on the level of vitamin C, total
acid, total dissolved solids, pH, moisture content, the strength of the slice jam, hedonic test for color, texture, flavor, aroma, and overall
appearance and a significant effect on ash content. Ratio of sugar and sorbitol gave highly significant effect on level of vitamin C, total
acid, total dissolved solids, moisture content, ash content, the strength of the slice jam, hedonic test for taste and overall appearance and
gave highly significant effect on the pH, hedonic test for color, texture, flavor, and aroma. Interaction of the two factors gave significant
effect on total dissolved solids, hedonic test of the taste and overall appearance. Addition passion fruit concentrate as much as 20% and
the ratio of sugar with sorbitol (70%:30%) produced the best quality of red guava slice jam.
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PENDAHULUAN masa simpan dari produk holtikultura, nilai cita rasa yang
lebih baik berdampak pada kesukaan dan nilai ekonomis
yang lebih selain dari nilai gizi yang terkandung didalam
hasil olahan buah.

Jambu biji merah kaya akan serat larut (14%),

Buah-buahan merupakan salah satu hasil dari
produk hortikultura, di mana Indonesia merupakan
penghasil buah-buahan terutama untuk buah tropis. s ) S
Jambu biji merupakan buah tropis hasil pertanian khus.,usnyalpektln, yang sangat cocok diolah ’.“e”Jad'
hortikultura andalan Provinsi Sumatera Utara. Produksi selal. Selai merupakan bentuk pengolahan dar .buah-
buah jambu biji di Sumatera Utara tahun 2007 adalah buah segar yang Qapat memperpanjang umur: simpan
15660 ton/tahun dan terus mengalami peningkatan produk dan meningkatkan nilai ekonomis. Markisa

hingga 35.261 ton/tahun pada tahun 2010. Pada tahun yang memiliki aroma segar dan kuat dapat menutupi
2011 hingga 2012 terus mengalami penurunan hingga aroma dari jambu biji merah yang tidak enak karena
menjadi 19.861 ton/tahun (BPS, 2012). berbau langu yang mengurangi daya terima pada

umumnya. Selai dapat diartikan sebagai suatu bahan
pangan setengah padat yang dibuat dengan tidak kurang
dari 45 bagian berat zat penyusunya sari buah dengan
55 bagian berat gula (Desrosier, 2008).

Pada selai komponen gula merupakan komponen
terbesar dan gula mengandung kalori yang besar.
Penggunaan gula ini dapat disubtitusi dengan pemanis
lain seperti sorbitol. Sorbitol merupakan senyawa
monosakarida polyhidric alkohol memiliki rasa manis dan
merupakan salah satu pemanis alami yang baik dan
sering digunakan sebagai pengganti gula. Sorbitol
memiliki kandungan kalori yang rendah yaitu sekitar 2,6
kallg dan ini menunjukkan kandungan kalori yang
dihasilkan lebih rendah dari pada gula biasa.

Buah Jambu biji merah merupakan termasuk
dalam superfruits yang kaya akan omega-3 dan 6, asam
lemak tak jenuh ganda serta mengandung mineral,
kalium, magnesium yang rendah, secara umum berarti
rendah kalori, kaya akan vitamin C, dan antioksidan
(Soedarya, 2010). Provinsi Sumatera Utara selain
memiliki jambu biji merah sebagai buah andalan juga
terkenal dengan buah markisa yang sering menjadi buah
tangan. Markisa Berastagi memiliki aroma yang sangat
segar dan kuat, kaya akan vitamin C, dan antioksidan.
Namun, seperti pada umumnya buah-buahan ini mudah
rusak sehingga nilai gizi dan nilai jual akan turun.
Pengolahan yang baik dan benar dapat meningkatkan
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Penelitian ini bertujuan ntuk mengetahui
kombinasi perlakuan terbaik antara konsentrasi sari
markisa, perbandingan gula dan sorbitol yang
menghasilkan selai lembaran dengan sifat fisik, kimia
yang terbaik dan disukai konsumen.

BAHAN DAN METODE

Penelitian ini dilakukan di di Laboratorium Analisa
Kimia Bahan Pangan dan Teknologi Pangan, Fakultas
Pertanian, Universitas Sumatera Utara. Bahan utama
yang digunakan dalam pembuatan selai lembaran ini
adalah bubur buah jambu biji merah, sari markisa dan
sorbitol. Bahan lain yang digunakan adalah gula, pektin,
asam sitrat, asam malat, dan agar-agar. Bahan kimia
yang digunakan adalah bahan kimia untuk analisa kadar
vitamin C dan analisa total asam. Alat yang digunakan
untuk penelitian ini adalah alat untuk analisa kadar
vitamin C, analisa total asam, analisa total padatan
terlarut, analisa nilai pH, analisa kadar air, analisa kadar
abu, analisa kekuatan selai lembaran, dan untuk
membuat bubur bayi instan.

Pembuatan selai lembaran dimulai dengan
pemilihan jambu biji merah yang kemudian disortasi,
dicuci, diblansing, dan dibelender dengan perbandingan
buah dengan air 2:1. Bubur buah ditimbang 500 gram
ditambahkan sari markisa sesuai perlakuan dan
ditambahkan pektin (0,12%), asam sitrat (0,04%), asam
malat (0,04%), dan agar-agar (1%). Ditambahkan gula
dan sorbitol dengan perbandingan sesuai perlakuan
sebanyak 300 gram dimasak pada suhu 80-90°C selama
25 menit, dituang dalam cetakkan 5x5x0,2 cm, dikemas,
dan disimpan dalam suhu ruangan. Variabel mutu yang
diamati adalah kadar vitamin C (Sudarmadiji, dkk., 1997),
total asam (Ranganna, 1978), total padatan terlarut
(Sudarmadji, dkk., 1997), penentuan nilai pH dengan
pHmeter Hanna Instrumen hi 8014 (Apriyantono, dkk.,
1989), tekstunometer Koehler Instrument Company,

kadar air (AOAC, 1995), kadar abu (AOAC, 1995), uji
hedonik (Soekarto, 1985).

Analisis Data

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
penambahan sari markisa dan perbandingan gula
dengan sorbitol pada mutu selai lembaran jambu biji
merah dengan menggunakan rancangan acak lengkap
dua faktor, yaitu penambahan sari markisa (5%, 10%,
15%, dan 20%) dan perbandingan gula dengan sorbitol
(90%:10%, 80%:20%, 70%:30%, dan 60%:40%). Data
dan analisis dengan analisis ragam (ANOVA) dan
perlakuan yang memberikan nilai yang berbeda nyata
diuji lanjut dengan uji LSR (Least Significant Range).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan sari markisa dan perbandingan gula
dengan sorbitol berpengaruh terhadap parameter yang
diamati seperti yang terlihat pada Tabel 1 dan Tabel 2.

Kadar Vitamin C

Penambahan sari markisa memberikan pengaruh
yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar
vitamin C vyang dihasilkan seperti pada Tabel 1.
Terjadinya  kenaikan kadar vitamin C karena
penambahan sari markisa semakin meningkat pada
setiap perlakuannya. Buah Markisa mengandung vitamin
C sebesar 30 mg/100 g bahan (USDA, 2012).

Perbandingan gula dengan sorbitol memberikan
pengaruh yang bebrbeda sangat nyata (P<0,01) seperti
pada Tabel 2. Semakin tinggi konsentrasi gula dengan
sorbitol yang ditambahkan maka semakin rendah
kandungan vitamin C yang diperoleh.. Penambahan gula
mengakibatkan lebih banyak molekul-molekul air
bergerak keluar dari bahan dan vitamin C larut dalam air
sehingga kadar vitamin C menurun (Buntaran, dkk.,
2011).

Tabel 1. Pengaruh penambahan sari markisa terhadap mutu selai lembaran

Penambahan Sari Markisa

Parameter yang diuiji

M1 (5%) M2 (10%) Ms (15%) M4 (20%)
Kadar Vitamin C (mg/100 g bahan) 46,9208 53,862~ 54,1227 57,9324
Total Asam (%) 0,16¢C 0,208 0,21abAB 0,232A
Total Padatan Terlarut (°Brix) 46,248 48,608 54,6807 59,062~
Nilai pH 4 58 2A 4,31bB 4,12cBC 4,00cc
Kadar Air (%) 25,7908 28,632~ 29,202~ 29,762~
Kadar Abu (%) 0,370A 0,412A 0,42aA 0,432~
Kekuatan Selai Lembaran (g/mm?) 0,13A 0,138 0,13¢<C 0,134
Nilai Hedonik Warna 3,4408 3,63018 3,80abA 3,94aA
Nilai Hedonik Tekstur 3,184 3,40cC 3,692A 3,5208
Nilai Hedonik Rasa 3,234C 3,498 3,6208 3,952A
Nilai Hedonik Aroma 3,3408 3,418 3,50a0A8 3,652A
Nilai Hedonik Kenampakan Keseluruhan 3,21cC 3,578 3,772A 3,600AB

Keterangan : Angka di dalam tabel merupakan rataan dari 2 ulangan. Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada baris yang
sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 1% (huruf besar) dan 5% (huruf kecil) dengan uji LSR.
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Tabel 2. Pengaruh perbandingan gula dengan

sorbitol terhadap mutu selai lembaran

Perbandingan Gula dengan Sorbitol

Parameter yang diuji

Si S2 S3 S4
(90%:10%) (80%:20%) (70%:30%) (60%:40%)
Kadar Vitamin C (mg/100 g bahan) 47,6308 52,5548 55,322/ 57,342A
Total Asam (%) 0,17¢8 0,198 0,21abAB 0,232
Total Padatan Terlarut (°Brix) 60,4127 55,0108 49,61cC 43,5440
Nilai pH 4,387 4,302A8 4 232bAB 4,1008
Kadar Air (%) 25,624¢ 27,73¢BC 29,130A8 30,9124
Kadar Abu (%) 0,48A 0,430A8 0,38¢8 0,358
Kekuatan Selai Lembaran (g/mm?) 0,142A 0,1308 0,13cC 0,139
Nilai Hedonik Warna 3,5408 3,6720AB 3,73:0A8 3,872A
Nilai Hedonik Tekstur 3,378 3,472bAB 3,53 3,420chB
Nilai Hedonik Rasa 3,31¢C 3,5008C 3,884 3,6108
Nilai Hedonik Aroma 3,37bA 3,41bA 3,53abA 3,592A
Nilai Hedonik Kenampakan Keseluruhan 3,3908 3,528 3,62 3,592A

Keterangan : Angka di dalam tabel merupakan rataan dari 2 ulangan. Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada baris yang
sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 1% (huruf besar) dan 5% (huruf kecil) dengan uji LSR.

Total Asam

Penambahan sari markisa memberikan pengaruh
yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap total
asam dihasilkan seperti pada Tabel 1. Semakin tinggi
penambahan sari markisa maka semakin tinggi pula nilai
total asam vyang diperoleh. Hal ini dikarenakan
peningkatan konsentrasi sari markisa menyebabkan
kandungan asam sitrat sebagai asam dominan juga ikut
meningkat sehingga total asam pada selai lembaran juga
ikut meningkat (Bangun, 2009).

Perbandingan gula dengan sorbitol memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
total asam yang dihasilkan seperti pada Tabel 2.
Semakin tinggi perbandingan gula dengan sorbitol maka
semakin rendah total asam pada produk (Gambar 4).
Asam yang tinggi dan adanya proses pemanasan serta
penyerapan air menyebabkan terjadinya reaksi hidrolisis
oleh asam terhadap sukrosa membentuk fruktosa dan
glukosa. Reaksi tersebut menyebabkan terjadinya
penurunan kandungan total asam pada bahan karena
sebagian asam digunakan untuk menghidrolisa sukrosa
(Bangun, 2009).

Total Padatan Terlarut

Penambahan sari markisa memberikan pengaruh
yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap total
padatan terlarut yang dihasilkan seperti pada (Tabel 1).
Total padatan terlarut dapat berupa gula yang termasuk
dalam karbohidrat. Buah markisa merupakan buah yang
mengandung karbohidrat sebesar 23,38 g/100 g bahan
(USDA, 2012), sehingga semakin tinggi penambahan
sari markisa maka total padatan terlarut yang diperoleh
semakin besar.

Perbandingan gula dengan sorbitol memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
total padatan terlarut yang dihasilkan seperti pada Tabel
2. Semakin tinggi perbandingan gula yang digunakan
dengan sorbitol maka semakin besar nilai total padatan
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terlarutnya. Hal ini sesuai dengan pemyataan Buckle,
dkk (1987) yaitu semakin tinggi kadar gula yang
diberikan maka total padatan terlarut pada produk akan
semakin besar.

Interaksi antara penambahan sari markisa
dengan perbandingan gula denga sorbitol memberikan
pengaruh yang berbeda nyata (P<0,05) terhadap total
padatan terlarut yang dihasilkan. Menurut Kuswurj
(2013) derajat Brix adalah jumlah zat pada semua yang
larut (dalam g) setiap 100 g larutan baik itu sukrosa,
fruktosa, dan lain sebagainya. Markisa merupakan buah
yang mengandung karbohidrat 23,38 g/100 g bahan
(USDA, 2012). Menurut Buckle, dkk., (1987), semakin
tinggi kadar gula maka total padatan terlarut pada
produk akan semakin besar. Hal ini mengakibatkan
semakin tinggi penambahan sari markisa dan
perbandingan gula dengan sorbitol maka total padatan
terlarut akan semakin tinggi (Gambar 1).

Nilai pH

Penambahan sari markisa memberikan pengaruh
yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai pH
yang dihasilkan seperti pada Tabel 1. Semakin tinggi
penambahan sari markisa menyebabkan semakin
rendah nilai pH pada selai lembaran maka semakin
asam rasa yang dihasilkan. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Fatmah, dkk., (1985) yang menyatakan sari
buah markisa memiliki kisaran pH sekitar 3,0-4,5,
sehingga penambahan sari markisa semakin besar maka
pHnya akan semakin rendah.

Perbandingan gula dengan sorbitol memberikan
pengaruh yang berbeda nyata (P<0,05) terhadap nilai pH
yang dihasilkan seperti pada Tabel 2. Semakin tinggi
perbandingan gula dengan sorbitol maka nilai pH akan
semakin tinggi maka produk yang dihasilkan semakin
tidak asam. Hal ini dikarenakan jambu biji merah
mengandung asam dan proses pengolahan selai
lembaran ini menghasilkan ion-ion H* dari asam tersebut.
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Gula dapat mengikat ion-ion H* pada asam sehingga
semakin banyak gula yang digunakan maka ion-ion H*
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Kadar Air

Penambahan sari markisa memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
kadar air yang dihasilkan seperti pada Tabel 1. Semakin
tinggi penambahan sari markisa maka kadar air yang
dihasilkan semakin besar. Sari markisa memiliki kadar
air antara 76,9-82,5% atau rata-rata 80,4% (Wati, 2003).
Hal ini menyebabkan penambahan sari markisa akan
meningkatkan kadar air dikarenakan kadar air sari
markisa yang cukup tinggi.

Perbandingan  gula  dengan  sorbitol
memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap kadar air yang dihasilkan seperti pada
Tabel 2. Semakin tinggi perbandingan sorbitol dengan
gula maka kadar air yang dihasilkan semakin tinggi pula.
Menurut Soerarti, dkk., (2004) sorbitol merupakan gula
alkohol yang memiliki kemampuan sebagai humektan
atau mempertahankan air sehingga dapat melindungi
produk dari pemanasan dan menjaga kesegaran produk
awal, sehingga semakin tinggi sorbitol yang digunakan
maka semakin sedikit air yang diuapkan oleh panas dan
kadar air dalam bahan semakin tinggi.

Kadar Abu

Penambahan sari markisa memberikan pengaruh
yang berbeda nyata (P<0,05) terhadap kadar abu yang
dihasilkan seperti pada Tabel 1. Abu merupakan zat
organik sisa pembakaran suatu bahan organik,
kandungan abu ada kaitannya dengan mineral, di
antaranya Mg, Na, Ca dan fosfor (Sudarmadji, dkk.,
1997). Markisa merupakan buah yang tinggi kandungan
mineralnya. Pada 100 gram buah markisa menggandung
458,69 mg mineral (USDA, 2012). Ini menyebabkan
semakin tinggi penambahan sari markisa maka kadar
abu yang dihasilkan semakin tinggi juga.

Perbandingan gula dengan sorbitol memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
kadar abu yang dihasilkan Tabel 2. Semakin tinggi
perbandingan gula dengan sorbitol yang digunakan
maka % kadar abu semakin besar diperoleh. Hal ini

$2=80%20%

$3=70%30%
Perbandingan Gula dengan Sorbitol

Gambar 1. Hubungan interaksi penambahan sari markisa dan perbandingan gula dengan sorbitol dengan total padatan
terlarut
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yang terikat semakin banyak asam semakin rendah dan
pH semakin meningkat (Syafutri, dkk., 2010).

EM1=5%

=M2=10%
M3=15%

= Ma=20%

S4=60%40%

disebabkan karena gula mengandung berbagai mineral
seperti fospor, besi dan tembaga dengan adanya mineral
tersebut maka kadar abu dari produk yang dihasilkan
akan bertambah (Wati, 2003).

Kekuatan Selai Lembaran

Penambahan sari markisa memberikan pengaruh
yang berbeda nyata (P<0,01) terhadap kekuatan selai
lembaran yang dihasilkan seperti pada Tabel 1. Menurut
Fatmah, dkk., (1985) pH dari sari markisa adalah 3,0-4,5.
Semakin besar penambahan sari markisa maka semakin
rendah pH selai dan semakin asam. Pengaruh asam
pada kekuatan gel yaitu semakin asam maka akan
menghasilkan kekuatan gel semakin lemah pula
(Ramadhan, 2011). Semakin tinggi penambahan sari
markisa maka nilai kekuatan selai lembaran semakin
rendah yang dapat diartikan bahwa selai lembaran
semakin lunak.

Perbandingan gula dengan sorbitol memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
kekuatan selai lembaran yang dihasilkan seperti pada
Tabel 2. Semakin tinggi perbandingan gula dengan
sorbitol yang digunakan maka dihasilkan nilai kekuatan
selai lembaran yang lebih besar yang dapat diartikan
bahwa selai yang dihasilkan lebih keras. Hasil penelitian
Ramadhan (2011) juga menunjukkan bahwa semakin
tinggi kandungan gula maka gel agar-agar yang
dihasilkan lebih keras. Peningkatan kandungan gula
menghasilkan gel yang lebih keras karena air diikat oleh
gula sehingga menghasilkan gel yang lebih kokoh dan
berakibat gel keras keras (Imeson, 2010 dalam
Ramadhan, 2011).

Nilai Hedonik Warna

Penambahan sari markisa memberikan pengaruh
yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai
hedonik wama yang dihasilkan Tabel 1. Semakin tinggi
penambahan sari markisa maka nilai hedonik warna
yang dihasilkan semakin meningkat dimana skala ini
menunjukkan panelis menyukai warna selai lembaran
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yang dihasilkan. Menurut Rismunandar (1986), sari
markisa memiliki warna kuning yang kuat. Penambahan
sari markisa yang semakin banyak pada selai lembaran
jambu biji merah ini berkontribusi terhadap warna yang
lebih disukai.

Perbandingan gula dengan sorbitol memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
nilai hedonik warmna yang dihasilkan Tabel 2. Semakin
tinggi perbandingan sorbitol dengan gula yang
digunakan menghasilkan nilai hedonik warna yang lebih
tinggi dimana ini menunjukkan panelis menyukai warna
yang dihasilkan produk. Hal ini dikarenakan sorbitol
merupakan bahan pelindung yang baik mempertahankan
kelembapan sehingga menjaga wama produk dan tidak
ikut bereaksi dengan panas selama pengolahan
(Syafutri, dkk., 2010).

Nilai Hedonik Tekstur

Penambahan sari markisa memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
nilai hedonik tekstur yang dihasilkan Tabel 1.
Penambahan sari markisa dapat menyebabkan
penurunan pH dan penurunan pH dapat melemahkan
kekuatan gel sehingga tekstur yang dihasilkan lunak.
Hal ini sesuai dengan penelitian Ramadhan (2011) yang
menunjukkan semakin turun pH akan menghasilkan
kekuatan gel semakin lemah sehingga menurunkan nilai
tekstur.

Perbandingan gula dengan sorbitol memberikan
pengaruh yang berbeda nyata (P<0,05) terhadap nilai
hedonik tekstur yang dihasilkan Tabel 2. Ini
menunjukkan bahwa perbandingan gula dengan sorbitol
yang paling disukai oleh panelis terhadap nilai hedonik
tekstur adalah perlakuan S3 (70%:30%) dimana tekstur
yang dihasilkan tidak terlalu keras atau tidak sangat
lunak. Hal ini menunjukkan bahwa perbandingan gula
dengan sorbitol yang paling disukai oleh panelis
terhadap nilai hedonik tekstur adalah perlakuan Ss
(70%:30%) dimana tekstur yang dihasilkan tidak terlalu

4.50 -
3.00

1.50 -

Nilai Hedonik Rasa

0.00 -
$1=90%10%

$2=80%20%

keras atau tidak sangat lunak. Hal ini dikarenakan
peningkatan kandungan gula menghasilkan gel yang
lebih keras karena air diikat oleh gula sehingga
menghasilkan gel yang lebih kokoh dan berakibat gel
keras (Imeson, 2010 dalam Ramadhan, 2011).

Nilai Hedonik Rasa

Penambahan sari markisa memberikan pengaruh
yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai
hedonik rasa yang dihasilkan Tabel 1. Semakin tinggi
penambahan sari markisa maka nilai hedonik rasa
semakin tinggi diartikan, panelis menyukai selai
lembaran dengan penambahan sari markisa yang lebih
tinggi. Sari markisa mempunya rasa yang unik dan kuat
dengan keasaman yang tinggi (Verheij dan Coronel,
1992 dalam Riduan, 20000). Penambahan sari markisa
menghasilkan rasa yang lebih disukai karena rasa asam
yang diberikan.

Perbandingan gula dengan sorbitol memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
nilai hedonik rasa yang dihasilkan Tabel 1. Sorbitol
memiliki tingkat kemanisan 0,5 hingga 0,7 kali sukrosa
(Calori control councill 2001), sehingga pencampuran
rasa manis antara gula 70% dengan sorbitol 30%
menghasilkan selai lembaran dengan rasa manis yang
sesuai, tidak terlalu manis, yang disukai oleh panelis.

Penambahan sari markisa dan perbandingan
gula denga sorbitol memberikan pengaruh yang berbeda
nyata (P<0,05) terhadap nilai hedonik rasa yang
dihasilkan (Gambar 2). Sari markisa mempunyai rasa
yang kuat dengan keasaman tinggi (Riduan, 2000).
Sorbitol memiliki tingkat kemanisan 0,5 hingga 0,7 kali
sukrosa Sorbitol memiliki tingkat kemanisan 0,5 hingga
0,7 kali sukrosa  (Calori control councill 2001).
Penambahan sari markisa sebanyak 20% dengan
penambahan gula dan sorbitol pada perbandingan 70:30
menghasilkan kombinasi rasa yang paling disukai oleh
panelis.

= M1=5%

= M2=10%
M3=15%

B M4=20%

S3=70%30% S4=60%40%

Perbandingan Gula dengan S orbitol
Gambar 2. Hubungan interaksi penambahan sari markisa dan perbandingan gula dengan sorbitol dengan nilai hedonik rasa

Nilai Hedonik Aroma

Penambahan sari markisa memberikan pengaruh
yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai
hedonik aroma yang dihasilkan Tabel 1. Semakin tinggi
penambahan sari markisa menghasilkan semakin tinggi
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nilai hedonik aroma. Hal ini dapat diartikan dengan
penambahan sari markisa memberikan aroma yang lebih
baik, karena markisa memiliki aroma yang khas dan rasa
asam yang menyegarkan (Bangun, 2009).
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sari markis&gn? {hat enurunan pH, sehingga
&hfk teKstur yang lynak. Hal ini sesuai dengan hasi
penelitian Ramadﬁ;n’ 011) semakin turun pH akan
menghasilkan kekuatan gel semakin lemah.
Perbandingan gula dengan sorbitol memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
nilai hedonik kenampakan keseluruhan yang dihasilkan

o 3.70

1=

S

< 350

% 41

< 3.30 b

I

s |

E T T T T
0 5% 10% 15%

Penambahan SariMarkisa

Gambar 23. Hubungan antara penambahan sari markisa
dengan nilai hedonik aroma

Perbandingan ~ gula  dengan  sorbitol
memberikan pengaruh yang berbeda nyata (P<0,05)
terhadap nilai hedonik aroma yang dihasilkan Tabel 2.
Semakin tinggi perbandingan sorbitol dengan gula yang
ditambahkan maka semakin tinggi nilai hedonik aroma
dan dapat diartikan disukai oleh panelis (Gambar 24) .
Hal ini dikarenakan sorbitol juga merupakan bahan
pelindung dan humektan yang baik sehingga menjaga
aroma produk dan tidak bereaksi dengan panas selama
pengolahan (Syafutri, dkk., 2010).

Nilai Hedonik Kenampakan Keseluruhan
Penambahan sari markisa memberikan pengaruh
yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai
hedonik kenampakan keseluruhan yang dihasilkan Tabel
1. Nilai hedonik kenampakan keseluruhan dapat
diartikan penilaian secara keseluruhan terhadap produk
yang dihasilkan. Tekstur merupakan hal yang pertama
yang bisa dinilai sehingga berpengaruh penting pada
nilai hedonik kenampakan keseluruhan. Penambahan

4.50 -

(2t

o

o
I

—_

a

==
1

Nilai Hedonik
Kenampakan
Keseluruhan

$1=90%10%

KESIMPULAN

1. Aroma, rasa, dan warna pada selai lembaran dengan
penambahan sari markisa 20% paling disukai oleh
panelis.

2. Kadar vitamin C, aroma, warna, dan kadar air pada
selai lembaran dengan perbandingan gula dengan
sorbitol yang semakin besar memiliki nilai tertinggi.

3. Penambahan sari buah markisa dan campuran gula
dengan sorbitol perbandingan 90%:10% pada

$2=80%20%

Perbandingan Gula dengan Sorbitol

Gambar 3. Hubungan interaksi penambahan sari markisa dan perbandingan gula dengan sorbitol dengan nilai hedonik
kenampakan keseluruhan

(Tabel 2). Perbandingan gula dan sorbitol dapat
BM¥¥apengaruhi tekstur, dimana penambahan 70% gula
dan 30% sorbitol menghasilkan tekstur yang tidak terlalu
lemah dan tidak terlalu keras sehingga disukai oleh
panelis.  Hal ini sesuai dengan hasil penelitian
Ramadhan (2011), penambahan kandungan gula
berpengaruh besar terhadap kekerasan dari tekstur yang
dihasilkan.

Interaksi antara penambahan sari markisa
dengan perbandingan gula dengan sorbitol memberikan
pengaruh yang berbeda nyata (P<0,05) terhadap nilai
hedonik kenampakan keseluruhan yang dihasilkan.
Tekstur berpengaruh penting pada penilaian hedonik
kenampakan keseluruhan. Pada penambahan sari
markisa 15% dan penggunaan gula 70% dan sorbitol
30% menghasilkan tekstur yang tidak terlalu lunak dan
tidak terlalu keras (Gambar 3) sehingga kombinasi inilah
yang paling disukai panelis terhadap nilai kenampakan
keseluruhan. Penambahan sari markisa mengakibatkan
penurunan pH, sehingga tekstur yang dihasilkan lunak.
Hal ini dikarenakan semakin turun pH akan
menghasilkan kekuatan gel semakin lemah dan
penambahan kandungan gula berpengaruh besar
terhadap kekerasan dari tekstur yang dihasilkan
(Imeson, 2010 dalam Ramadhan, 2011).

EM1=5%

uM2=10%
M3=15%

B M4=20%

$3=70%30% S4=60%40%

pembuatan selai lembaran menghasilkan selai
dengan kandungan 71,550 dan ini memenuhi standar
selai pada SNI 7340:2008.
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