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ABSTRAK 

 

Tiara Wahyuningsih 

Manfaat buah lokal yang dapat menurunkan kadar gula dalam darah diantaranya 

buah jamblang dan buah stroberi. Buah jamblang dan buah stroberi memiliki nilai 

gizi yang kaya akan kandungan antioksidan, diantaranya antosianin. Antosianin 

adalah kelompok besar pigmen tanaman yang berwarna merah sampai biru. Tujuan 

penelitian untuk mengetahui karakterikstik organoleptik dan uji fisik, menganalisis 

perbedaan kualitas organoleptik, uji hedonik, dan kadar antosianin selai buah 

jamblang dengan penambahan buah stroberi. Metode penelitian yang digunakan 

Eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Dengan perbandingan 

perlakuan buah jamblang dan buah stroberi yang terdiri dari 3 formula dengan 2 

perlakuan yaitu F1 (140gr:60gr), F2 (150gr:50gr), F3 (160gr:40gr). Hasil uji 

perbedaan menggunakan analisis Kruskall-Wallis yang dilanjut dengan uji Mann 

Whitney untuk uji organoleptik didapatkan hasil perbedaan signifikan (p<0,05) 

pada aroma dan warna. Uji hedonik pada produk selai buah jamblang dengan 

penambahan buah stroberi paling disukai oleh panelis yaitu formula 2 (150gr:50gr). 

Hasil uji antosianin tertinggi pada formula 3 sebesar 167,19 mg/100gr, kadar air 

tertinggi pada formula 1 sebesar 89,15% dan derajat keasaman pH terasam pada 

formula 2 sebesar 3,33. Kesimpulannya selai buah jamblang dengan penambahan 

buah stroberi dapat diterima masyarakat dan mengandung kadar antosianin. 

 

Kata Kunci : Buah Jamblang, Buah Stroberi, Antosianin 
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ABSTRACT 

 

Tiara Wahyuningsih 

 

The benefit of local fruits which can reduce the amount of glucose level in the blood 

is jamblang and strawberry fruits. Those fruits have nutritional values which is 

enriched by antioxidants, including anthocyanins.Anthocyanins is somehow a large 

group of red to blue plants pigment. The aim of this research is to observe the 

organoleptic characteristics and physical examination, analyze the different 

qualities of organoleptic, hedonic observation, anthocyanins level in jamblang jam 

with the strawberry. The research method involves experimental by using Complete 

Randomized Design (CRD). By the treatment comparison of jamblang and 

strawberry fruits, which is composed of 3 formulas with two treatments, they are: 

F1 (140gr:60gr), F2 (150gr:50gr), F3 (160gr:40gr). The result examination by 

using Kruskall-Wallis and Mann Whitney for observing the organoleptic is that 

there is a significant different (p<0,05) in the flavour and colour. In the hedonic 

examination, the most favourite jamblang jam with strawberry is second formula 

(150gr:50gr). The highest result of anthocyanins level examination in the third 

formula is 167,19 mg/100gr, while the water level in the first formula reaches 

89.15% the degree of acidity of the acidic pH at f2 is 3.33. In conclusion, the 

jamblang jam with strawberry is acceptable in society and contain considerable 

level of  anthocyanins. 

 

Keywords: Jamblang fruit, Strawberry fruit, Anthocyanins. 
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BAB I PENDAHULUAN 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Asupan gizi sebagai salah satu faktor yang berperan penting didalam 

pertumbuhan dan menjaga kesehatan manusia. Masalah kesehatan yang 

dipengaruhi oleh gizi salah satunya adalah penyakit tidak menular (PTM) 

seperti penyakit diabetes (Agustiani, 2016). Menurut WHO Tahun 2013, 

diperkirakan 347 juta orang di dunia menderita Diabetes Melitus jika ini 

dibiarkan tanpa adanya pencegahan dapat dipastikan jumlah penderita DM 

semakin meningkat.  

      Hasil Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) 2018 memperlihatkan 

peningkatan angka prevalensi Diabetes di Indonesia yang cukup signifikan, 

yaitu dari 6,9% pada tahun 2013 menjadi 8,5% di tahun 2018, sehingga 

estimasi jumlah penderita di Indonesia mencapai lebih dari 16 juta orang. 

Tahun 2013 penderita diabetes sudah mencapai angka 9,1 juta jiwa. Dan 

jumlah ini terus bertambah diprediksi pada tahun 2030 akan mencapai 21, 3 

juta jiwa (Riskesdas, 2018). Prevalensi Diabetes Melitus berdasarkan 

diagnosis dokter dan usia >15 tahun yang terendah terdapat di provinsi 

NTT, yaitu sebesar 0,9% sedangkan prevalensi tertinggi di provinsi DKI 

Jakarta sebesar 3,4% untuk provinsi Jawa Barat sebesar 1,7 % (Riskesdas, 

2018). Menurut Riskesdas (2013) prevalensi DM di kota Bekasi 

berdasarkan diagnosis dokter dan usia >15 tahun sebesar 2,7 % (Riskesdas, 

2013).  

      Diabetes disebabkan oleh pola hidup dan faktor genetik, penelitian 

mengenai pencegahan dan pembuatan produk untuk diabetes telah banyak 

dilakukan tetapi pemanfaatan bahan – bahan lokal sebagai sumber makanan 

bagi penderita diabetes masih dirasa kurang. Pemanfaatan teknologi dalam 

mengembangkan produk untuk para penderita diabetes cukup berkembang 

pesat mulai dari susu hingga pemanis yang aman bagi penderita diabetes. 

Penggunaan bahan pemanis yang aman salah satunya adalah daun stevia 
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(Stevia rebaudiana). Daun stevia merupakan daun yang sering digunakan 

sebagai pemanis alami untuk bahan makanan dan minuman. Stevia 

memiliki tingkat kemanisan 200-300 kali lebih manis dari gula sukrosa tebu 

(Limanto A, 2017). Daun kering Stevia (Stevia rebaudiana) hanya 

mengandung kalori sebesar 0 Kkal/g, lebih rendah dari bahan pemanis lain 

seperti aspartam yang mengandung 4 kkal/g (Goyal, 2010). 

      Manfaat buah lokal yang dapat menurunkan kadar gula dalam darah 

diantaranya buah jamblang dan buah stroberi. Buah jamblang memiliki nilai 

gizi yang kaya akan kandungan antioksidan, diantaranya antosianin dan 

vitamin C yang sangat bermanfaat untuk kesehatan (Zhang dan Lin, 2009 

dalam Marliani dkk, 2014). Antioksidan merupakan zat yang dapat 

mencegah kerusakan oksidatif pada molekul target, seperti lemak, protein 

dan DNA (Halliwell dan Gutteridge, 2000 dalam Novi dkk, 2016). 

Antioksidan berfungsi mencegah kerusakan sel dan jaringan tubuh karena 

dalam hal ini antioksidan bertindak sebagai penangkal radikal 

bebas/scavenger (Sen, dkk, 2010). Selain berfungsi sebagai antioksidan, 

antosianin merupakan pigmen yang memegang peran penting dalam 

memberi efek warna pada sebagian besar tanaman (Safrani, dkk, 2016). 

Kandungan antosianin pada buah jamblang mengandung 161 mg/100 g 

daging buah jamblang matang segar dan pada kulit jamblang mengandung 

19 mg/100 g kulit jamblang merah; 267 mg/100 g kulit jamblang merah 

keunguan; 379 mg - 731 mg/100 g kulit buah jamblang matang warna ungu 

(Anggraini, 2018). Manfaat buah jamblang termasuk untuk mencegah 

diabetes, menurunkan kolesterol jahat. Bukan hanya buahnya yang 

bermanfaat untuk pengobatan, daun dan kulit pohon jamblang memiliki 

kemampuan sebagai obat alami (Martin dkk, 2017). 

      Selain buah jamblang, buah stroberi juga mengandung antosianin dan 

tinggi antioksidan, selain itu juga buah stroberi kaya akan serat, rendah 

kalori, mengandung vitamin C, folat, potassium, serta asam ellagik (Kinanti, 

2010). Antosianin pada buah stroberi mengakibatkan warna buah menjadi 

http://tradisioanal-obat.blogspot.com/


4 
 

 

merah. Warna merah ini akan melindungi struktur tubuh dari kerusakan 

oksigen (Harianingsih, 2010). Buah stroberi mengandung antosianin 

sebesar 150-600 mg dalam 1 kg buah segar. Buah stroberi juga mengandung 

asam ellagic yang dapat mengurangi kadar glukosa darah sehingga dapat 

membantu penanganan diabetes (Recsanti, 2009). 

      Kedua bahan tersebut memiliki banyak manfaat, akan tetapi penggunaan 

bahan ini masih sangat sedikit untuk diolah menjadi produk makanan 

contohnya seperti selai. Selai merupakan jenis makanan olahan yang berasal 

dari sari buah atau buah-buahan yang sudah dihancurkan, ditambah gula dan 

dimasak sampai mengental (Suryani, dkk, 2004). Selai terbuat dari bubur 

buah sebesar 45 bagian dan gula sebesar 55 bagian. Yang dimaksud dengan 

bubur buah adalah daging buah yang telah dihaluskan (Margono, 2000). 

Selai tidak dikonsumsi secara langsung tetapi biasanya sebagai bahan 

pelengkap yang dikonsumsi dengan menggunakan roti tawar atau sebagai 

bahan pengisi pada roti manis (Lies, 2011 dalam Syahrumsyah, dkk., 2010). 

      Berdasarkan latar belakang masalah yang telah diuraikan maka dibuat 

penelitian produk inovasi pangan yang berjudul “Pembuatan Selai Buah 

Jamblang (Syzygium Cumini L) dengan Penambahan Buah Stroberi 

(Fragaria X Ananassa Duch)”. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian diatas, maka penelitian ini dapat dirumuskan sebagai 

berikut : 

1. Bagaimana formula yang baik pada karakterisktik organoleptik dan uji 

fisik produk selai buah jamblang dengan penambahan buah stroberi? 

2. Bagaimana perbedaan kualitas organoleptik pada selai buah jamblang 

dan buah stroberi? 

3. Bagaimana daya terima pada masyarakat terhadap produk selai buah 

jamblang dengan penambahan buah stroberi? 
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4. Bagaimana perbedaan kandungan antosianin pada produk selai buah 

jamblang dengan penambahan buah stroberi? 

 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Untuk menganalisis kandungan antosianin pada selai buah jamblang 

dengan penambahan buah stroberi. 

2. Tujuan Khusus 

a. Untuk mengetahui karakterikstik organoleptik dan uji fisik pada 

selai buah jamblang dengan penambahan buah stroberi. 

b. Untuk menganalisis perbedaan kualitas organoleptik pada selai buah 

jamblang dengan penambahan buah stroberi. 

c. Untuk menganalisis daya terima pada masyarakat terhadap selai 

buah jamblang dengan penambahan buah stroberi. 

d. Untuk menganalisis kandungan kadar antosianin selai buah 

jamblang dengan penambahan buah stroberi. 

 

D. Manfaat Peneliti 

1. Manfaat Bagi Peneliti 

Menambah pengetahuan tentang makanan olahan selai buah jamblang 

dan buah stroberi. 

2. Manfaat Bagi Institusi 

Dapat digunakan sebagai bahan penelitian lebih lanjut guna untuk 

menambah wawasan, pengetahuan serta menjadi referensi bahan 

penelitian selanjutnya untuk dapat dikembangkan dan dapat diuji 

cobakan pada hewan coba. 
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3. Manfaat Bagi Masyarakat 

Memberikan referensi kepada masyarakat tentang makanan olahan 

selai buah jamblang dengan penambahan buah stroberi serta 

memberikan informasi  produk pangan  alternatif penderita diabetes 

melitus. 
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E. Keaslian Penelitian 

Tabel 1. 1 Keaslian Penelitian 

No. 
Penelitian Sebelumnya 

Desain Hasil Keterangan 
Nama Tahun Judul 

1. Elisabet 

Harjaningkrum 

2015 Pengaruh 

konsentrasi gula 

dan lama 

perendaman 

terhadap 

karakteristik 

fisiokimia dan 

sensori manisan 

kering buah 

jamblang 

(Syzygium 

cumini) 

Eksperimental Hasil menunjukkan 

perendaman buah 

jamblang dalam larutan 

gula dengan konsentrasi 

yang berbeda dan waktu 

perendaman yang 

berbeda, mempengaruhi 

total fenol, kadar gula, 

warna (L*, a*, dan b*) 

dan tingkat penerimaan 

panelis terhadap tingkat 

kekerasan, rasa, warna, 

aroma, dan atribut sensori 

overall. Aktivitas 

antioksidan, kadar air, 

dan aktivitas air tidak 

dipengaruhi oleh 

perbedaan konsentrasi 

larutan gula dan waktu 

perendaman. Manisan 

kering buah jamblang 

Perbedaan dari produk 

penelitian ini adalah 

pembuatan  manisan 

kering buah jamblang 

dengan konsentrasi gula 

dan lama perendaman, 

sedang penelitian yang 

akan diteliti pembuatan 

selai buah jamblang 

dengan penambahan buah 

stroberi 
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dengan perlakuan 

perendaman selama 12 

jam mampu 

mempertahankan 

aktivitas antioksidan, 

kadar gula, warna dan 

aktivitas air. Konsentrasi 

larutan gula 50% mampu 

menurunkan total fenol 

manisan kering buah 

jamblang. Manisan yang 

direndam dalam larutan 

gula konsentrasi 60% 

dengan waktu 

perendaman 12 jam 

paling disukai panelis. 

2. Yolanda 

Meliawaty 

2016 Pembuatan red 

wine dari buah 

jamblang 

(Syzygium 

cumini L.) 

dengan variasi 

konsentrasi gula 

dan lama 

fermentasi 

Eksperimental Hasil uji parameter 

terhadap analis is 

fisikokimia terbaik (kadar 

etanol tertinggi) terdapat 

pada penambahan gula 

15% selama 6 hari, 25% 

selama 6 hari, dan 25% 

selama 9 hari fermentasi. 

Berdasarkan hasil uji 

organoleptik, produk red 

wine jamblang yang 

paling disukai adalah red 

Perbedaan dari produk 

penelitian ini adalah 

pembuatan red wine dari 

buah jamblang dan 

konsentrsi gula, sedang 

penelitian yang akan 

diteliti pembuatan selai 

buah jamblang dengan 

penambahan buah 

stroberi 
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wine jamblang dengan 

penambahan gula 25%, 

dengan kadar etanol 

sebesar 12,906%, dan 

lama fermentasi selama 6 

hari. 

3. Utari Yolla 

Sundari 

2016 Pengaruh 

Penambahan 

Sari Kulit Buah 

Jamblang 

(Syzygium 

cumini, L) 

terhadap 

Karakteristik 

Mutu Selai 

Kolang-kaling 

(Arenga 

pinnata, Merr) 

yang Dihasilkan 

Rancangan 

Acak Lengkap 

(RAL) 

Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa selai 

dengan perlakuan terbaik 

berdasarkan hasil 

organoleptik adalah selai 

perlakuan D dengan rata-

rata nilai terhadap warna 

4,5 (suka), aroma 3,8 

(biasa), rasa 4,3 (suka), 

dan tekstur 4,1 (suka). 

Hasil analisis produk 

dengan perlakuan D yaitu 

kadar antosianin 10,60 

mg/L, aktivitas 

antioksidan IC50 >5000 

ppm, fenol 1,94 mg 

GAE/g, nilai pH 3,12, 

kadar air 38,43%, kadar 

abu 1,31%, total padatan 

terlarut 62,33%, nilai aw 

0,62, serat kasar 2,85%, 

Perbedaan dari produk 

penelitian ini adalah 

pembuatan  selai kolang-

kaling dengan 

penambahan sari kulit 

buah jamblang, sedang 

penelitian yang akan 

diteliti pembuatan selai 

buah jamblang dengan 

penambahan buah 

stroberi 



10 
 

 

total gula 22,40%, angka 

lempeng total 4,0 x 102 . 

4. Muhammad 

Haris, Novi 

Safriani, dan Sri 

Haryani 

2017 Pengaruh 

perbandingan 

bubur buah dan 

gula serta 

konsentrasi 

pectin terhadap 

karakteristik 

mutu selai 

jamblang 

(Syzygium 

cumini) 

Rancangan 

Acak 

Kelompok 

(RAK) dengan 

2 faktor 

Faktor I adalah 

perbandingan buah dan 

gula yang terdiri dari 3 

taraf (55:45, 50:50, 

45:55). Faktor ke II 

adalah konsentrasi pektin 

(0,5%, 0,75%, dan 1,0%). 

Selai yang dihasilkan 

selanjutnya dianalisis 

kadar air, nilai pH, total 

padatan terlarut (TPT) 

dan uji organoleptik 

deskriptif dan hedonik. 

Selai perlakuan terbaik 

dianalisis kadar 

antosianin, aktivitas 

antioksidan, vitamin C 

dan serat kasar. 

Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa 

perbandingan bubur buah 

dan gula serta konsentrasi 

pektin berpengaruh 

terhadap kadar air, total 

padatan terlarut dan 

organoleptik hedonik 

Perbedaan dari produk 

penelitian ini adalah 

perbandingan bubur buah 

dan gula serta konsentrasi 

pektin pada selai 

jamblang, sedang 

penelitian yang akan 

diteliti pembuatan selai 

buah jamblang dengan 

penambahan buah 

stroberi 
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selai jamblang. Perlakuan 

terbaik diperoleh dari 

perbandingan bubur buah 

dan gula (55:45) serta 

konsentrasi pektin 0,75% 

yang menghasilkan kadar 

antosianin 49,40 

mg/100g, aktivitas 

antioksidan 53,89%, IC50 

135,85 ppm, vitamin C 

16,7 mg/100g dan serat 

kasar 1,18%. 

5. Marina Silalahi 2018 Jamblang 

(Syzygium 

cumini (L.) dan 

bioaktivitasnya  

Eksperimental Hasil. Obat tradisional 

S. cumini telah digunakan 

untuk menyembuhkan 

diabetes melitus, anti 

inflamasi, anti maag, 

keputihan, gangguan 

lambung, demam, sakit 

perut, luka, pencernaan 

gangguan, dan infeksi 

kulit. Bioassay S. cumini 

memiliki aktivitas 

sebagai anti diabetes 

mellitus, anti oksidan, 

antimikroba, anti alergi, 

anti hiperlipidemia, anti 

kanker, 

Perbedaan dari penelitian 

ini adalah bioaktivitasnya 

buah jamblang, sedang 

penelitian yang akan 

diteliti pembuatan selai 

buah jamblang dengan 

penambahan buah 

stroberi 
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gastroprotektif, 

hepatoprotektif, 

kardioprotektif, anti 

inflamasi, dan antipiretik. 

Kesimpulan. Penelitian 

kami mengenai S. cumini 

sangat potensial untuk 

dikembangkan sebagai 

obat antidiabetes mellitus 

karena dianggap lebih 

aman oleh karena itu 

perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut. 

6. Jolifan Regulo 

Freitas 

2018 Efek ekstrak 

etanol buah 

jamblang 

(Syzygium 

cumini (L..) 

Skeels.) 

terhadap radikal 

bebas DPPH (in 

vitro) dan 

aktivitas enzim 

glutation 

peroksidase 

pada tikus 

diabetes 

Eksperimental Hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa 

ekstrak etanol buah 

jamblang memiliki 

aktivitas sebagai 

antioksidan. Aktivitas 

antioksidan ekstrak etanol 

buah jamblang secara in 

vitro memiliki IC50 

sebesar 83,30 ppm, hal ini 

menunjukkan bahwa 

ekstrak buah jamblang 

tergolong antioksidan 

aktif. Hasil penelitian uji 

secara in vivo 

Perbedaan dari produk 

penelitian ini adalah 

mengetahui efek ektrak 

buah jamblang  terhadap 

radikal bebas pada tikut 

diabetes, sedang 

penelitian yang akan 

diteliti pembuatan selai 

buah jamblang dengan 

penambahan buah 

stroberi 
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menunjukkan bahwa 

variasi dosis 100 

mg/kgbb, 200 mg/kgbb, 

dan 400 mg/kgbb terjadi 

peningkatan aktivitas 

enzim glutation 

peroksidase namun yang 

signifikan dengan 

glibenklamid adalah dosis 

400 mg/kgbb tikus. 

7. Sumelda 2018 Pengaruh 

Penambahan  

Ekstrak Buah 

Jamblang 

(Syzygium 

cumini, L.) pada 

Pembuatan Fruit 

Leather Buah 

Rambutan 

(Nephelium 

lappaceum, L.) 

dan Kolang-

Kaling 

(Arengapinnata, 

Merr.) 

RancanganAca

kLengkap 

(RAL) 

Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa 

penambahan ekstrak buah 

jamblang memberikan 

pengaruh berbeda nyata 

terhadap kadar air, kadar 

abu, kadar vitamin C, 

tekstur/kekerasan, pH dan 

lipatan/kekenyalan, 

sedangkan untuk aktivitas 

antioksidan dan total 

polifenol tidak 

memberikan pengaruh 

berbeda nyata.Produk 

terbaik berdasarkan 

analisis sensori adalah 

penambahan ekstrak buah 

jamblang 8% dengan nilai 

Perbedaan dari produk 

penelitian ini adalah 

pembuatan  fruit leather 

ekstrak buah jamblang 

dengan buah rambutan 

dan kolang-kaling, sedang 

penelitian yang akan 

diteliti pembuatan selai 

buah jamblang dengan 

penambahan buah 

stroberi 
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rata-rata warna 3.87; 

tekstur 3.9; aroma 3.83; 

dan rasa 4.07. Fruit 

leather buah rambutan 

dan kolang-kaling dengan 

perlakuan E tersebut 

memiliki nilai kadar air 

20.22%, kadar abu 

0.36%, kadar vitamin C 

29.33 mg/100g, 

aktivitasantioksidan 

25.32%, total polifenol 

9.99 mgGAE/g, warna 

(0hue 49.47 (red)), 

tekstur/ kekerasan 1.25 

N/cm2 , pH 4.53, 

lipatan/kekenyalan 

5,kadargalaktomannan 

1.24%, total antosianin 

0.197 mg/L, kalsium 

0.27%, fosfor 0.284% 

danangkalempeng total 

1.3 x 104 . 

8. Nelvi Triana Putri 2019 Pengaruh 

penambahan 

sari buah jeruk 

pasaman 

terhadap mutu 

Eksperimental Hasil dalam penelitian 

pengaruh penambahan 

sari buah jeruk pasaman 

pada pembuatan selai 

jamblang terhadap warna, 

Perbedaan dari produk 

penelitian ini adalah 

penambahan sari buah 

jeruk pasaman pada selai 

jamblang, sedang 
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organoleptik 

selai jamblang 

(Syzygium 

cumini) 

tekstur, aroma terdapat 

tidak ada perbedaan 

nyata. Sedangkan 

terhadap rasa ada 

perbedaan nyata pada 

selai jamblang. 

penelitian yang akan 

diteliti pembuatan selai 

buah jamblang dengan 

penambahan buah 

stroberi 

9. Vella Shanti 2019 Pengaruh 

Penambahan 

Sari Buah 

Jamblang 

(Syzygium 

Cumini L) 

Terhadap 

Karakteristik 

Permen Keras 

Rancangan 

Acak Lengkap 

(RAL) 

Penelitian ini 

menunjukkan bahwa 

penambahan sari buah 

jamblang pada perlakuan 

D(16 gram) merupakan 

perlakuan terbaik dengan 

kekerasan 20,47 N/cm2 , 

pH 3,63, kadar air 0,65%, 

kadar abu 0,49%, kadar 

gula reduksi 22,75%, 

sakarosa 62,85% kadar 

antosianin1,04 mg/L, 

total polifenol 95,3 mg 

GAE/g, aktivitas 

antioksidan IC50 13,22 

ppm, dan nilai energi 

3,710 kkal/g. 

Perbedaan dari produk 

penelitian ini adalah 

pembuatan permen keras 

dengan penambahan sari 

buah jamblang, sedang 

penelitian yang akan 

diteliti pembuatan selai 

buah jamblang dengan 

penambahan buah 

stroberi 

10. Ihsan Al Faruqi 2020 Pengaruh 

Perbandingan 

Bubur Kolang-

kaling (Arenga 

pinnata. Merr) 

Rancangan 

Acak Lengkap 

(RAL) 

Hasil penelitian 

menunjukka bahwa 

perlakuan memberikan 

pengaruh berbeda nyata 

terhadap kadar abu, pH, 

Perbedaan dari produk 

penelitian ini adalah 

pembuatan  sirup kolang-

kaling dengan 

penambahan sari buah 
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dan Sari Buah 

Jamblang 

(Syzygium 

cumini. L) 

Terhadap 

Karakteristik 

Fisik dan Kimia 

Sirup Buah 

Jamblang 

total padatan terlarut, 

Aktivitas air (Aw), 

analisa warna dan 

viskositas tetapi 

memberikan pengaruh 

tidak nyata terhadap 

kadar antosianin. 

Perlakuan terbaik 

berdasarkan analisa 

sensori yaitu perlakuan E 

(80% sari buah jamblang 

dan 20% bubur kolang-

kaling) dengan nilai rata-

rata warna 4,15; aroma 

3,75; rasa 4,05 dan tekstur 

4,20. Sirup dengan 

perlakuan E tersebut 

memiliki kadar abu 

0,18%, nilai ph 4,01, total 

padatan terlarut 53,26%, 

aktivitas air (Aw) 0,594, 

total gula 65,55%, 

antioksidan(IC50) 13,57 

ppm, kadar antosianin 

0,51 mg/L, analisis warna 

17,83oHue (Red purple) 

dan viskositas 212,73 cP. 

jamblang, sedang 

penelitian yang akan 

diteliti pembuatan selai 

buah jamblang dengan 

penambahan buah 

stroberi 

 



 
 

 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Telaah Pustaka 

1. Diabetes Melitus 

Diabetes mellitus adalah suatu gangguan metabolic yang ditandai 

dengan peningkatan kadar glukosa darah (hiperglikemia akibat 

kerusakan pada sekresi insulin dan kerja insulin (Smeltzer dkk, 2013; 

Kowalak, 2011). Diabetes mellitus merupakan suatu penyakit yang 

ditandai dengan kadar glukosa di dalam darah tinggi karena tubuh tidak 

dapat melepaskan atau menggunakan insulin secara adekuat. Kadar 

glukosa darah setiah hari bervariasi, kadar gula darah akan meningkat 

setelah makan dan kembali normal dalam waktu 2 jam. Kadar glukosa 

darah normal pada pagi hari sebelum makan atau berpuasa adalah 70-

110 mg/dL darah. Kadar gula darah normal biasanya kuramh dari 120-

140 mg/dL pada 2 jam setelah makan atau minuman cairan mangandung 

gula maupun mengandung karbohidrat (Irianto, 2015). 

Klasifikasi diabetes melitus menurut Smeltzer dkk, (2013) ada 3 yaitu : 

a. Tipe 1 (Diabetes melitus tergantung insulin) 

Diabetes melitus tipe 1 ditandai dengan destruksi sel-sel beta 

pancreas akibat factor genetic, imunologis, dan juga lingkungan. 

DM tipe 1 memerlukan injeksi insulin untuk mengontrol kadar 

glukosa darah. 

b. Tipe 2 (Diabetes melitus tak – tergantung insulin) 

Diabetes tipe 2 disebabkan karena adanya penurunan sensitivitas 

terhadap insulin (resistensi insulin) atau akibat penurunan jumlah 

insulin yang diproduksi.

c. Diabetes melitus gestasional 

Diabetes gestasional ditandai dengan intoleransi glukosa yang 

muncul selama kehamilan, biasanya pada trimester kedua atau 
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ketiga. Risiko diabetes gestasional disebabkan obesitas, riwayat 

keluarga yang pernah mengalami diabetes. 

      Patofisiologi Diabetes Mellitus (DM) dikaitkan dengan 

ketidakmampuan tubuh untuk merombak glukosa menjadi energi karena 

tidak ada atau kurangnya produksi insulin di dalam tubuh. Insulin adalah 

suatu hormon pencernaan yang, dihasilkan oleh kelenjar pankreas dan 

berfungsi untuk memasukkan gula ke dalam sel tubuh untuk digunakan 

sebagai sumber energi. Pada penderita Diabetes Mellitus, insulin yang 

dihasilkan tidak mencukupi sehingga gula menumpuk dalam darah 

(Agoes, dkk, 2013). 

      Beberapa tanda-tanda dan gejala-gejala klinis Diabetes Melitus 

(DM) antara lain (Bustan, 2007):  

a. Poliuria (sering kencing)  

Adalah kondisi dimana terjadi kelainan pada produksi urin di dalam 

tubuh yang abnormal yang menyebabkan sering berkemih.Biasanya 

berkemih normalnya 4-8 kali sehari, karena kelebihan produksi urin 

dalam tubuh maka berkemih lebih dari normal sehari. 

b. Polifagia (cepat lapar) 

Adalah kondisi dimana sering merasa lapar. Hal ini disebabkan 

karena glukosa darah pada penderita DM tidak semuanya dapat 

diserap oleh tubuh yang berakibat tubuh kekurangan energi. 

c. Polidipsia (sering haus) 

Adalah kondisi akibat dari poliuria (sering kencing) menyebabkan 

rasa haus yang berlebihan. 

d. Mudah lelah  

Adalah kondisi yang terjadi akibat poliuria dan polidipsi (Sugianto, 

2016).  

e. Berat badan menurun 

Adalah kondisi dimana kemampuan metabolisme glukosa terganggu 

sehingga tubuh tidak dapat menyimpan glukosa dan membuangnya 
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melalui urin, sehingga tubuh mengambil glukosa cadangan di 

jaringan tubuh sebagai energi (Sugianto, 2016). 

f. Luka infeksi yang sukar sembuh 

Adalah kondisi yang disebabkan efek dari hiperglikemia, sehingga 

terjadi komplikasi akut dan komplikasi kronik yang merusak 

jaringan tubuh (Sugianto, 2016). 

 

2. Selai 

Selai merupakan makanan berbentuk pasta yang diperoleh dari 

pemasakan bubur buah, gula dan dapat ditambahkan asam serta bahan 

pengental. Proporsinya adalah 45% bagian berat buah dan 55% bagian 

berat gula. Campuran yang dihasilkan kemudian dikentalkan sehingga 

hasil akhirnya mengandung total padatan terlarut minimum 65% 

(Fasogbon, dkk, 2013). Selai merupakan pangan semi basah yang cukup 

dikenal dan disukai masyarakat. Pemanfaatan buah menjaadi produk 

selai dapat mendatangkan keuntungan. Selai yang dihasilkan juga dapat 

disimpan dalam waktu yang relatif lama (Yenrina, dkk., 2009). 

      Syarat mutu selalu diterapkan agar produk yang dihasilkan memiliki 

nilai gizi maupun keamanan yang dapat menjamin keselamatan dalam 

mengonsumsinya. Kualitas selai buah yang baik dapat diketahui dari 

syarat mutu selai berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI 01-

3746-2008). 

Tabel 2. 1 Syarat Mutu Selai 

No. Kriteria Satuan Persyaratan 

1. Keadaan 

 Aroma 

 Rasa 

 Warna 

 

- 

- 

- 

 

Normal 

Normal 

Normal 

2. Serat Buah - Positif 

3. Padatan Terlarut % fraksi massa Min. 65 
4. Cemaran Logam 

 Timah (SN) 

 

Mg/kg 

 

Maks. 

250,0* 
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5. Cemaran Arsen (As) Mg/kg Maks. 1,0 

6. Cemaran Mikroba 

 Angka Lempeng Total 

 Bakteri Coliform 

 Staphylococcus Aureus 

 Clostridium sp 

 Kapang/Khamir 

 

Koloni/g 
 

APM/g 

Koloni/g 

 
Koloni/g 

Koloni/g maks 

 

Maks. 1x103 
 

<3 

Maks. 2x103 

 
<10 

Maks. 5x103 

  Sumber : SNI 01-3746-2008 

 

Tabel 2.  2 Syarat Mutu Selai Buah Berdasarkan SII 

No. Syarat Mutu Standar 

1. Kadar air maksimum 35% 

2. Kadar gula maksimum 55% 

3. Kadar pectin maksimum 0,7% 

4. Padatan tak terlarut maksimum 0,5% 

5. Serat buah Positif 

6. Kadar bahan pengawet 50 mg/kg 

7. Asam asetat Negatif 

8. Logam berbahaya (Hg, Pb, As) Negatif 

9. Rasa Negatif 

10. Bau Negatif 
(Sumber: SII, No. 173 Tahun 1978 yang diacu dalam Dewi Putu Arista 2018) 

       Selai diperoleh dengan cara menambahkan campuran antara bubur 

buah dan gula, kemudian dipekatkan melalui pemanasan dengan api 

sedang sampai kandungan gulanya menjadi 68%. Proses pembuatan 

selai dipengaruhi beberapa faktor, antara lain adalah waktu pemanasan, 

pengadukan, jumlah gula yang digunakan, serta keseimbangan gula, 

pektin dan asam. Pemanasan dan pemasakan terlalu lama dan suhu 

tinggi dapat membentuk kristal gula. Sedangkan bila terlalu cepat atau 

singkat, selai yang dihasilkan akan encer (Rakhmad dan Handayani, 

2007). 

Umumnya selai dibuat dari bahan-bahan berikut : 

a. Gula Pasir 

Fungsi gula dalam pembuatan selai adalah memberikan warna kulit, 

memperpanjang umur selai dan membuat tekstur selai jadi lebih 

kental. Gula yang digunakan dalam pembuatan selai adalah gula 
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halus agar mudah larut dan hancur dalam adonan. Gula yang tidak 

kering akan mempengaruhi adonan karena adonan akan 

menggumpal, sedangkan adonan yang menggumpal tidak bisa 

bercampur rata dengan bahan lainnya sehingga rasanya tidak merata 

(Mudjajanto dan Lilik, 2004) 

b. Pektin 

Bahan pengental yang berupa pectin yang digunakan dalam 

pembuatan selai buah jamblang ditujukan untuk memodifikasi 

tekstur selai sehingga mendapatkan rasa cicip (mouthfeel) yang 

disukai. Selain itu juga berfungsi untuk menstabilkan, memekatkan 

atau mengentalkan makanan yang dicampur dengan air, sehingga 

membentuk kekentalan tertentu (Agustina, 2007). 

c. Asam sitrat 

Asam sitrat yang sering ditambahkan pada pembuatan selai adalah 

asam organic seperti asam tartrat, asam sitrat, dan asam malat. 

Penambahan asam bertujuan untuk menurunkan pH selai agar 

diperoleh kondisi asam yang cocok untuk pembentukan gel dan 

menghindari pengkristalan gula. Jumlah asam yang ditambahkan 

tergantung dari keasaman buah dan pH akhir selai yang 

dikehendaki. Kondisi optimum agar terbentuk gel terjadi pada pH 

3,2. Selain itu asam juga digunakan untuk memperbaiki sifat 

koloidal dari makanan yang mengandung pektin dan membantu 

ekstraksi pektin dan pigmen dari buah-buahan (Agustina, 2007). 
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3. Buah Jamblang (Syzygium cumini L.) 

a. Pengertian Buah Jamblang 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. 1 Buah Jamblang  

(Sumber: http://goodoffruits.blogspot.com) 

 

Klasifikasi taksonomi lengkap tanaman jamblang (Syzygium cumini 

(L.) Skeels.) (Herbie 2015) sebagai berikut :  

Kingdom : Plantae  

Divisi  : Angiospermae  

Class  : Dicotyledonenae  

Ordo  : Myrtales  

Famili  : Myrtaceae  

Genus  : Syzygium  

Spesies : (Syzygium cumini) 

 

Jamblang atau duwet adalah buah tropis yang banyak ditemui di 

Indonesia. Selain itu buah ini dapat juga ditemui di Asia tropis dan 

Australia. Daerah penyebaran buah jamblang Himalaya, India, Sri 

Lanka, Malaysia dan Australia (Hermanto dkk, 2013).  

      Nama lain Syzygium cumini (Family Myrtaceace) adalah duwet, 

juwet, jamblang, jembe, jambolan, blackplum, java pulm, indian 
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blackberry, jamun, dan lain-lain. Kini tanaman ini telah tumbuh di 

beberapa bagian benua Asia, Afrika Timur, Amerika Selatan, 

Madagaskar, dan telah secara alami tumbuh di Florida dan Hawai di 

USA (Ayyanar & Subash-Babu, 2012).  

      Buah jamblang (Syzygium cumini) adalah jenis buah termasuk 

buah buni, yang berbentuk lojong, panjang buah 2-3 cm, buah masih 

muda dalam berwarna hijau, setelah masak warna buahnya merah 

tua keunguan, dan rasanya manis, agak asam, sepat, dan segar. Biji 

buah jamblang berbentuk lonjong, keras, dan warnanya putih. 

Tinggi tanaman buah jamblang/duwat dapat mencapai 20 m, 

bercabang rendah, dan bertajuk bulat atau tidak beraturan (Hermanto 

dkk, 2013). 

b. Manfaat dan Kandungan Buah Jamblang 

Kandungan gizi 100 gram buah jamblang 

Tabel 2. 3 Kandungan Gizi Buah Jamblang 100 gram 

 

Sumber : USDA Nutrient database (2010) 

Buah jamblang diduga kaya kandungan antioksidan yang tinggi 

karena kandungan antosianin alaminya dan vitamin C yang sangat 

bermanfaat untuk kesehatan. Antosianin merupakan salah satu sub 

Zat Gizi 
Kandungan Gizi 

Satuan Nilai 

Energi Kkal 60,00 

Karbohidrat Gram 15,56 

Protein Gram 0,72 

Lemak Gram 0,23 

Air Gram 83,13 

Vitamin A Gram 3,00 

Vitamin B3 IU 0,26 

Vitamin C Mg 14,30 

Kalsium Mg 19,00 

Zat Besi Mg 0,19 

Fosfor Mg 17,00 

Magnesium Mg 15,00 

Kalium Mg 79,00 

Natrium Mg 14,00 
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kelas flavonoid yang penting bagi tanaman. Kandungan flavonoid 

yang tinggi ini membuat buah jamblang bermanfaat bagi kesehatan 

tubuh. Tidak hanya flavonoid, Buah Jamblang juga mengandung 

beberapa senyawa golongan polifenol lain seperti halnya tannin 

(Zhang dan Lin, 2009 dalam Marliani dkk, 2014). 

      Antioksidan berfungsi mencegah kerusakan sel dan jaringan 

tubuh karena dalam hal ini antioksidan bertindak sebagai penangkal 

radikal bebas/scavenger (Sen dkk, 2010).  

      Buah jamblang juga dapat mengobati diabetes melitus yang 

dapat menurunkan gula darah. Selain itu, biji jamblang juga dapat 

digunakan untuk menunda komplikasi seperti saraf dan kataraks 

(Helmstädter, 2008 dalam Maria dan Eva, 2017). Selain itu, buah 

jamblang juga bisa mengobati untuk penyakit diare serta 

melancarkan pencernaan dan kesehatan mulut. 

      Kandungan yang terbesar pada buah jamblang adalah air, dan 

antioksidan, sedangkan zat gizi mikro hanya sedikit dan kandungan 

gizi makro banyak mengandung kalium, kalsium, vitamin C, fosfor 

dan kaya zat aktif yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh. 

Kandungan senyawa lain dalam Buah Jamblang diantaranya 

antosianin, glukosa, fruktosa, asam sitrat, sianidin diglikosida, 

petunidin, dan malvidin (Ayyanar dan Pandurangan, 2012; Ramya 

dkk, 2012).  

    Antosianin berperan sebagai zat warna alami yang cerah dan 

menarik, yang diperoleh dari berbagai tumbuhan terutama dari 

bunga dan buahnya yang berwarna merah, ungu, biru, dan warna 

lainnya, yang bermanfaat bagi kesehatan, tidak berbahaya, ramah 

lingkungan, serta mudah larut dalam air (Zhang dkk, 2014). 

      Kandungan antosianin pada buah jamblang mengandung 161 

mg/100 g daging buah jamblang matang segar dan pada kulit 

jamblang mengandung 19 mg/100 g kulit jamblang merah; 267 

mg/100 g kulit jamblang merah keunguan; 379 mg - 731 mg/100 g 
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kulit buah jamblang matang warna ungu. Manfaat buah jamblang 

termasuk untuk mencegah diabetes, menurunkan kolesterol jahat. 

Bukan hanya buahnya yang bermanfaat untuk pengobatan, daun dan 

kulit pohon jamblang memiliki kemampuan sebagai obat alami 

(Martin dkk, 2017). 

4. Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duch) 

a. Pengertian Buah Stroberi 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. 2 Buah Stroberi 

(Sumber : Indonesia.alibaba.com) 

 

Menurut Harianingsih (2010), kedudukan taksonomi tanaman 

strawberry dilihat dari klasifikasi buah stroberi, sebagai berikut :  

Kingdom : Plantae  

Divisi  : Spermatophyta  

Subdivisi : Angiospermae  

Kelas  : Dicotyledone  

Ordo  : Rosales  

Famili  : Rosaceae  

Genus  : Fragaria  

Spesies : Fragaria x ananassa Duch.  

(Sumber : Harianingsih, 2010) 

Stroberi merupakan tanaman herba tahunan. Tanaman stroberi 

memiliki batang yang pendek, dengan daun majemuk yang 

pinggirannya bergerigi. Pada ketiak daun terdapat pucuk aksilar. 

http://tradisioanal-obat.blogspot.com/
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Daun dan batang  utama tersusun rapat yang disebut crown. Daun 

tanaman stroberi hanya bertahan 1 hingga 3 bulan sampai akhirnya 

mengering (Gunawan, 1996). Buah stroberi berwarna merah, warna 

tersebut berasal dari antosianin yang ada dalam stroberi (Ashari, 

2006). 

      Buah stroberi (Fragaria x ananassa Duch) adalah buah dengan 

kulit merah dengan bintik-bintik putih di bagian kulit yang 

merupakan bijinya, buah ini berwarna merah ketika sudah masak 

dan hijau ketika masih muda. Buah ini termasuk ke dalam keluarga 

Rosaceae. Stroberi memiliki rasa daging buah asam, daging buah 

lembek, biji berada di luar kulit, warna daging putih kemerahan, 

struktur daging sedikit berserat (halus), ukuran buah kecil, aroma 

kuat merangsang (harum) produksi buah stabil (Harianingsih, 2010).

b. Manfaat dan Kandungan Buah Stroberi 

Kandungan gizi buah stroberi per 100gram bahan 

Tabel 2. 4 Kandungan Gizi Buah Stroberi 100 gram 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

(Litbang Pertanian, 2015) 

Informasi Gizi Jumlah 

Air 92 g 

Energy 30 kkal 

Lemak Jenuh 0,02 g 

Lipid (total) 0,4 g 

Protein 0,6 g 

Karbohidrat 7 g 

Serat 0,5 g 

Abu 0,4 g 

Kalsium 14 mg 

Besi 0,4 mg 

Magnesium 10 mg 

Fosfor 19 mg 

Kalium 166 mg 

Natrium 1 mg 

Zn, Cu, Mn < 0,5 mg 

Vitamin C 56,7 mg 

Lemak Tak Jenuh Ganda 0,05 g 
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Buah stroberi yang berwarna merah disebabkan buah ini kaya 

pigmentasi warna antosianin dan tinggi antioksidan, selain itu juga 

stroberi kaya akan serat, rendah kalori, mengandung vitamin C, 

folat, potassium, serta asam ellagik (Kinanti, 2010). 

      Buah stroberi kaya akan antosianin dan ellagic. Antosianin pada 

buah stroberi mengakibatkan warna buah menjadi merah. Warna 

merah ini akan melindungi struktur tubuh dari kerusakan oksigen 

(Harianingsih, 2010). Stroberi mengandung antosianin sebesar 150-

600 mg dalam 1 kg buah segar. Buah stroberi memiliki warna merah 

disebabkan oleh adanya pigmen alami yang kaya akan polifenol 

seperti antosianin. Antosianin selain memberikan warna merah pada 

strawberry juga berperan sebagai antioksidan dan senyawa ini 

merupakan senyawa yang paling banyak terdapat dalam buah 

stroberi (Francesca, 2012). Buah stroberi juga mengandung asam 

ellagic yang dapat mengurangi kadar glukosa darah sehingga 

mungkin dapat membantu penanganan diabetes (Recsanti, 2009).  

5. Daun Stevia 

a. Pengertian Daun Stevia 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. 3 Daun Stevia 

(Sumber : hellosehat.com) 
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Klasifikasi tanaman Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) berdasarkan 

Unites States Departement of Agricultue (USDA) sebagai berikut : 

Kingdom : Plantae  

Sub Kingdom : Tracheobionta  

Super Divisi : Spermatophyta 

Divisi  : Magnoliophyta 

Kelas  : Magnoliopsida 

Sub Kelas : Asteridae 

Ordo  : Asterales 

Famili  : Asteraceae 

Genus  : Stevia 

Spesies : Stevia rebaudiana Bertoni. 

 

Stevia (Stevia rebaudiana bertoni m.) berasal dari distrik Amambai 

dan Iquaqu, perbatasan Paraguay- Brazil- Argentina. Tumbuh liar 

atau dibudidayakan oleh penduduk setempat dan dikenal dengan 

nama lokal Caa-hehe, Caa-enhe atau Kaa- he-e, (Inglet, G.E., 1981 

cit Ratnani., dkk, 2005). 

      Stevia adalah semak parenial (tanaman perdu) yang telah 

digunakan selama ratusan tahun sebagai pemanis. Stevia alami, non 

kalori, tanaman yang dikenal dengan rasa manisnya tanpa 

meninggalkan rasa pahit, jika dicicipi. Daunnya mengandung 

stevioside dan rebaudioside. Keduanya memiliki antipyperlicemic 

dan berpotensi menurunkan tekanan darah. Efek samping dari stevia 

belum ada, serta mendukung penggunanya sebagai pengganti gula 

terutama untuk pasien diabetes (Raini, dkk. 2011). 

b. Manfaat dan Kandungan Daun Stevia 

Daun stevia mengandung pemanis alami non kalori dan mampu 

menghasilkan rasa manis 70-400 kali dari manisnya gula tebu 

(Garnier, 2010). Selain itu, dalam 1 sdt gula biasa (sekitar 40 gram) 
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terdapat 16 kalori dan 4 gram, sedangkan dalam 1sdt stevia memiliki 

0 kalori dan hanya ada 1 gram karbohidrat (Goyal, 2010).  

     Stevia mengandung protein, serat, fosfor, besi, kalsium, kalium, 

natrium, magnesium, tanin, flavonoid, zink, vitamin C dan vitamin 

A. Steviosida merupakan salah satu glikosida utama dalam daun 

stevia yang memiliki rasa manis yang tinggi (tingkat kemanisan 

sampai 300 kali dari sukrosa). Selain itu, steviosida juga mempunyai 

nilai kalori yang rendah, sehingga sesuai untuk dikonsumsi oleh 

pengidap penyakit diabetes dan bagi yang sedang menjalani diet. 

Steviosida tidak bersifat racun, sehingga aman dikonsumsi manusia 

(Sigma Aldhrich, 2013) 

      Stevia rebaudiana, merupakan sumber penting dengan bahan 

aktif steviosida yang rendah kalori (Babu, 2011). Menurut Bawane 

(2012), manfaat stevia sebagai obat adalah sebagai berikut : 

1) Efek hipoglikemik 

Masyarakat Paraguay mengatakan bahwa stevia bermanfaat 

sebagai obat hipoglikemik dan diabetes karena menjaga 

pancreas dan mengembalikan fungsi pancreas menjadi normal. 

Sebagian studi klinis melaporkan bahwa efek mengkonsumsi 

ekstrak daun stevia dapat menurunkan 35,2% kadar gula normal 

setelah 6-8 jam. Studi serupa juga telah dicoba pada manusia dan 

hewan coba. 

2) Efek dalam Kardiovaskular (Pembuluh Jantung) 

Penggunaannya sebagai obat jantung dapat menormalkan 

tekanan darah, mengatur detak jantung dan untuk indikasi 

cardiopulmonary yang telah pertama kali dilaporkan dalam 

penelitian terhadap tikus pada tahun 1978. 

3) Efek sebagai antimikroba 

Penelitian menunjukan bahwa Streptococcus mutans, 

Pseudomonas aeruginosa, Proteus vulgaris dan mikroba lain 

tidak dapat hidup pada komposisi stevia yang non kalori, 
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shingga produk stevia cocok sebagai pencuci mulut dan pasta 

gigi. 

4) Efek dalam Pencernaan 

Di Cina, teh stevia dapat dibuat dari air panas atau air dingin 

digunakan sebagai pemanis teh yang rendah kalori, merangsang 

nafsu makan, membantu pencernaan dalam mengatur berat 

badan dan mempertahankan awet muda. 

5) Efek pada kulit 

Salah satu sifat dari ekstrak cair stevia yang belum diteliti dalam 

lingkup labpratorium adalah kemampuannya dalam membantu 

mengatasi masalah kulit. Guarani yang telah lama mengenal 

stevia, melaporkan bahwa stevia efektif bila digunakan sebagai 

obat jerawat, seborrhea, dermatitis, eczema, dan lain-lain. 

Penggunaannya dengan cara dioleskan langsung pada luka, 

dengan demikian dapat mempercepat proses penyembuhan luka, 

tanpa bekas luka. Selain itu, hasil penggunaan olesan maupun 

ekstrak stevia menjadikan kulit lebih halus dan lebih lembut. 

 

6. Antosianin 

Antosianin adalah kelompok besar pigmen tanaman yang berwarna 

merah sampai biru. Warna antosianin bukanlah sebagai pembeda saja 

melainkan sebagai informasi penting mengenai kandungan nutrisinya. 

Semakin pekat atau kuat warna yang dihasilkan pada tanaman maka 

menunjukkan bahwa semakin besar pula konsentrasi antosianin yang 

terdapat pada tanaman tersebut. Antosianin terdapat pada sebagian besar 

tumbuhan tingkat tinggi. Keberadaan antosianin pada tanaman terletak 

dalam sel vakuola dari tanaman itu sendiri, sehingga kebanyakan 

antosianin dapat ditemukan dan dapat diambil dari beberapa organ 

tanaman, seperti mahkota bunga, daun, buah, dan biji-bijian (Melania, 

2018). 
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      Antosianin memiliki fungsi bagi kesehatan karena mengandung 

antioksidan. Menurut riset yang telah dilakukan, antosianin berfungsi 

seperti sebagai anti diabetes, anti hipoglikemik, anti hipertensi, anti 

kanker, anti inflamansi, pencegah ke±merosotan daya ingat (pikun), anti 

mutagenik, anti katarak, anti arthritis, anti infertilitas, anti mikroba, anti 

aging, pencegah gangguan fungsi hati, serta anti obesitas yang 

disebabkan oleh adanya proses oksidasi yang terjadi terus menerus di 

dalam tubuh (Melania, 2018). 

      Antosianin terdapat pada beberapa buah-buahan lokal seperti : 

jamblang, stroberi, ceri asam, anggur muscadine, buah naga merah, 

terong belanda, delima, manggis, buah jenitri, buah buni dan buah apel. 

Tabel 2. 5 Kandungan Antosianin dalam Buah 

Buah 
Total Kandungan Antosianin 

(100gr) 

Jamblang* 161 – 731 mg 

Stroberi* 45 – 70 mg 

Ceri Asam* 45 mg 

Anggur Muscadine* 40 – 403 mg 

Buah Naga Merah 8,8 mg 

Terong Belanda 58,0720 ± 0,0001 mg/L 

Manggis 593 ppm 

Jenitri* 23,87 ± bk / 9,58 ± 1,65 bb 

Buni* 141,94 ± 4,32 mg 

Apel 10 mg 
Sumber : *Gross (1987) dalam buku Lydia (2017) 

 

      Kestabilan antosianin dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain 

pH, suhu, cahaya, dan oksigen (Samber dkk., 2013). Pigmen antosianin 

adalah pigmen yang bersifat larut air, terdapat dalam bentuk aglikon 

sebagai antosianidin dan glikon sebagai gula yang diikat secara 

glikosidik. Bersifat stabil pada pH asam, yaitu sekitar 1-4, dan 

menampakkan warna oranye, merah muda, merah, ungu hingga biru (Li, 

2009; Lewis dkk., 1997 dalam Saati dkk., 2011). 
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      Salah satunya antidiabetes pada buah jamblang biji jamblang 

mengandung glucocyde yang merupakan agent antidiabetes. Menurut 

(Ravi, dkk, 2004) menunjukkan bahwa ekstrak biji buah jamblang 

secara signifikan mampu menurunkan kadar gula darah, urea dalam 

darah, dan kolesterol. Pemberian ekstrak biji jamblang 5gram/kg berat 

badan memberikan hasil terbaik dalam menurunkan kadar gula darah. 

Ektrak biji jamblang lebih efektif mengontrol kadar gula darah. Menurut 

Malviya dkk (2010), efek antidiabetes jambalang tidak hanya terdapat 

pada bijinya tetapi juga terdapat pada bagian lain seperti kulit buah dan 

buah jambalang tersebut. 

 

7. Uji Organoleptik 

Uji organoleptik disebut penilaian indera atau penilaian sensorik 

merupakan suatu cara penilaian dengan memanfaatkan panca indera 

manusia untuk mengamati tekstur, warna, bentuk, aroma, dan rasa suatu 

produk makanan, minuman ataupun obat. Pengujian organoleptik 

berperan penting dalam pengembangan produk (Ayustaningwarno, 

2014). Orang atau sekelompok orang yang memberikan penilaian suatu 

produk disebut panelis. Panelis digolongkan menjadi panelis ahli, 

panelis terlatih dan panelis tidak terlatih. Analis sensoris dapat 

dilakukan dengan atribut yang dipresepsi oleh organ-organ panca indera 

yakni peraba, perasa, penglihatan, penciuman dan pendengaran 

(Setyaningsih, 2010). 

      Menurut Meilgaard (2000) menyatakan bahwa penilaian 

organoleptik terdiri dari enam tahapan yaitu menerima produk, 

mengenali produk, mengadakan klarifikasi sifat-sifat produk, mengingat 

kembali produk yang telah di amati, dan menguraikan kembali sifat 

inderawi produk. Dalam uji organoleptik harus dilakukan dengan 

cermat. Uji organoleptik memiliki relepansi yang tinggi dengan mutu 

produk karna berhubungan langsung dengan selera konsumen. Selain 

itu, metode ini cukup mudah dan cepat untuk dilakukan, hasil 

http://online.liebertpub.com/doi/abs/10.1089/1096620041224067
http://www.ptfarm.pl/pub/File/Acta_Poloniae/2010/2/113.pdf
http://www.ptfarm.pl/pub/File/Acta_Poloniae/2010/2/113.pdf
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pengukuran dan pengamatan cepat diperoleh. Kelemahan dan 

keterbatasan uji organoleptik diakibatkan beberapa sifat inderawi tidak 

dapat di deskrifsikan, manusia yang dijadikan panelis terkadang dapat 

dipengaruhi oleh kondisi fisik dan mental sehingga panelis menjadi 

jenuh dan kepekaan menurun, serta dapat terjadi salah komunikasi 

antara manajer dan panelis (Ayustaningwarno, 2014). 

      Jenis penilaian yang lain adalah penilaian instrumental atau 

pengukuran objektif. Pengukuran objektif sangat ditentukan oleh 

kondisi objek suatu benda yang akan diukur. Begitu pula penilaian 

dilakukan dengan memberi rangsangan, maupun benda rangsang pada 

alat indra. Penilaian ini disebut penilaian subjektif, penilaian 

organoleptik atau penilaian indrawi. Benda yang diukur berdasarkan 

reaksi fisiologis kesadaran seseorang terhadap rangsangan, maka 

disebut dengan penilaian sensorik. Rangsangan yang dirasakan oleh 

pengindraan bisa bersifat mekanis seperti; tusukan dan tekanan atau 

bersifat fisis seperti; panas, dingin, sinar, dan warna maupun sifat kimia 

seperti; aroma, bau, dan rasa (Agusman, 2013). 

      Menurut BSN (2006), dalam pengujian organoleptik terdapat 

beberapa syarat yang harus dipenuhi, yaitu:  

1. Ruangan tenang dan bebas dari pencemaran yang dapat 

mengganggu panelis.  

2. Bilik pencicip bersekat untuk mencegah hubungan antar panelis 

baik secara langsung maupun tidak langsung.  

3. Meja pengujian terbuat dari bahan yang keras, tahan panas dan 

permukaannya mudah dibersihkan. Kursi yang bisa diatur 

tingginya dan dapat berputar agar panelis bisa rileks. 

4. Dinding dan lantai berwarna netral, tidak berbau, tidak 

memantulkan cahaya dan mudah dibersihkan.  

5. Penerangan harus menyebar rata agar tidak mempengariuhi 

kenampakkan produk yang diuji.  
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8. Uji Hedonik 

Uji hedonik merupakan pengujian yang paling banyak digunakan untuk 

mengukur tingkat kesukaan terhadap produk. Tingkat kesukaan ini di 

sebut skala hedonik, misalnya sangat suka, suka, cukup suka, agak tidak 

suka, dan sangat tidak suka. Skala hedonik dapat direntangkan atau 

dicuitkan menurut rentangan skala yang dikehendaki. Dalam analisis 

datanya, skala hedonik ditranspormasikan kedalam angka. Dengan data 

ini dapat dilakukan analisa statistik (Ayustaningwarno, 2014). 

      Prinsip uji hedonik adalah panelis diminta untuk mencoba suatu 

produk tertentu, kemudian panelis diminta untuk memberikan 

tanggapan dan penilaian atas produk yang dicoba panelis tanpa 

membandingkannya dengan yang lain. Skala hedonik dapat diubah 

menjadi skala numerik dengan angka mutu menurut tingkat kesukaan 

(Stone, 2012). Uji hedonik terdapat beberapa parameter diantaranya 

aroma, bentuk, tekstur, warna, dan rasa. Masing-masing parameter 

memiliki tingkat kesukaan yang berbeda antara lain yaitu dengan skor 

penilaian 1 = tidak suka; 2 = agak tidak suka; 3 = cukup suka; 4 = suka; 

dan 5 = sangat suka. 

      Tujuan dari uji penerimaan ini adalah untuk mengetahui apakah 

suatu produk tertentu dapat diterima oleh masyarakat atau tidak. 

Penilaian seseorang terhadap kualitas makanan berbeda-beda 

tergantung selera dan kesenangannya. Perbedaan suku, pengalaman, 

umur dan tingkat ekonomi seseorang mempunyai penilaian tertentu 

terhadap jenis makanan atau minuman sehingga standar kualitasnya 

sulit untuk ditetapkan. Ada beberapa aspek yang dapat dinilai yaitu 

persepsi terhadap cita rasa makanan, nilai gizi dan higienis atau 

kebersihan makanan tersebut (Mutyia, 2016). 

 

9. Panelis 

Panelis merupakan anggota panel atau orang yang terlibat dalam 

penilaian organoleptik dari berbagai kesan subjektif produk yang 
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disajikan. Panelis merupakan instrumen atau alat untuk menilai mutu 

dan analisa sifat-sifat sensorik suatu produk. Dalam penilaian 

organoleptik dikenal tujuh macam panelis, yaitu panelis perseorangan, 

panelis terbatas, panelis terlatih, panelis agak terlatih, panelis tidak 

terlatih, panelis konsumen dan panelis anak- anak. Perbedaan ketujuh 

panelis tersebut didasarkan pada keahlian dalam melakukan penilaian 

organoleptic (Ayustaningwarno, 2014).  

a. Panelis Perseorangan 

Panelis perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan 

kepekaan spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat 

atau latihan-latihan yang sangat intensif. Panelis perseorangan 

sangat mengenal sifat, peranan dan cara pengolahan bahan yang 

akan dinilai dan menguasai metode-metode analisa organoleptik 

dengan sangat baik. Keuntungan menggunakan panelis ini adalah 

kepekaan tinggi, bias dapat dihindari, dan penilaian efisien. Panelis 

perseorangan biasanya digunakan untuk mendeteksi penyimpangan 

yang tidak terlalu banyak dan mengenali penyebabnya. 

b. Panelis Terbatas  

Panelis terbatas tediri dari 3-5 orang yang mempunyai kepekaan 

tinggi sehingga bias lebih dapat dihindari. Panelis ini mengenal 

dengan baik faktor- faktor dalam penelitian organoleptik dan 

mengetahui cara pengolahan dan pengaruh bahan baku terhadap 

hasil akhir. 

c. Panelis Terlatih 

Panelis terlatih terdiri dari 15-25 yang mempunyai kepekaan cukup 

baik. Untuk menjadi panelis terlatih perlu didahului dengan seleksi 

dan latihan-latihan. Panelis ini dapat menilai beberapa rangsangan 

sehingga tidak terlampau spesifik. 

d. Panelis Agak Terlatih 

Panelis agak terlatih tediri dari 15-25 orang yang sebelumnya dilatih 

untuk mengetahui sifat-sifat tertentu. Panelis agak terlatih dapat 
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dipilih dari kalangan terbatas dengan menguji datanya terlebih 

dahulu. Sedangkan data yang sangat menyimpang boleh tidak 

digunakan dalam keputusannya. 

e. Panelis Tidak Terlatih 

Panelis tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam yang dapat dipilih 

berdasarkan jenis suku-suku bangsa, tingkat sosial, dan pendidikan. 

Panelis tidak terlatih diperbolehkan menilai sifat-sifat organoleptik 

yang sederhana seperti sifat kesukaan, tetapi tidak boleh digunakan 

dalam uji pembedaan. Panelis tidak terlatih biasanya terdiri dari 

orang dewasa dengan komposisi panelis pria sama dengan panelis 

wanita. 

f. Panelis Konsumen 

Panelis konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung 

pada target pemasaran komoditi. Panelis ini mempunyai sifat yang 

sangat umum dan dapat ditentukan berdasarkan perorangan atau 

kelompok tertentu. 

g. Panelis Anak-anak 

Panelis yang khas adalah panelis yang menggunakan anak-anak 

berusia 3- 10 tahun. Biasanya anak-anak digunakan sebagai panelis 

dalam penilaian produk- produk pangan yang disukai anak-anak 

seperti permen, es krim dan sebagainya. Cara penggunaan panelis 

anak-anak harus bertahap yaitu dengan pemberitahuan atau dengan 

bermain bersama, kemudian dipanggil untuk diminta responnya 

terhadap produk yang dinilai (Program Studi Teknologi 

Pangan,2013). 

 

10. Uji Kadar Antosianin 

Analisa kadar antosianin menggunakan prosedur analisa antosianin 

berdasarkan Wrolstad dan Giusti (2001) dengan metode pH differential. 

Prinsip dari metode ini adalah antosianin mengalami perubahan warna 

berdasarkan pH. Pada kondisi pH 1 antosianin berada dalam bentuk 
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oxorium dan flavylium yang memiliki intensitas warna kuat sedangkan 

pada kondisi pH 4,5 antosianin dalam carbinol yang tidak berwarna. 

Ekstrak ditambah buffer pH 1 sampai dilution factor (DF) yang 

diinginkan. Ekstrak ditambah buffer pH 4,5 sampai dilution factor (DF) 

yang diinginkan. Pengukuran absorbansi 510 nm dan 700 nm. 

Kadar antosianin dapat dihitung menggunakan rumus : 

A = (A₅₁₀ - A₇₀₀)ₚн₁ - (A₅₁₀ - A₇₀₀)ₚн₄,₅  

dan; 

Kandungan pigmen antosianin pada sampel dihitung dengan rumus : 

Total Antosianin (mg/100g bahan db) = 
𝐴

𝜀 𝑋 𝐿
𝑥 𝑀𝑊 𝑥 𝐷𝐹 𝑥 

𝑉

𝑊𝑡
 

Ket : 

A   = Absorbansi 

Kadar antosianin = kadar antosianin (%) 

Ɛ   = Absorptivitas molar sianidin-3-glukosida 

(26900 L/mol.cm) 

L   = lebar kuvet (1 cm) 

DF   = factor pengenceran 

V   = volume akhir atau volume ekstrak pigmen (Lt) 

Wt   = berat bahan awal (g) 

MW  = berat molekul sianidin-3-glukosida (449,2 g/mol) 

 

11. Uji Kadar Air 

Kadar air dalam suatu bahan makanan sangat mempengaruhi kualitas 

dan daya simpan dari bahan pangan tersebut. Apabila kadar air bahan 

pangan tersebut tidak memenuhi syarat maka bahan pangan tersebut 

akan mengalami perubahan fisik dan kimiawi yang ditandai dengan 

tumbuhnya mikroorganisme pada makanan sehingga bahan pangan 

tersebut tidak layak untuk dikonsumsi.penentuan kadar air dari suatu 

bahan pangan sangat penting agar dalam proses pengolahan dan 

pendisribusian mendapat penanganan yang tepat. Dengan memanaskan 
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suatu bahan pangan dengan suhu tertentu maka air dalam bahan pangan 

tersebut akan menguap dan berat bahan pangan akan konstan. 

Berkurangnya berat bahan pangan tersebut berati banyaknya air yang 

terkandung dalam bahan pangan tersebut (Saputra, 2015). 

      Air merupakan salah satu unsur penting makanan. Kadar air dalam 

bahan makanan dapat ditentukan metode gravimetri. Metode ini 

digunakan untuk penetapan kadar air dalam maknan dan minuman. 

Prinsipnya adalah kehilangan bobot pada pemanasan 105oC yang 

dianggap sebagai kadar air yang terdapat pada sempel. Air dalam suatu 

bahan makanan terdapat dalam bentuk air bebas, air terikat dan air yang 

terikat kuat. Air yang terdapat dalam bentuk bebas dapat membantu 

terjadinya proses kerusakan bahan makanan misalnya, proses 

mikrobiologis, kimiawi, enzimatik. Sedangkan air dalam bentuk lainnya 

membantu proses terjadinya proses kerusakan tersebut. Aktifitas air 

menentukkan kemampuan air dalam proses kerusakan bahan makanan 

(Andarwulan, 2011). 

Rumus kadar air : 

% 𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 =
𝑊1

W 
˟ 100 % 

Keterangan : 

W = bobot sampel sebelum dikeringkan (gram) 

W1 = kehilangan bobot setelah dikeringkan (gram) 

(Rohman, 2013) 

 

12. Derajat Keasaman pH 

Pembentukan selai terjadi dalam satu rentang pH yang sempit. pH 

optimum yang dikehendaki dalam pembuatan selai berkisar 3,10-3,46. 

Apabila terlalu asam akan terjadi sineresis yakni keluarnya air dari gel 

sehingga kekentalan selai akan berkurang bahkan sama sekali tidak 

terbentuk gel (Dewi Putu, 2018). Alat ukur pH antara lain yaitu kertas 
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lakmus, pH meter dan soil tester. Dari ketiga alat tersebut kertas lakmus 

merupakan paling umum dijual dibandingkan kedua alat yang lain. 

 

13. Daya Oles 

Daya oles merupakan salah satu parameter spesifik pada selai. Daya oles 

digunakan untuk mengetahui konsistensi dan tekstur selai pada saat 

dioleskan pada roti. Selai yang berkualitas baik adalah selai yang mudah 

dioleskan pada roti dan tidak menggumpal (Harto dkk, 2016). Daya oles 

pada selai diantaranya dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan 

seperti pengental. Pengental yang umum ditambahkan diantaranya 

pektin dan bahan hidrokoloid. Konsentrasi hidrokoloid yang 

ditambahkan dalam pembuatan selai, dapat mempengaruhi tekstur yang 

dihasilkan, sehingga dapat mempengaruhi spreadibility atau daya oles 

selai (Astuti dkk, 2016). 
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B. Kerangka Teori 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Diteliti   =  

Tidak Diteliti  = 

 

Gambar 2. 4 Kerangka Teori 

Sumber : modifikasi Rahman (2014) 

 

Buah jamblang dan buah stroberi memiliki kandungan antosianin. Antosianin 

memiliki fungsi sebagai antioksidan sehingga dapat menurunkan kadar gula 

dalam darah. Kandungan antosianin pada buah jamblang mengandung 161 

mg/100 g daging buah jamblang matang segar dan pada kulit jamblang 

mengandung 19 mg/100 g kulit jamblang merah; 267 mg/100 g kulit 

jamblang merah keunguan; 379 mg - 731 mg/100 g kulit buah jamblang 

Buah jamblang 

dan buah stroberi 
Antosianin 

Uji kadar antosianin 

Uji organoleptik, uji 

hedonik, dan uji daya 

oles 

Uji Kimia 

Uji kadar air 

Uji derajat keasaman 

pH 

Selai buah 

jamblang dan buah 

stroberi 

Menurunkan kadar 

gula darah 
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matang warna ungu (Martin dkk, 2017). Sedangkan buah stroberi 

mengandung antosianin sebesar 150-600 mg dalam 1 kg buah segar 

(Recsanti, 2009). Untuk memanfaatkan buah jamblang dan buah stroberi 

dapat dilakukan pengolahan pangan yang menarik seperti pembuatan selai. 

Selai dari bahan buah jamblang dan stroberi dilakukan uji kadar antosianin, 

uji kadar air, dan uji derajat keasaman pH, serta uji organoleptik, dan uji 

hedonik.  

 

C. Kerangka Konsep 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. 5 Kerangka Konsep 
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D. Hipotesis 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diduga : 

H0 =  

1. Tidak terdapat perbedaan formulasi pada selai buah jamblang dan 

buah stroberi. 

2. Tidak terdapat perbedaan kualitas organoleptik dan uji fisik pada 

selai buah jamblang dan buah stroberi. 

3. Tidak terdapat daya terima pada masyarakat terhadap selai buah 

jamblang dengan penambahan buah stroberi. 

4. Tidak terdapat kandungan antosianin pada selai buah jamblang 

dengan penambahan buah stroberi. 

H1 =   

1. Terdapat perbedaan formulasi pada selai buah jamblang dan buah 

stroberi. 

2. Terdapat perbedaan kualitas organoleptik dan uji fisik pada selai 

buah jamblang dan penambahan buah stroberi. 

3. Terdapat daya terima pada masyarakat terhadap selai buah jamblang 

dengan penambahan buah stroberi.  

4. Terdapat kandungan antosianin pada selai buah jamblang dengan 

penambahan buah stroberi 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

BAB III METODE PENELITIAN 

METODE PENELITIAN 

  

A. Desain Penelitian 

Desain penelitian ini adalah metode Eksperimental dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) pembuatan selai buah jamblang dengan perbandingan 

perlakuan buah stroberi yang terdiri dari 3 formula dengan 2 perlakuan.  

Adapun perlakuan terdiri atas : 

Tabel 3. 1 Formulasi selai buah 

Bahan F0 F1 F2 F3 

Buah Jamblang 200 gr 140 gr 150 gr 160 gr 

Buah Stroberi - 60 gr 50 gr 40 gr 

Gula Stevia - 10 gr 10 gr 10 gr 

Pektin 2 gr 2 gr 2 gr 2 gr 

 

B. Lokasi dan Waktu Penelitian 

1. Lokasi Penelitian 

Penelitian dilaksanakan di Bekasi Timur Regensi untuk pembuatan 

sampel produk.  Untuk uji organoleptik dan hedonik dilakukan di 

wilayah sekitar Regensi, peneliti akan mendatangi rumah masing-

masing calon panelis dan memberikan lembar persetujuan. Jika 

calon panelis bersedia maka peneliti akan memberikan produk dan 

kuesioner uji organoleptik dan uji hedonik. Namun jika calon 

panelis tidak bersedia maka tidak akan diberikan produk dan 

kuesioner yang akan dibagikan. Dan pada uji kimia dilakukan di 

Laboratorium Kimia PT Vicmalab Indonesia.

2. Waktu Penelitian 

Bulan Desember 2020 – Januari 2021 
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C. Populasi dan Sampel 

Populasi pada penelitian ini yaitu selai buah. Dan sampel yang ada di 

penelitian ini yaitu selai buah jamblang dengan penambahan buah stroberi 

yang akan memberi penilaian yaitu panelis tidak terlatih dengan jumlah 35 

orang yang terdiri dari mahasiswa/i STIKes Mitra Keluarga dan uji hedonik 

sebanyak 70 orang kepada masyarakat. Adapun untuk kriteria  inklusi dan 

eksklusi sebagai berikut : 

1. Kriteria inklusi : 

a. Bersedia mengisi lembar kuesioner 

b. Berusia > 15 tahun – 50 tahun 

c. Bersedia untuk melakukan pengujian dalam kondisi sehat 

2. Kriteria eksklusi :  

a. Memiliki gangguan kesehatan seperti batuk, flu, sakit tenggorokan, 

sariawan, sakit gigi yang akan mempengaruhi alat indrawi yang 

terganggu sehingga tidak diikutkan pada saat pengambilan data, 

tidak bersedia menjadi panelis. 

b. Memiliki gangguan kesehatan pencernaan 

 

D. Variabel 

Variabel bebas dalam penelitian ini adalah selai buah jamblang dan buah 

stroberi. Variabel terikat dalam penelitian ini adalah selai buah dan 

kelompok kontrol pada penelitian ini yaitu selai buah jamblang 100% tanpa 

penambahan buah stroberi, suhu pemasakan 90° C dan waktu 20 menit.  
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E. Definisi Operasional 

Tabel 3. 2 Definisi Operasional 

No. Variabel Definisi Variabel Cara Ukur Alat Ukur Hasil Ukur Skala Ukur 

Variabel Dependen 

1. Selai Buah Selai merupakan 

makanan berbentuk 

pasta yang diperoleh 

dari pemasakan bubur 

buah, gula dan dapat 

ditambahkan asam 

serta bahan pengental 

(Fachruddin, 1997) 

Uji 

Organoleptik 

Lembar 

Kuesioner 

Aroma khas selai : 

Sangat beraroma 

khas buah 

jamblang dan 

strawberry = 3,25 ≤ 

x <4,00 

Beraroma khas 

buah jamblang dan 

strawberry = 2,50 ≤ 

x <3,25 

Kurang beraroma 

khas buah 

jamblang dan 

strawberry = 1,75 ≤ 

x <2,50 

Tidak beraroma 

khas buah 

jamblang dan 

strawberry = 1,00 ≤ 

x <1,75 

 

Tekstur : 

Ordinal 
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Sangat kental = 

3,25 ≤ x <4,00 

Kental = 2,50 ≤ x 

<3,25 

Kurang kental = 

1,75 ≤ x <2,50 

Tidak kental = 1,00 

≤ x <1,75 

 

 

Rasa : 

Sangat manis = 

3,25 ≤ x <4,00 

Manis keasaman = 

2,50 ≤ x <3,25 

Cukup manis 

keasaman = 1,75 ≤ 

x <2,50 

Sangat asam = 1,00 

≤ x <1,75 

 

Warna : 

Ungu kemerahan = 

3,25 ≤ x <4,00 

Ungu sedikit 

kemerahan = 2,50 

≤ x <3,25 
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Ungu tua  = 1,75 ≤ 

x <2,50 

Ungu muda = 1,00 

≤ x <1,75 

 (Maulina, 2015) 

Uji Hedonik Lembar 

Kuesioner 

Sangat Suka = 84 – 

100 

Suka = 68 – 83,99 

Cukup Suka = 52 – 

67,99 

Kurang Suka = 36 

– 51,99 

Tidak Suka = 20 – 

35,99 

(Saraswati, 2015) 

Ordinal 

Kadar 

Antosianin 
Spektrofotometer  

% (maks 7 SNI 01-

3707-1995) 
Rasio 

Kadar Air 
Timbangan 

analitik 

% (maks 7 SNI 01-

3707-1995) 
Rasio 

Uji Derajat 

Keasaman pH 

pH meter untuk 

uji derajat 

keasaman pH 

 

(maks 7 SNI 01-

3707-1995) 
Rasio 

Uji Daya Oleh Lembar 

Kuesioner 

Sangat mudah 

dioles = 3,25 ≤ x 

<4,00 

Mudah dioles = 

2,50 ≤ x <3,25 

Ordinal 
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Sulit dioles = 1,75 

≤ x <2,50 

Sangat sulit = 1,00 

≤ x <1,75 
 

Variabel Independen 

1. Buah 

Jamblang 

Jamblang (Syzygium 

cumini) merupakan 

tumbuhan yang sangat 

mudah didapatkan di 

wilayah tropis seperti 

di Indonesia. Buah 

jamblang memiliki 

kandungan antosianin 

sebesar 161 mg/100 g 

daging buah jamblang 

matang segar dan pada 

kulit jamblang 

mengandung 19 

mg/100 g kulit 

jamblang merah; 267 

mg/100 g kulit 

jamblang merah 

keunguan; 379 mg - 

731 mg/100 g kulit 

buah jamblang matang 

warna ungu (Martin 

dkk, 2017). 

Penimbangan 

bahan  

F0 = 200 gram   

F1 = 140 gram 

F2 = 150 gram 

F3 = 160 gram 

 

Timbangan digital Gram  Rasio 
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2. Buah 

Strawberry 

Buah strawberry 

(Fragaria x ananassa 

Duch.) adalah buah 

dengan kulit merah 

dengan bintik-bintik 

putih di bagian kulit 

yang merupakan 

bijinya, buah ini 

berwarna merah 

ketika sudah masak 

dan hijau ketika masih 

muda. Strawberry 

mengandung 

antosianin sebesar 

150-600 mg dalam 1 

kg buah segar. Buah 

strawberry memiliki 

warna merah 

disebabkan oleh 

adanya pigmen alami 

yang kaya akan 

polifenol seperti 

antosianin (Francesca, 

2012). 

Penimbangan 

bahan  

F1 = 60 gram 

F2 = 50 gram 

F3 = 40 gram 

 

Timbangan digital Gram Rasio 

 

 

 



 
 

 

F. Alat, Bahan dan Cara Kerja 

1. Pembuatan selai buah 

Alat :  

Timbangan digital, pisau, baskom, blender, saringan, talenan, spatula, 

gelas ukur, sendok, kompor, panci, spatula, toples kaca, stopwatch dan 

thermometer 

Bahan : 

Tabel 3. 3 Formula Bahan Selai 

Bahan 
Perlakuan 

F0 F1 F2 F3 

Buah Jamblang 200 gr 140 gr 150 gr 160 gr 

Buah Stroberi - 60 gr 50 gr 40 gr 

Gula Stevia - 10 gr 10 gr 10 gr 

Pektin 2 gr 2 gr 2 gr 2 gr 

 

Cara kerja : 

1) Buah jamblang dicuci lalu pisahkan biji dan daging buah 

jamblang. Kemudian buah jamblang dihancurkan dengan 

blender. 

2) Buah stroberi dicuci lalu tiriskan. Kemudian buah stroberi di 

hancurkan dengan blender. 

3) Buah jamblang yang sudah diblender kemudian dimasak dengan 

api kecil selama dalam pemasakan ditambahkan buah stroberi 

yang sudah dihaluskan, gula stevia dan pektin. 

4) Masak selama 20 menit dengan suhu 90° C sampai mengental. 

5) Angkat dan dinginkan. 

 

 

 

 



 
 

 

Diagram Alir Pembuatan Selai 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. 1 Diagram Alir Pembuatan Selai 

Buah jamblang  

Dicuci buah jamblang 

Buah stroberi   

Dicuci  

Dipisahkan biji dan 

dagiing buah jamblang 

dihaluskan 

Ditimbang masing-

masing formula 60 

gr, 50 gr, 40 gr 
Dihaluskan 

Ditimbang masing- 

masing formula 140 gr, 

150 gr, 160 gr 

Dimasak selama 20 menit 

dengan suhu 90°C sambil 

diaduk 

Dicampurkan semua bahan lalu 

tambahkan gula stevia dan pektin 

 

Angkat dan dinginkan 



 
 

 

2. Uji Organoleptik dan Hedonik 

a. Uji Organoleptik 

Alat : 

Alat yang digunakan dalam melakukan uji organoleptik selai buah 

jamblang dengan penambahan buah stroberi yaitu wadah untuk 

sampel, sendok, formulir lembar kuesioner uji organoleptik, dan 

pulpen. 

Bahan :  

Bahan yang digunakan dalam melakukan uji organoleptik yaitu 

sampel selai buah, roti tawar, dan air mineral. 

Cara kerja :  

1) Pada bagian informasi ditulis keterangan tentang nama 

panelis, prodi panelis, nomor handphone panelis, tanda tangan 

panelis dan peneliti. 

2) Pada bagian bagian instruksi ditulis petunjuk yang 

menjabarkan cara-cara melakukan penilaian terhadap produk 

peneliti. 

3) Pada bagian respon merupakan bagian yang harus diisi oleh 

panelis terhadap kesan kesukaan pada selai buah jamblang dan 

buah strawberry yang disajikan yaitu:  

Tabel 3. 4 Kriteria Uji Organoleptik 

Skor Warna Aroma Tekstur Rasa 

4 Ungu 

kemerahan 

Sangat beraroma khas 

buah jamblang dan 

stroberi 

Sangat 

Kental 

Sangat 

Manis 

3 Ungu 
sedikit 

kemerahan 

Beraroma khas buah 
jamblang dan stroberi 

Kental Manis 
Keasaman 

2 Ungu tua Kurang beraroma khas 
buah jamblangKdan 

stroberi 

Kurang 
kental 

Cukup 
Manis 

keasaman 

1 Ungu muda Tidak  beraroma khas 
buah jamblang dan 

stroberi 

Sangat tidak 
kental 

Sangat 
Asam 

     (Sumber: Modifikasi Saraswati, 2015) 

 



 
 

 

b. Uji Hedonik 

Alat :  

Alat yang digunakan dalam melakukan uji hedonik selai buah 

jamblang dengan penambahan buah stroberi yaitu wadah untuk 

sampel, sendok, formulir lembar kuesioner uji organoleptik, dan 

pulpen. 

Bahan :  

Bahan yang digunakan dalam melakukan uji hedonik yaitu sampel 

selai buah, roti tawar, dan air mineral. 

Cara kerja :  

1) Pada bagian informasi ditulis keterangan tentang nama 

panelis, prodi panelis, nomor handphone panelis, tanda tangan 

panelis dan peneliti. 

2) Pada bagian bagian instruksi ditulis petunjuk yang 

menjabarkan cara-cara melakukan penilaian terhadap produk 

peneliti. 

3) Pada bagian respon merupakan bagian yang harus diisi oleh 

panelis terhadap kesan kesukaan pada selai buah jamblang dan 

buah stroberi yang disajikan yaitu:  

Tabel 3. 5 Kriteria Uji Hedonik 

Skor Warna Aroma Tekstur Rasa 

5 Sangat suka  Sangat suka  Sangat suka  Sangat suka  

4 suka  suka  suka  suka  

3 Cukup suka  Cukup suka  Cukup suka  Cukup suka  

2 Tidak suka  Tidak suka  Tidak suka  Tidak suka  

1 Sangat tidak 

suka 

Sangat tidak 

suka 

Sangat 

tidak suka 

Sangat tidak 

suka 
(Sumber: Maulina, 2015) 

3. Uji Kadar Antosianin 

Alat : 

Timbangan analitik, labu ukur, erlenmeyer dan spektofotometer. 

 

 



 
 

 

Bahan : 

Selai buah jamblang dengan strawberry, KCl, HCl pekat, 

CH₃CO₂Na.₃H₂O, buffer KCl pH 1, buffer natrium asetat pH 4,5, dan 

aquades. 

Cara Kerja : 

1. Sampel selai buah jamblang ditimbang sebanyak 1gram kemudian 

ditepatkan dalam labu ukur 25 ml menggunakan buffer pH 1 atau 

buffer pH 4,5. 

2. Sampel yang ditepatkan dengan buffer pH 1 diinkubasi selama 15 

menit, sementara yang ditepatkan dengan buffer pH 4,5 diinkubasi 

selama 5 menit, lalu sampel dimasukan dalam kuvet dan diukur 

absorbansi menggunakan spektrofotometer dalam panjang 

gelombang 510 nm dan 700 nm. 

4. Uji Kadar Air 

Alat : 

Cawan porselen, timbangan analitik, penjepit kayu, oven dan desikator  

Bahan :  

Sampel dari keempat formula selai  

Cara Kerja : 

1) Ditimbang seksama sampel bahan sebanyak 5 gram 

2) Dimasukkan kedalam cawan polselen 

3) Sampel dikeringkan dalam oven dengan suhu 105oC selama 3 

jam 

4) Sampel didinginlkan dalam desikator selama 30 menit 

5) Sampe ditimbang dan prosedur diulang sampai berat konstan. 

5. Uji Derajat Keasaman pH 

Alat : 

pH meter, gelas kimia, mortar dan alu 

Bahan :  

Aqudest, larutan buffer, sampel selai 



 
 

 

Cara Kerja : 

1) Elektroda pH meter sebelum digunakan distandarisasi 

menggunakan larutan buffer. 

2) Dibersihkan menggunakan aquadest dan dikeringkan. 

3) Sampel selai lembar sebanyak 1 g kemudian dihancurkan. 

4) Ditambahkan aquadest sebanyak 5 ml, dikocok sampai 

homogen. 

5) Dicelupkan elektroda ke dalam sampel, dibiarkan elektroda 

sampai diperoleh pembacaan yang stabil. 

6) Nilai pH dapat langsung dibaca pada skala pH meter. 

6. Uji Daya Oles 

Alat : 

Pisau selai 

Bahan : 

Selai dan roti tawar 

Cara Kerja : 

1) Celupkan pisau selai kedalam selai buah jamblang dan 

strawberry 

2) Kemudian oleskan selai tersebut diatas roti hingga merata 

Tabel 3. 6 Skala Uji Daya Oles 

Kriteria yang diuji Skala Hedonik 
Skala 

Numerik 

Daya Oles 

1 Sangat Sulit 

2 Sulit 

3 Mudah 
4 Sangat Mudah 

1 

2 

3 
4 

  Sumber : Dipowaseso dkk tahun 2018 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

G. Alur Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. 2 Alur Penelitian 

 

H. Pengolahan dan Analisa Data 

Pengolahan data yang akan dilakukan untuk mengetahui karakteristik dan 

daya terima dari 35 orang panelis tidak terlatih terhadap selai buah jamblang 

dan buah stroberi. Untuk hasil dari uji organoleptik dilakukan analisis data 

menggunakan uji normalitas jika data terdistribusi normal maka selanjutnya 

dilakukan uji ANOVA (Analysis of variance) untuk mengetahui perbedaan 

rata-rata dari setiap sampel selanjutnya untuk mengetahui sampel mana 

yang berbeda dilakukan uji perbandingan ganda jumlah sampel sama maka 

uji yang dipakai uji Tukey. 

1. Cara Pengolahan uji Organoleptik : 

Data yang telah didapatkan dari uji organoleptik kemudian dianalisis 

rata-rata atau mean untuk mengetahui selai hasil eksperimen terbaik. 

Untuk mengetahui kriteria kriteria tiap aspek pada sampel selai 

dilakukan analisis rerata skor, yaitu dengan mengubah data kualitatif 

menjadi data kuantitatif. Kualitas yang akan dianalisa adalah aroma, 

tekstur, warna, dan rasa. Adapun langkah-langkah untuk 

Perizinan tempat 

(laboratorium kimia) 
Pembelian bahan  Persiapan alat dan 

bahan 

Pembuatan selai 

buah jamblang dan 

buah stroberi 

Pengujian kadar air, kadar 

antosianin, kadar derajat 

keasaman pH, daya oles 

Pengujian uji 

organoleptik dan uji 

hedonik 

Hasil dan 

kesimpulan  

Pengolahan dan 

analisa data 



 
 

 

menghitung rerata skor menurut Maulina (2015) adalah sebagai 

berikut:  

 Nilai tertinggi = 4 

 Nilai terendah = 1 

 Jumlah panelis = 35 

a. Menghitung jumlah skor maksimal 

= jumlah panelis × nilai tertinggi 

= 35 × 4 = 140 

b. Menghitung jumlah skor minimal 

= jumlah panelis × nilai terendah 

= 35 × 1 = 35 

c. Menghitung rerata maksimal  

Persentase maksimal =
skor maksimal

jumlah panelis
=  

140

35
= 4 

d. Menghitung rerata minimal 

Persentase minimal =
skor minimal

jumlah panelis
=  

35

35
= 1 

e. Menghitung rentang rerata 

Rentang = rerata skor maksimal – rerata skor minimal 

Rentang = 4 – 1 = 3 

f. Menghitung interval kelas rerata 

Interval persentase =
rentang

jumlah kriteria
=  

3

4
= 0,75 

      Berdasarkan hasil perhitungan tersebut akan diperoleh tabel 

interval skor dan kriteria selai  hasil eksperimen. Tabel interval 

skor dan kriteria selai hasil eksperimen dapat dilihat pada tabel 

berikut : 

 

 

 

 



 
 

 

Tabel 3. 7 Interval Uji Organoleptik 

Aspek 

Rerata Skor 

1,00 ≤ x <1,75 1,75 ≤ x <2,50 2,50 ≤ x <3,25 
3,25 ≤ x 

<4,00 

Warna 
Ungu muda Ungu tua Ungu sedikit 

kemerahan 

Ungu 

kemerahan 

Aroma 

Tidak beraroma 

khas buah 

jamblang dan 

stroberi 

Kurang 

beraroma khas 

buah jamblang 

dan stroberi 

Beraroma khas 

buah jamblang 

dan stroberi 

Sangat 

beraroma 

khas buah 

jamblang 

dan stroberi 

Tekstur 
Sangat tidak 

kental 

Tidak kental Kental Sangat 

kental 

Rasa 
Sangat asam Cukup manis 

keasaman 

Manis 

keasaman 

Sangat manis 

 

2. Cara Pengolahan Uji Hedonik  

Data yang sudah didaptkan akan dianalisis dengan menggunakan 

analisis deskriptif presentase. Untuk mengetahui tingkat kesukaan 

dari 70 orang panelis tidak terlatih. Skor nilai untuk mendapatkan 

presentase dirumuskan sebagai berikut :  

% = 
𝑛

𝑁 
 x 100% 

Keterangan :  

% = Skor presentase  

N = Jumlah skor kualitas (warna, aroma, tekstur, dan rasa) 

N = Skor ideal (skor tertinggi x jumlah panelis) (Ali, 1992)  

Untuk mengubah data skor presentase menjadi nilai kesukaan, 

dengan cara :  

Nilai tertinggi   = 5 (sangat suka) 

Nilai terendah   = 1 (tidak suka) 

Jumlah kriteria ditentukan = 5 kriteria 

Jumlah panelis   = 70 orang  

a. Skor maksimum = jumlah panelis x nilai tertinggi = 70 x 5 =350 

b. Skor minimum = jumlah panelis x nilai terendah = 70 x 1 = 70 



 
 

 

c. Persentase maksimum = 
𝑠𝑘𝑜𝑟 𝑚𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑢𝑚

𝑠𝑘𝑜𝑟 𝑚𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑢𝑚 
 x 100%  

= 
350

350
  x 100% = 100% 

d. Persentase minimum = 
𝑠𝑘𝑜𝑟 𝑚𝑖𝑛𝑖𝑚𝑢𝑚 

𝑠𝑘𝑜𝑟 𝑚𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑢𝑚 
 x 100%  

= 
70

350 
 x 100% = 20%  

e. Rentangan   = persentase maksimum – persentase 

minimum  

= 100% - 20% = 80% 

f. Interval presentase  = Rentangan : Jumlah kriteria  

= 80% : 5 = 16 %  

Berdasarkan hasil perhitungan tersebut maka didapatkan interval 

presentase dengan kriteria uji kesukaan dari masing masing aspek 

yaitu (warna, aroma, tekstur, dan rasa) sebagai berikut:  

Tabel 3. 8 Interval Uji Hedonik 

Persentase (%) Kriteria 

84 – 100 Sangat suka 

68 - 83,99 Suka 

52 - 67,99 Cukup suka 

36 - 51,99 Kurang suka 

20 - 35,99 Tidak suka 

 

Tabel interval presentase uji hedonik menunjukan bahwa presentase 

20 - 35,99 termasuk kategori panelis tidak suka terhadap selai buah 

jamblang dengan penambahan buah stroberi, 36 - 51,99 termasuk 

kategori panelis kurang suka terhadap selai buah jamblang dengan 

penambahan buah stroberi, 52 - 67,99 termasuk kategori  panelis 

cukup suka terhadap selai buah jamblang dengan penambahan buah 

stroberi, 68 - 83,99 termasuk kategori panelis suka terhadap selai 

buah jamblang dengan penambahan buah stroberi, 84 - 100 termasuk 

kategori sangat suka terhadap selai buah jamblang dengan 

penambahan buah stroberi. 

 



 
 

 

3. Cara Pengolahan Derajat Keasaman pH 

Penentuan derajat keasaman (pH) mengacu pada Muchtadi dkk., 

(2010) ditentukan dengan menggunakan pH meter.Sebelum 

pengukuran, pH meter harus dikalibrasi terlebih dahulu dengan 

menggunakan larutan buffer 7,0 dan 4,0.Sampel fruit leather 

sebanyak 1 gram kemudian dihancurkan dan ditambahkan akuades 

sebanyak 3 ml, diaduk sampai homogen. Dicelupkan elektroda ke 

dalam sampel yang sudah dihancurkan, dan dibiarkan sampai 

diperoleh pembacaan yang stabil. Nilai pH dapat langsung dibaca 

pada skala pH meter. 

 

4. Uji Kadar Air 

Dengan melakukan penimbangan sampel sebelum dipanaskan dan 

melakukan penimbangan sampel setelah dipanas kan lalu hitungan 

dimasukkan kedalam rumus berikut untuk mengetahui kadar air 

yang terkandung pada sempel, dengan rumus sebagai berikut : 

Rumus kadar air : 

% 𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 =
𝑊1

W 
˟ 100 % 

Keterangan : 

W = bobot sampel sebelum dikeringkan (gram) 

W1 = kehilangan bobot setelah dikeringkan (gram) 

(Rohman, 2013) 

 

5. Cara Pengolahan Antosianin 

Pengukuran absorbansi 510 nm dan 700 nm. 

Kadar antosianin dapat dihitung menggunakan rumus : 

A = (A₅₁₀ - A₇₀₀)ₚн₁ - (A₅₁₀ - A₇₀₀)ₚн₄,₅  

dan; 



 
 

 

Kandungan pigmen antosianin pada sampel dihitung dengan rumus: 

Total Antosianin (mg/100g bahan db) = 
𝐴

𝜀 𝑋 𝐿
𝑥 𝑀𝑊 𝑥 𝐷𝐹 𝑥 

𝑉

𝑊𝑡
 

Ket : 

A   = Absorbansi 

Kadar antosianin = kadar antosianin (%) 

Ɛ   = Absorptivitas molar sianidin-3-glukosida 

(26900 L/mol.cm) 

L   = lebar kuvet (1 cm) 

DF   = factor pengenceran 

V   = volume akhir atau volume ekstrak pigmen 

(Lt) 

Wt   = berat bahan awal (g) 

MW   = berat molekul sianidin-3-glukosida 

(449,2 g/mol) 

 

6. Daya Oles 

Menurut Muryanti (2011) tekstur selai yang bagus bisa dilihat dari 

kemudahan produk menyebar pada permukaan produk lain (roti) bila 

dioleskan. Uji daya oles yang dilakukan adalah pengujian 

organoleptik daya oles secara subjektif dengan menggunakan 70 

panelis. Tingkat daya oles dilakukan untuk menentukan daya oles 

setiap sampel perlakuan yang nantinya akan terpilih dengan daya 

oles yang baik. Nilai organoleptik semakin tinggi semakin mudah 

daya oles. Skala organoleptik yang digunakan yaitu sebagai berikut: 

Tabel 3. 9 Skala Uji Daya Oles 

Kriteria yang diuji Skala Hedonik 
Skala 

Numerik 

Daya Oles 

Sangat Sulit 

Sulit 

Mudah 

Sangat Mudah 

1 

2 

3 

4 
   Sumber : Dipowaseso dkk tahun 2018 

 



 
 

 

I. Etika Penelitian 

Sebelum penelitian ini dilakukan peneliti telah mengajukan etika penelitian 

pada tanggal 28 November 2020 kepada Komisi Etik Penelitian Kesehatan 

Universitas Muhammadiyah Prof. DR. Hamka Jl. Limau 2, Kebayoran 

Baru, Jakarta Selatan. Dan disetujui pada tanggal 15 Januari 2021 dengan 

nomor : 03/20.12/0803. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

BAB IV HASIL PENELITIAN 

HASIL PENELITIAN 

 

Selai buah jamblang dengan penambahan buah stroberi pada penelitian ini memiliki 

tiga formula, yaitu formula 1 menggunakan buah jamlang 140 gr dan buah stroberi 

60 gr, formula 2 menggunakan buah jamblang 150 gr dan buah stroberi 50 gr dan 

formula 3 menggunakan buah jamblang 160 gr dan buah stroberi 40 gr. Adapun 

mengetahui hasil karakteristik selai ini berdasarkan hasil uji organoleptik, uji 

hedonik, uji daya oles, uji derajat keasaman (pH), uji kadar air dan uji antosianin.  

A. Uji Organoleptik 

Uji organoleptik ini digunakan untuk mengetahui kualitas organoleptik dari 

produk selai buah jamblang dengan penambahan buah stroberi yang 

dilakukan oleh 35 panelis tidak terlatih. Uji organoleptik yang dinilai dari 

aspek aroma, tekstur, rasa dan warna. 

1. Hasil Rata-Rata Uji Organoleptik 

Dari hasil analisis panelis terhadap selai buah jamblang dengan 

penambahan buah stroberi didapatkan hasil rata-rata yang berbeda 

disetiap sampelnya. Hasil rata-rata uji organoleptik dapat dilihat pada 

tabel 4.1 

Tabel 4. 1 Hasil Rata-Rata Uji Organoleptik 

Sampel 
Rata-Rata 

Aroma Ket Tekstur Ket Rasa Ket Warna Ket 

146 2,82 

Beraroma Khas 

Buah Jamblang 

dan Stroberi 

2,71 Kental 2,34 

Cukup 

Manis 

Keasaman 

2,37 Ungu Tua 

358 3,37 

Sangat Beraroma 

Khas Buah 

Jamblang dan 

Stroberi 

3,05 Kental 2,14 

Cukup 

Manis 

Keasaman 

3,2 

Ungu 

Sedikit 

Kemerahan 

290 3,6 

Sangat Beraroma 

Khas Buah 
Jamblang dan 

Stroberi 

2,71 Kental 2,25 

Cukup 

Manis 
Keasaman 

3,2 

Ungu 

Sedikit 
Kemerahan 

Sumber : Data Primer 2021

Hasil rata-rata uji organoleptik pada tabel 4.1 didapatkan pada formula 

1 memiliki aroma dengan indikator beraroma khas buah jamblang dan 
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stroberi, tektur dengan indikator kental, rasa dengan indikator cukup 

manis keasaman dan warna dengan indikator ungu tua. Pada formula 2 

memiliki aroma dengan indikator sangat beraroma khas buah jamblang 

dan stroberi, tektur dengan indikator kental, rasa dengan indikator cukup 

manis keasaman dan warna dengan indikator ungu sedikit kemerahan. 

Sedangkan pada formula 3 memiliki aroma dengan indikator beraroma 

khas buah jamblang dan stroberi, tektur dengan indikator kental, rasa 

dengan indikator cukup manis keasaman dan warna dengan indikator 

ungu sedikit kemerahan.       

 

2. Hasil Uji Normalitas Data 

Uji normalitas data organoleptik dilakukan untuk mengetahui apakah 

distribusi data dari berbagai indikator berdistribusi normal atau tidak, 

maka dilakukan uji normalitas pada hasil data organoleptik. Apabila 

hasil uji normalitas dari data memiliki nilai p-value < 0,05 maka data 

berdistribuasi tidak normal sebaliknya jika data memiliki p-value > 0,05 

maka data berdistribusi normal. Hasil uji normalitas data dapat dilihat 

pada table 4.2 

Tabel 4. 2 Hasil Uji Normalitas Data Selai Buah Jamblang dengan 

Penambahan Buah Stroberi 

Formula 
Indikator (p-value) Nilai α 

= 0,05 
Keterangan 

Aroma Tekstur Rasa Warna 

146 0,000 0,001 0,000 0,000 0,05 
Tidak Berdistribusi 

Normal 

358 0,000 0,000 0,001 0,000 0,05 
Tidak Berdistribusi 

Normal 

290 0,000 0,000 0,000 0,000 0,05 
Tidak Berdistribusi 

Normal 
    Sumber : Data Primer 2021 

     Berdasarkan hasil uji normalitas antara indikator aroma, tekstur, rasa 

dan warna didapatkan nilai p-value < nilai alpha (0,05) sehingga dapat 

disimpulkan data tidak berdistribusi normal maka untuk uji pembeda 

dilakukan menggunukan uji Kruskall-Wallis. 
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3. Hasil Uji Kruskall Wallis 

Hasil pengujian organoleptik dilaukan analisis secara statistik non 

parametrik menggunakan uji Kruskall-Wallis. Hasil uji statistik 

Kruskall-Wallis dapat dilihat pada table 4.3 

Tabel 4. 3 Hasil Uji Kruskall-Wallis Data Selai Buah Jamblang 

dengan Penambahan Buah Stroberi 

Indikator p-value Nilai α = 0,05 Keterangan 

Aroma 0,000 0,05 Terdapat perbedaan 

Tekstur 0,132 0,05 Tidak ada perbedaan 

Rasa 0,567 0,05 Tidak ada perbedaan 

Warna 0,003 0,05 Terdapat perbedaan 
Sumber : Data Primer 2021 

 

      Berdasarkan hasil uji organoleptik yang dilakukan analisis 

menggunakan uji Kruskall-Wallis pada indikator aroma dan warna 

memiliki nilai p-value < 0,05 maka dapat disimpulkan bahwa pada 

indikator aroma dan warna terdapat perbedaan. Sedangkan pada 

indikator tektstur dan rasa memiliki nilai p-value > 0,05 maka dapat 

disimpulkan bahwa pada indikator tekstur dan rasa tidak terdapat 

perberdaan. Sehingga dapat disimpulkan bahwa selai buah jamblang 

dengan penambahan buah stroberi memiliki pengaruh pada aroma dan 

warna sehingga dilanjutkan dengan uji Man Whitney. 

 

4. Hasil Uji Mann Whitney 

Hasil uji Mann Whitney dilakukan dengan membandingkan sampel satu 

dengan yang lainnya berdasarkan indikator aroma dan warna. 

a. Aroma 

Berdasarkan hasil analisis Kruskall-Wallis pada indikator aroma 

memiliki nilai p-value < 0,05 maka dapat dikatakan bahwa terdapat 

perbedaan antar sampel pada indikator aroma. Untuk melihat 

perbedaan antar sampel perlu dilakukannya uji Mann Whitney. Hasil 

uji Mann Whitney indikator aroma dapat dilihat pada tabel 4.4 
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Tabel 4. 4 Hasil Uji Mann Whitney Indikator Aroma pada 

Selai Buah Jamblang dengan Penambahan Buah Stroberi 

Formula p-value Nilai α = 0,05 Keterangan 

Formula 1 dan 2 0,004 0,05 Ada perbedaan 

Formula 1 dan 3 0,000 0,05 Ada perbedaan 

Formula 2 dan 3 0,094 0,05 Tidak ada perbedaan 
Sumber : Data Primer 2021 

 

      Berdasarkan hasil uji Mann Whitney aroma pada selai buah 

jamblang dengan penambahan buah stroberi terdapat perbedaan 

yang nyata pada formula 1 dengan formula 2 dan formula 1 dengan 

formula 3 dimana p-value < 0,05. Sedangkan pada formula 2 dengan 

formula 3 tidak terdapat perbedaan yang nyata dimana p-value > 

0,05. 

 

b. Warna 

Berdasarkan hasil analisis Kruskall-Wallis pada indikator warna 

memiliki nilai p-value < 0,05 maka dapat dikatakan bahwa terdapat 

perbedaan antar sampel pada indikator warna. Untuk melihat 

perbedaan antar sampel perlu dilakukannya uji Mann Whitney. Hasil 

uji Mann Whitney indikator warna dapat dilihat pada tabel 4.5 

Tabel 4. 5 Hasil Uji Mann Whitney Indikator Warna pada 

Selai Buah Jamblang dengan Penambahan Buah Stroberi 

Formula p-value Nilai α = 0,05 Keterangan 

Formula 1 dan 2 0,003 0,05 Ada perbedaan 

Formula 1 dan 3 0,004 0,05 Ada perbedaan 

Formula 2 dan 3 0,894 0,05 Tidak ada perbedaan 
Sumber : Data Primer 2021 

      Berdasarkan hasil uji Mann Whitney warna pada selai buah 

jamblang dengan penambahan buah stroberi terdapat perbedaan 

yang nyata pada formula 1 dengan formula 2 dan formula 1 dengan 

formula 3 dimana p-value < 0,05. Sedangkan pada formula 2 dengan 

formula 3 tidak terdapat perbedaan yang nyata dimana p-value > 

0,05. 
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B. Uji Hedonik 

Uji hedonik dilakukan untuk mengetahui kesukaan aroma, tekstur, rasa dan 

warna dari selai buah jamblang dengan penambahan buah stroberi. Untuk 

mendapatkan hasil dari uji hedonik diperlukan panelis, panelis yang 

digunakan pada penelitian ini yaitu panelis tidak terlatih yang terdiri dari 70 

orang yaitu masyarakat umum. 

Tabel 4. 6 Hasil Uji Hedonik pada Selai Buah Jamblang dengan 

Penambahan Buah Stroberi pada Masyarakat Umum 

Sampel 
Indikator Persentase 

Total 
Kriteria 

Aroma Tekstur Rasa Warna 

Formula 1 3,31 3,27 3,24 3,15 64,92 Cukup suka 

Formula 2 3,24 3,32 3,11 4,01 68,5 Suka 

Formula 3 3,27 3,31 3,08 3,75 67,14 Cukup suka 
         Sumber : Data Primer 2021 

      Berdasarkan dari tingkat kesukaan pada masyarakat umum terhadap 

selai buah jamblang dengan penambahan buah stroberi dari indikator aroma, 

tekstur, rasa, dan warna yang paling disukai yaitu formula 2 (buah jamblang 

150 gr dan buah stroberi 50 gr dengan presentase total 68,5% dengan kriteria 

suka. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. 1 Hasil Uji Hedonik pada Masyarat Umum 
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      Berdasarkan gambar 4.1 hasil skor uji hedonik diketahui bahwa tingkat 

kesukaan panelis terhadap perbandingan selai buah jamblang dengan 

penambahan buah stroberi dari ketiga sampel yang disukai panelis adalah 

formula 2. Untuk formula 2 menggunakan buah jamblang sebanyak 150 gr 

dan buah stroberi sebanyak 50 gr. Sedangkan pada formula 1 dan formula 3 

dikategorikan cukup suka. Untuk formula 1 menggunakan buah jamblang 

sebanyak 160 gr dan buah stroberi sebanyak 40 gr dan untuk formula 3 

menggunakan buah jamblang sebanyak 140 gr dan buah stroberi sebanyak 

60 gr. 

 

C. Daya Oles 

Tabel 4. 7 Hasil Uji Daya Oles 

Sampel Skor Daya Oles 

Formula 1 3,04 Mudah 

Formula 2 3,04 Mudah 

Formula 3 3,17 Mudah 
 Sumber : Data Primer 2021 

Nilai rata-rata daya oles pada produk selai buah jamblang dengan 

penambahan buah stroberi diperoleh nilai 3,04 – 3,17. Nilai rata-rata 

tertinggi diperoleh pada formula 3 sebesar 3,17 dengan kriteria mudah 

dioles dan nilai pada formula 1 dan formula 2 sebesar 3,04 dengan kriteria 

mudah dioles. Dapat disimpulkan dari nilai rata-rata ketiga formula daya 

oles yang paling mudah dioles pada produk selai buah jamblang dengan 

penambahan stroberi adalah formula 3. 

 

D. Uji Kimia 

Pada uji kimia ketiga formula selai buah jamblang dengan penambahan 

buah stroberi dilakukan di Laboratorium PT. Vicma Lab Indonesia. Uji 

yang dilakukan yaitu, uji kadar antosianin, uji kadar air dan uji derajat 

keasaman. 
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1. Hasil Uji Kadar Antosianin, Kadar Air, dan Derajat Keasaman pH 

Hasil uji kadar antosianin, kadar air dan derajat keasaman pH pada 

penelitian ini diukur menggunakan metode spektrofotometri yang 

dilakukan Laboratorium PT. Vicma Lab Indonesia. Hasil uji kadar 

antosianin, kadar air, dan derajat keasaman pH dapat dilihat pada tabel 

4.8 

Tabel 4. 8 Hasil Uji Kadar Antosianin, Kadar Air, dan Derajat 

Keasaman pH 

Sampel 
Kadar Antosianin 

(mg/100g) 

Kadar Air 

(%) 
Kadar pH 

Formula 1 100,31 89,15 3,39 

Formula 2 63,90 87,34 3,33 

Formula 3 167,19 83,73 3,34 
Sumber : Vicmalab, 2021 

      Berdasarkan Tabel 4.8 mendapatkan bahwa hasil kadar antosianin 

tertinggi terdapat pada formula 3 dengan penambahan buah jamblang 

160 gram dan buah stroberi 40 gram yaitu sebesar 167,19 mg/g, hasil 

kadar air tertinggi terdapat pada formula 1 dengan penambahan buah 

jamblang 140 gram dan buah stroberi 60 gram yaitu sebesar 89,15%, 

dan untuk hasil uji derajat keasaman pH terdapat pada formula 2 dengan 

penambahan buah jamblang 150 gram dan buah stroberi 50 gram dengan 

keasaman yaitu sebesar 3,33. 

 

E. Analisis Kualitas Kandungan Kimia 

1. Kadar Antosianin 

Berdasarkan hasil analisis uji Kruskal-Wallis pada kadar antosianin 

didapatkan rangking pada masing-masing sampel sebagai berikut : 
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Tabel 4. 9 Hasil Analisis Rangking Pada Uji Kruskal-Wallis Pada 

Kadar Antosianin Selai Buah Jamblang dengan Penambahan 

Buah Stroberi 

Sampel 
Kadar 

Antosianin 
N 

Median 

(Minimum – 

maksimum) 

Mean 

Rank 
Sig Ket 

Formula 1 100,31 1 
63,90 – 

167,19 

2,00 
0,368 > 

0,05 

Tidak Ada 

Perbedaaan 
Formula 2 63,90 1 1,00 

Formula 3 167,19 1 3,00 
Sumber : Data Primer 2021 

Berdasarkan hasil analisis uji Kruskal-Wallis pada kadar antosianin 

selai buah jamblang dengan penambahan buah stroberi  menunjukan 

bahwa nilai p-value > 0,05 maka dapat disimpuulkan tidak ada 

perbedaan yang signifikan. Pada hasil analisis rata-rata ranking formula 

1 adalah 2 dengan kadar antosianin sebesar 100,31 , formula 2 adalah 1 

dengan kadar antosianin sebesar 63,90 dan formula 3 adalah 3 dengan 

kadar antosianin sebesar 167,19. 

 

2. Kadar Air 

Berdasarkan hasil analisis uji Kruskal-Wallis pada kadar air didapatkan 

rangking pada masing-masing sampel sebagai berikut : 

Tabel 4. 10 Hasil Analisis Rangking Pada Uji Kruskal-Wallis Pada 

Kadar Air Selai Buah Jamblang dengan Penambahan Buah 

Stroberi 

Sampel Kadar Air N 

Median 

(Minimum – 

maksimum) 

Mean 

Rank 
Sig Ket 

Formula 1 89,15 1 

83,73 – 89,15 

3,00 

0,368 > 0,05 
Tidak Ada 

Perbedaaan 
Formula 2 87,34 1 1,00 

Formula 3 83,73 1 3,00 
Sumber : Data Primer 2021 

Berdasarkan hasil analisis uji Kruskal-Wallis pada kadar air selai buah 

jamblang dengan penambahan buah stroberi  menunjukan bahwa nilai 

p-value > 0,05 maka dapat disimpuulkan tidak ada perbedaan yang 

signifikan. Pada hasil analisis rata-rata ranking formula 1 adalah 3 
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dengan kadar air sebesar 89,15 , formula 2 adalah 2 dengan kadar air 

sebesar 87,34 dan formula 3 adalah 1 dengan kadar antosianin sebesar 

83,73. 

 

3. Derajat Keasaman pH 

Berdasarkan hasil analisis uji Kruskal-Wallis pada kadar air didapatkan 

rangking pada masing-masing sampel sebagai berikut : 

Tabel 4. 11 Hasil Analisis Rangking Pada Uji Kruskal-Wallis Pada 

Kadar pH Selai Buah Jamblang dengan Penambahan Buah 

Stroberi 

Sampel Kadar pH N 

Median 

(Minimum – 

maksimum) 

Mean 

Rank 
Sig Ket 

Formula 1 3,39 1 

3,33 – 3,39 

3,00 
0,368 > 

0,05 

Tidak Ada 

Perbedaaan 
Formula 2 3,33 1 1,00 

Formula 3 3,34 1 3,00 
Sumber : Data Primer 2021 

Berdasarkan hasil analisis uji Kruskal-Wallis pada kadar pH selai buah 

jamblang dengan penambahan buah stroberi  menunjukan bahwa nilai 

p-value > 0,05 maka dapat disimpuulkan tidak ada perbedaan yang 

signifikan. Pada hasil analisis rata-rata ranking formula 1 adalah 3 

dengan kadar pH sebesar 3,39 , formula 2 adalah 1 dengan kadar pH 

sebesar 3,33 dan formula 3 adalah 2 dengan kadar pH sebesar 3,34. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

BAB V PEMBAHASAN 

PEMBAHASAN 

 

A. Uji Organoleptik 

1. Aroma 

Menurut Winarno (2008), aroma merupakan bau dari produk makanan 

serta merupakan sifat sensori yang paling sulit untuk diklasifikasikan dan 

dijelaskan karena ragamnya yang begitu besar. Aroma dalam suatu 

makanan dapat dinilai melalui indra penciuman. Penilaian terhadap aroma 

dapat dilakukan terhadap produk secara langsung dengan cara mencium 

aroma dari produk yang dihasilkan (Setyaningsih, dkk. 2010). Kriteria 

pada indikator aroma yaitu : sangat beraroma khas buah jamblang dan 

stroberi (4), beraroma khas buah jamblang dan stroberi (3), kurang 

beraroma khas buah jamblang dan stroberi (2), dan tidak beraroma khas 

buah jamblang dan stroberi (1) 

      Berdasarkan hasil rata-rata uji organoleptik indikator aroma skor 

tertinggi terdapat pada formula 3 dengan buah jamblang 140 gram dan 

buah stroberi 60 gram sebesar 3,6 dengan kriteria sangat beraroma buah 

jamblang dan stroberi. Sedangkan, skor terendah pada formula 1 dengan 

buah jamblang 160 gram dan buah stroberi 40 gram sebesar 2,82 dengan 

kriteria beraroma khas buah jamblang dan stroberi. Hal ini disebabkan 

karena penambahan buah stroberi yang berbeda antar formula, sehingga 

aroma yang dihasilkan dari buah stroberi memberikan aroma khas antara 

gabungan buah jamblang dengan buah stroberi, karena berperngaruh 

terhadap aroma penciuman pada panelis (Nelvi, 2019). 

 

2. Tekstur 

Tekstur selai sebagian besar bertekstur kental. Menurut Jariah Nurul M 

(2014) pada tekstur selai umumnya bersifat kental. Hal ini disebabkan 

karena
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adanya penambahan gula dan bahan pengental. Tekstur juga merupakan 

salah satu komponen terpenting yang dapat menentukan kualitas akhir 

dari produk selai. Kriteria pada indikator tekstur yaitu : sangat kental (4), 

kental (3), kurang kental (2), tidak kental (1). 

      Berdasarkan hasil rata-rata uji organoleptik indikator tekstur skor 

tertinggi terdapat pada formula 2 dengan buah jamblang 150 gram dan 

buah stroberi 50 gram sebesar 3,05 dengan kriteria kental. Sedangkan 

pada formula 1 dan formula 3 terdapatkan hasil skor 2,71 dimana kriteria 

tersebut masuk kedalam kriteria kental. Untuk formula 1 dengan buah 

jamblang 160 gram dan buah stroberi 40 gram sedangkan formula 3 

dengan buah jamblang 140 gram dan buah stroberi 60 gram. Tekstur 

kental ini disebabkan karena selai terbuat dari buah jamblang yang 

ditambahkan dengan buah stroberi peningkatan kekentalan ini juga terjadi 

karena pektin yang ditambahkan memiliki kemampuan mengikat air, 

sehingga molekul-molekul air terperangkap dalam tekstur gel yang 

dibentuk (Sriharyati, 2019). 

 

3. Rasa 

Rasa merupakan suatu tanggapan atau rangsangan kimiawi oleh indera 

pengecap (lidah). Penilaian terhadap rasa dilakukan dengan cara mencicip 

rasa dari produk yang dihasilkan (Setyaningsih, dkk. 2010). Kriteria pada 

indikator rasa yaitu : sangat manis (4), manis keasaman (3), cukup manis 

keasaman (2), sangat asam (1). 

      Berdasarkan hasil rata-rata uji organoleptik indikator rasa skor 

tertinggi terdapat pada formula 1 dengan buah jamblang 160 gram dan 40 

gram  sebesar 2,34 dengan kriteria cukup manis. Sedangkan, skor 

terendah pada formula 2 dengan buah jamblang 150 gram dan buah 

stroberi 50 gram sebesar  2,14 dengan memiliki  kriteria yang sama yaitu 

cukup manis. Hal ini disebabkan karena penggunaan buah yang cukup 

banyak sehingga memberikan rasa asam pada selai  dan gula memberikan 

rasa manis pada selai namun rasa manis yang dihasilkan pada gula 
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tersebut tidak terlalu memberikan rasa manis sehingga mendapatkan hasil 

kriteria cukup manis keasaman. 

 

4. Warna 

Warna merupakan salah satu faktor yang menentukan mutu dan secara 

visual untuk menampilkan warna menarik dalam produk. Menurut 

Winarno (2008), secara visual faktor warna lebih tampil terdahulu 

sehingga sangat menentukan suatu bahan yang nilai bergizi, enak dan 

teksturnya sangat baik tidak akan di makan apabila memiliki warna yang 

tidak baik, dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari warna 

seharusnya. Penilaian terhadap warna dilakukan dengan cara mengamati 

warna dari produk yang dihasilkan (Setyaningsih, dkk. 2010). Kriteria 

pada indikator warna yaitu : ungu kemerahan (4), ungu sedikit kemerahan 

(3), Ungu tua (3), ungu muda (1). 

      Berdasarkan hasil rata-rata uji organoleptik indikator warna skor 

tertinggi pada formula 2 dengan buah jamblang 150 gram dan buah 

stroberi 50 gram dan formula 3 dengan buah jamblang 160 gram dan buah 

stroberi 40 gram sebesar 3,2 dengan memiliki kriteria ungu sedikit 

kemerahan. Sedangkan skor terendah pada formula 1 dengan penambahan 

buah jamblang 140 gram dan buah stroberi 60 gram sebesar 2,37 dengan 

kriteria ungu tua. Hal ini disebabkan karena adanya gabungan satu bahan 

dengan bahan yang lainnya seperti campuran buah jamblang dengan buah 

stroberi yang sudah diblender dan di panaskan sampai mengental maka 

warna yang dihasilkan dari selai buah jamblang tersebut yaitu ungu 

kemerahan (Nelvi, 2019). 

 

B. Uji Beda Organoleptik 

1. Aroma 

Berdasarkan hasil uji kruskal wallis menunjukan bahwa penambahan 

buah jamblang dan buah stroberi terdapat perbedaan nyata dengan nilai 

p-value < 0,05 terhadap penerimaan panelis pada aroma selai buah dan 
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dilanjutkan dengan uji mann whitney, sehingga terdapat perbedaan yang 

signifikan antara formula 1 dengan 2 dan formula 1 dengan 3 didapatkan 

dengan p-value < dari nilai alpha (0,05) hal ini dikarenakan 

meningkatnya penambahan buah stroberi maka aroma selai semakin 

beraroma buah jamblang dan stroberi. Senyawa antosianin yang terdapat 

pada buah jamblang mengandung asam-asam fenolik aromatik dan 

alifatik seperti asam malat, asam asetat, asam oksalat, asam suksinat, 

dan asam kafeat (Sari, 2011). Asam-asam tersebut yang menyebabkan 

terbentuknya aroma khas buah jamblang. Sedangkan aroma buah pada 

stroberi disebabkan oleh kandungan senyawa volatile atau senyawa 

yang mudah menguap. Berdasarkan Forney et al. (2000) dan Zavala et. 

al., (2004), kandungan senyawa volatile dari golongan ester akan 

meningkat seiring dengan masaknya buah maka aroma yang dihasilkan 

beraroma buah jamblang dan stroberi. 

 

2. Warna 

Berdasarkan hasil uji kruskal wallis menunjukan bahwa penambahan 

buah jamblang dan buah stroberi terdapat perbedaan nyata dengan nilai 

p-value < 0,05 terhadap penerimaan panelis pada warna selai buah dan 

dilanjutakan dengan uji mann whitney, sehingga terdapat perbedaan 

yang signifikan antara formula 1 dengan 2 dan formula 1 dengan 3 

didapatkan dengan p-value < dari nilai alpha (0,05) hal ini dikarenakan 

meningkatnya penambahan buah stroberi maka warna selai semakin 

ungu kemerahan. Menurut Ni Putu, dkk (2018) semakin banyak 

penambahan stroberi maka akan meningkatkan kandungan antosianin 

sehingga menyebabkan semakin pekat warna merah yang dihasilkan 

pada selai, dan ketika dicampurkan dengan buah jamblang warna selai 

yang dihasilkan akan menjadi ungu kemerahan. 
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C. Uji Hedonik 

Uji hedonik atau tingkat kesukaan adalah uji yang dilakukan untuk 

mengetahui kesukaan panelis berdasarkan indikator warna, aroma, rasa dan 

tekstur dari pembuatan selai buah jamblang dengan penambahan buah 

stroberi dengan formula yang berbeda-beda. Uji hedonik merupakan 

pengujian yang paling banyak digunakan untuk mengukur tingkat kesukaan 

terhadap produk. Tingkat kesukaan ini disebut skala hedonik, misalnya 

sangat suka, suka, cukup suka, agak tidak suka, dan sangat tidak suka 

(Ayustaningwarno, 2014). 

      Berdasarkan hasil uji hedonik menunjukan bahwa pada pembuatan 

produk selai buah jamblang dengan penambahan buah stroberi pada formula 

1 didapatkan hasil presentase sebesar  64,92% dengan kriteria cukup suka. 

Formula 2 didapatkan hasil presentase sebesar 68,5% dengan kriteria suka 

dan formula 3 didapatkan hasil presentase 67,14% dengan kriteria cukup 

suka. Dapat disimpulkan formula 2 adalah sampel yang paling disukai 

masyarakat. 

      Hasil penelitian uji hedonik didapatkan rata-rata tingkat kesukaan 

tertinggi dari indikator aroma dan rasa yang didapatkan pada formula 1 

dengan menggunakan buah jamblang 140 gram dan penambahan buah 

stroberi 60 gram sebesar 66,28% dan 64,85% dengan kriteria cukup suka. 

Hal ini dikarenakan pemberian buah storberi yang cukup banyak sehingga 

menghasilkan aroma yang beraroma buah jamblang dan stroberi dan 

menghasilkan rasa cukup manis keasaman sehingga aroma dan rasa cukup 

disukai oleh masyarakat. Hal ini disebabkan karena buah jamblang dan buah 

stroberi memiliki aroma yang khas dan rasa yang cukup asam sehingga 

aroma dan rasa yang dihasil pada selai beraroma buah jamblang dan stroberi 

dan rasa yang dihasilkan cukup manis keasaman. Sesuai dengan pernyataan 

(Winarno, 2002) bahwa aroma (bau) merupakan faktor penting dalam 

menunjukkan tingkat penerimaan konsumen dan menentukan kelezatan 

bahan pangan tersebut dan berdasarkan Irawati et al. (2015) menyatakan 

bahwa rasa suatu bahan pangan yang berasal dari sifat bahan itu sendiri atau 
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karena ada zat lain yang ditambah dalam proses pengolahan dan pemasakan, 

sehingga menyebabkan rasa asli berkurang (tidak enak) atau mungkin 

menjadi lebih enak. 

      Selain aroma dan rasa hasil penelitian uji hedonik didapatkan rata-rata 

tingkat kesukaan tertinggi dari indikator tekstur dan warna yang didapatkan 

pada formula 2 dengan menggunakan buah jamblang 150 gram dan 

penambahan buah stroberi 50 gram sebesar 66,57% dan 80,28% dengan 

kriteria cukup suka untuk tekstur dan kriteria suka untuk warna. Menurut 

Jariah Nurul M (2014) pada tekstur selai umumnya bersifat kental. Hal ini 

disebabkan karena adanya penambahan gula dan bahan pengental. Sesuai 

dengan pendapat Winarno (2002), tekstur dan konsistensi suatu bahan 

pangan akan mempengaruhi cita rasa yang ditimbulkan oleh bahan tersebut 

sehingga tekstur pada selai cukup disukai oleh masyarakat, sedangkan untuk 

warna menghasilkan warna ungu kemerahan yang disukai oleh panelis. Hal 

ini disebabkan karena adanya penambahan buah stroberi yang memberikan 

warna merah pada selai sehingga warna yang dihasilkan menjadi ungu 

sedikit kemerahan. Berkaitan dengan pendapat (Winarno, 2002) penentuan 

mutu suatu bahan pangan pada umumnya tergantung pada warna, karena 

warna tampil terlebih dahulu. 

 

D. Daya Oles 

Daya oles merupakan kemampuan selai untuk mengoleskan secara rata pada 

roti. Selai dengan daya oles yang baik dapat dioleskan di permukaan roti 

dengan mudah dan menghasilkan olesan yang merata. (Widia dan Mustika, 

2016). Berdasarkan dari hasil uji organoleptik mengenai daya oles yang di 

dapatkan skor tertinggi pada formula 3 sebesar 79,28 dengan perlakuan 

buah jamblang 160 gram dan buah stroberi 40 gram menghasilkan mutu 

selai yang mudah dioles. Hal ini disebabkan karena faktor yang 

mempengaruhi konsistensi dari selai itu sendiri yaitu pengaruh panas dan 

gula pada pemasakan, keseimbangan proporsi gula, pektin dan asam. 
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      Menurut Dewi dkk, 2010 umumnya panelis menyukai selai yang 

teksturnya elastis, tidak kaku dan mempunyai kemampuan untuk dioleskan 

pada roti secara merata. Dalam selai ini ditambahkan bahan pengental yaitu 

pektin yang berfungsi dalam pembentukan gel, khususnya pada buah-

buahan yang memiliki kandungan pektin yang rendah. Menurut Amelia dkk 

(2016) dalam penelitian menyebutkan bahwa jumlah pektin akan 

mempengaruhi daya oles hasil yang diperoleh menunjukan semakin tinggi 

pektin yang ditambahkan makin tinggi daya olesnya, namun konsentasi 

pektin yang terlalu tinggi akan menyebabkan gel semakin keras sehingga 

akan sulit untuk dioles. 

 

E. Uji Kimia 

1. Kadar Antosianin 

Berdasarkan hasil laboratorium dapat dihasilkan kandungan kadar 

antosianin yang paling tinggi pada formula 3 dengan buah jamblang 160 

gram dan buah stroberi 40 gram sebesar 167,19 mg/100g dan kadar 

antosianin terendah pada formula 2 dengan buah jamblang 150 gram dan 

buah stroberi 50 gram sebesar 63,90 mg/100g. Hal ini diduga karena 

proses pemanasan dapat merusak kadar antosianin dari selai jamblang. 

Sedangkan penelitian Muhammad Haris dkk. (2017) pada pembuatan 

selai buah jamblang memiliki kadar antosianin yaitu 49,40 mg/100g 

bahan. 

      Nilai antosianin yang dihasilkan pada selai jamblang akan 

meningkat ketika ditambahan dengan buah stroberi. Hal tersebut 

dikarenakan stroberi mengandung antosianin sekitar 150-600 mg/kg 

buah segar (Inggrid dan Santoso, 2015). Antosianin merupakan pigmen 

pemberi warna merah pada stroberi. Warna merah pada stroberi selain 

dapat memperbaiki warna selai, dapat juga memberikan manfaat yang 

baik untuk kesehatan karena mampu menangkal radikal bebas. 
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2. Kadar Air 

Kadar air dalam bahan makanan ikut menentukan kesegaran dan daya 

tahan bahan itu. Air juga merupakan komponen penting dalam bahan 

makanan karena air dapat mempengaruhi kenampakan, tekstur, dan rasa 

makanan (Winarno F.G, 2004). Kadar air merupakan salah satu 

parameter yang ikut menentukan mutu suatu bahan pangan, semakin 

besar kandungan air dalam bahan makanan, maka makanan tersebut 

akan semakin cepat rusak. 

      Berdasarkan hasil laboratorium dapat dihasilkan kandungan kadar 

air yang paling tinggi pada formula 1 dengan buah jamblang 140 gram 

dan buah stroberi 60 gram sebesar 89,15%  dan kadar air terendah pada 

formula 3 dengan buah jamblang 160 gram dan buah stroberi 40 gram 

sebesar 83,73% sedangkan menurut SII (2008) pada selai nilai 

maksimum kadar air sebesar 35% sehingga dari ke tiga formula tersebut 

melebihi syarat kadar air. Hal ini diduga karena kandungan buah yang 

lebih tinggi dan kosentrasi gula yang digunakan sedikit maka semakin 

sedikit air yang terikat sehingga kadar air suatu bahan lebih tinggi. 

Menurut penelitian Tarigan, dkk. (2015) semakin banyak bubur buah 

sirsak yang ditambahkan maka kadar air semakin meningkat. Hal ini 

diduga dipengaruhi oleh tingginya kandungan air buah yang digunakan. 

Sedangkan semakin tinggi konsentrasi gula yang digunakan maka 

semakin banyak air yang terikat, sehingga kadar air menurun seiring 

dengan penambahan gula. 

      Kadar air tertinggi diperoleh dari formula 1 hal ini dikarenakan 

semakin tinggi penambahan stroberi, kadar air semakin meningkat, hal 

ini dikarenakan buah stroberi mengandung kadar air tinggi sebesar 

90,95 % (Inggrid dan Santoso, 2015), sehingga semakin banyak 

penambahan stroberi, kadar air juga semakin meningkat. 
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3. Derajat Keasaman pH 

Keasaman (pH) merupakan salah satu indikator untuk menunjukkan 

tingkat keasaman maupun kebasaan suatu zat. Keasaman (pH) berkisar 

antara 0-14. Nilai pH pada selai biasanya dalam kisaran 3,1-3,5. 

Berdasarkan hasil analisis laboratorium dapat dihasilkan kandungan 

derajat keasaman pH didapatkan pada formula 2 dengan buah jamblang 

150 gram dan buah stroberi 50 gram dengan tingkat keasaman paling 

asam sebesar 3,33 dan untuk derajat keasaman pH pada formula 1 

dengan buah jamblang 140 gram dan buah stroberi 60 gram dengan 

tingkat keasaman asam sebesar 3,39. Hal tersebut dikarenakan, buah 

stroberi dan buah jamblang memiliki kadar pH yang cukup tinggi. 

Menurut Fachruddin (2008) derajat keasaman (pH) yang ideal dalam 

pembuatan selai berkisar 3,10-3,46. Penelitian ini sudah memenuhi 

kriteria pH yang ideal. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

BAB VI PENUTUP 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disampaikan bahwa : 

1. Penambahan buah jamblang dan buah stroberi pada pembuatan selai 

mempengaruhi penilaian uji organoleptik dari indikator warna, aroma, 

rasa dan tekstur. Berdasarkan hasil skor uji organoleptik bahwa skor 

tertinggi pada indikator aroma terdapat pada formula 3 dengan buah 

jamblang 160 gram dan buah stroberi 40 gram didapatkan hasil aroma 

sangat beraroma khas buah jamblang dan stroberi , pada indikator 

tekstur terdapat pada formula 2 dengan buah jamblang 150 gram dan 

stroberi 40 gram didapatkan hasil tekstur kental , pada indikator rasa 

terdapat pada formula 1 dengan buah jamblang 140 gram dan 60 gram 

didapatkan hasil rasa cukup manis keasaman dan pada indikator warna 

terdapat pada formula 2 dengan buah jamblang 150 gram dan stroberi 

40 gram dan formula 3 dengan buah jamblang 160 gram dan buah 

stroberi 40 gram didapatkan hasil warna ungu sedikit kemerahan.  

2. Pada analisis Kruskal-Wallis uji organoleptik didapatkan hasil terdapat 

perbedaan yang signifikan pada indikator aroma, tekstur, rasa dan 

warna. Berdasarkan data hasil organoleptik yang telah diolah dengan 

perhitungan statistik didapatkan hasil p-value < 0,05 artinya terdapat 

pengaruh perlakuan pada produk selai buah jamblang dengan 

penambahan buah stroberi pada parameter aroma dan warna. 

3. Penilaian uji hedonik pada panelis tidak terlatih diperoleh hasil dengan 

rata-rata tertinggi terdapat pada formula 1 dengan buah jamblang 140 

gran dan buah stroberi 60 gram dikategorikan cukup suka, formula 2 

dengan buah jamblang 150 gram dan buah stroberi 50 gram 

dikategorikan suka,

sedangkan pada formula 3 dengan penambahan buah jamblang 160 

gram dan buah stroberi 40 gram dikategorikan cukup suka 
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4. Analisis uji kimia yang dilakukan adalah kadar antosianin, kadar air dan 

derajat keasaman pH. Didapatkan hasil tertinggi pada kadar antosianin 

sebesar 167,19 mg/100g pada formula 3 dengan buah jamblang 160 

gram dan buah stroberi 40 gram dan terendah sebesar 63,90 mg/100g 

pada formula 2 dengan buah jamblang 150 gram dan buah stroberi 50 

gram. Uji kadar air didapat hasil tertinggi sebesar 89,15% pada formula 

1 dengan buah jamblang 140 gram dan buah stroberi 60 gram dan 

terendah sebesar 83,73% pada formula 3 dengan buah jamblang 160 

gram dan buah stroberi 40 gram. Uji derajat keasaman pH didapatkan 

hasil tingkat keasaman paling asam sebesar 3,33 pada formula 2 dengan 

buah jamblang 150 gram dan buah stroberi 50 gram dan tingkat 

keasaman asam terendah sebesar 3,39 pada formula 1 dengan buah 

jamblang 140 gram dan buah stroberi 60 gram. 

 

B. Saran 

1. Sebaiknya dilakukan kajian ulang uji kimia kadar air standar SNI pada 

selai buah jamblang dengan penambahan stroberi 

2. Penelitian selanjutnya diharapkan melakukan uji umur simpan selai 

buah jamblang dan buah stroberi 

3. Sebaiknya perlu dilakukan uji vitamin C pada selai buah jamblang 

dengan penambahan stroberi 
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LAMPIRAN 1 

 

Lampiran 1 Lembar Persetujuan 

 

LEMBAR PENJELASAN PENELITIAN PADA RESPONDEN 

 

Dengan Hormat, 

Sehubungan dengan penyusunan skripsi yang menjadi salah satu syarat dalam 

memperoleh gelar sarjana program studi S1 Gizi STIKes Mitra Keluarga Bekasi, 

dengan ini saya: 

Nama   : Tiara Wahyuningsih 

NIM  : 201702031 

Akan melakukan penelitian dengan judul “Pembuatan Selai Buah Jamblang 

(Syzygium Cumini L) dengan Penambahan Buah Stroberi (Fragaria X 

Ananassa Duch)”. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui produk selai buah jamblang dengan 

penambahan buah stroberi dengan hedonik dan organoleptik. Penelitian ini 

diperkirakan akan membutuhkan waktu sebanyak ±20 menit untuk mengisi data 

dan kuesioner. 

A. Kesukarelaan untuk Ikut Penelitian 

Saudara/I memilih keikutsertaan dalam penelitian ini tanpa adanya paksaan, 

dan memiliki hak untuk menolak ataupun berhenti dalam keikut sertaan 

penelitian. 

B. Prosedur Penelitian 

Apabila saudara/I berpastisipasi dalam penelitian, Saudara/I di minta untuk 

menandatangani lembar persetujuan. Prosedur selanjutnya adalah: 

1. Panelis akan dilakukan pengisian Identitas diri, kuesioner organoleptik dan 

hedonik. 
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2. Mengisi kuesioner organoleptik sebanyak 2 kali dalam jangka waktu per 3 

hari untuk 1x mengisi kuesioner. Kuesioner organoleptik memiliki skala 

warna (ungu kemerahan, ungu sedikit kemerahan, ungu tua, dan ungu 

muda), skala aroma (Sangat beraroma khas buah jamblang dan stroberi, 

beraroma khas buah jamblang dan stroberi, kurang beraroma khas buah 

jamblang dan stroberi, tidak beraroma khas buah jamblang dan stroberi) 

skala rasa (sangat manis, manis keasaman, cukup manis keasaman, sangat 

asam), skala tekstur (sangat kental, kental,  tidak kental, sangat tidak 

kental). 

3. Selanjutnya panelis mengisi kuesioner hedonik sebanyak 1 kali yaitu 

dengan mengisi kuesioner yang memiliki skala 1 sampai 5 sangat tidak 

suka, tidak suka, cukup suka, suka dan sangat suka sesuai dengan tingkatan 

kesukaan panelis. 

C. Kewajiban Responden Penelitian 

Sebagai panelis penelitian, saudara/I berkewajiban mengikuti aturan atau 

petunjuk penelitian seperti yang tertulis diatas. Bila ada yang belum 

dimengerti, saudara/I dapat bertanya secara langsung kepada saya. 

D. Resiko, Efek Samping dan Penanganannya 

Pada penelitian ini tidak menyebab resiko, efek samping bagi responden atau 

kerugian ekonomi, fisik serta tidak bertentangan dengan hukum yang berlaku. 

E. Manfaat 

Keuntungan langsung yang didapatkan oleh saudara/I adalah dapat mengetahui 

produk terbaru dari selai yaitu selai buah jamblang dengan penambahan buah 

stroberi yang dapat megurangi kadar gula darah untuk diabetes melitus. 

F. Kerahasiaan 

Semua rahasia dan informasi yang berkaitan dengan identitas responden 

penelitian akan dirahasiakan dan hanya diketahui oleh peneliti. Hasil penelitian 

akan dipublikasi tanpa identitas responden. 

G. Kompensasi 

Saudara/I yang bersedia menjadi panelis, akan mendapatkan keuntungan 

sebagai tanda terimakasih berupa souvenir. 
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H. Pembiayaan 

Semua biaya yang terkait penelitian ini akan ditanggung oleh peneliti. 

I. Informasi Tambahan 

Saudara/i dapat menanyakan semua terkait penelitian ini dengan menghubungi 

peneliti : Tiara Wahyuningsih (Mahasiswa STIKes Mitra Keluarga Bekasi) 

Telepon: 08996610772 , Email: tiarawahyuningsih48@gmail.com  
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LAMPIRAN 2 

 

Lampiran 2 Informed Consent 

LEMBAR PERSETUJUAN SEBAGAI PANELIS 

Saya mahasiswi Program S1 Ilmu Gizi Sekolah Tinggi Mitra Keluarga yang saat 

ini sedang melakukan pengambilan data untuk uji organoleptik dan hedonik pada 

produk pangan selai buah jamblang dengan penambahan buah stroberi. Kegiatan 

ini dilakukan untuk melengkapi data skripsi yang mana menjadi salah satu syarat 

dalam memperoleh gelar sarjana gizi. Oleh karena itu, saya memohon kesediaan 

waktu saudara/I untuk menjadi panelis dalam uji coba produk makanan peneliti. 

 

Inform consent : 

Setelah saya mendapat penjelasan mengenai tujuan dan manfaat pengambilan data 

tersebut, dengan ini saya : 

Nama  : 

Prodi  : 

No. Hp  : 

 

Secara sukarela dan tanpa ada paksaan setuju untuk menjadi panelis dalam 

penelitian ini. 

 

Bekasi,    Desember 2020 

 

Panelis      Peneliti 

 

 

 

(…………………………………..)  (…………………………………..) 
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Lampiran 3 Formulir Uji Organoleptik dan Hedonik 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK DAN HEDONIK  

 

Nama panelis  : ............................... 

NIM   : ............................... 

Tanggal Penilaian : ............................... 

Bahan   : Selai 

Dihadapan saudara disajikan tiga (3) sampel selai buah jamblang dan buah stroberi 

dengan penggunaan komposisi buah jamblang dan buah stroberi yang berbeda 

dengan kode 146, 358, dan 290. Saudara diminta menilai berdasarkan aspek warna, 

aroma, tekstur dan rasa dari selai dengan memberi tanda ceklist (√ ) pada kolom 

yang tersedia untuk uji organoleptik dan memberi penilaian 1-5 untuk uji kesukaan 

(hedonik). Setelah mencicipi dan menilai satu sampel selai, diharapkan saudara /I 

meminum air mineral terlebih dahulu untuk kemudian mencoba sampel berikutnya 

sampai selesai. 

Kesediaan dan kejujuran saudara /I sangat berguna untuk menyelesaikan skripsi 

sebagai syarat untuk kelulusan SI Gizi STIKes Mitra Keluarga. Atas kerjasama 

saudara /I  saya ucapkan terima kasih. 

 

 

Bekasi,     Desember 2020 

Peneliti 

 

 

Tiara Wahyuningsih 
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Lampiran 4 Lembar Penilaian Uji Organoleptik 

LEMBAR PENILAIAN UJI ORGANOLEPTIK 

Pembuatan selai buah jamblang dengan penambahan buah stroberi  

PETUNJUK : dihadapan saudara/I disajikan sebuah produk pangan selai buah. 

Anda dimohon memberikan penilaian aroma, tekstur, rasa dan warna terhadap selai 

buah tersebut. Penilaiannya dengan memberikan ceklist (√ )pada kolom penilaian.    

No 
Aspek 

penilaian 
Indikator penilaian Nilai 

Sampel 

146 358 290 

1 Aroma khas 

selai  

Sangat beraroma khas buah 

jamblang dan stroberi 

4    

Beraroma khas buah 

jamblang dan stroberi 

3    

Kurang beraroma khas buah 

jamblang dan stroberi 

2    

Tidak beraroma khas buah 

jamblang dan stroberi 

1    

2 Tekstur  Sangat kental  4    

Kental 3    

Kurang kental  2    

Tidak kental  1    

3 Rasa  Sangat manis 4    

Manis keasaman 3    

Cukup manis keasaman 2    

Sangat asam 1    

4 Warna  Ungu kemerahan  4    

Ungu sedikit kemerahan 3    

Ungu tua 2    

Ungu muda  1    

(Sumber : Modifikasi Saraswati, 2015) 
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Lampiran 5 Lembar Penilaian Uji Hedonik 

LEMBAR PENILAIAN UJI HEDONIK  

Dihadapan saudara disajikan tiga (3) sampel selai buah jamblang dan buah stroberi. 

Saudara dimohon untuk memberikan penilaian terhadap ketiga sampel  

sesuai dengan tingkat kesukaan saudara. 

Nilai 1 : Tidak suka 

Nilai 2 : Kurang suka 

Nilai 3 : Cukup suka 

Nilai 4 : Suka 

Nilai 5 : Sangat suka  

No Aspek yang dinilai No kode Nilai 

1 Aroma khas selai 146  

358  

290  

2 Tekstur  146  

358  

290  

3 Rasa  146  

358  

290  

4 Warna  146  

358  

290  

(Sumber: Maulina, 2015) 
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Lampiran 6 Lembar Penilaian Daya Oles 

LEMBAR PENILAIAN UJI DAYA OLES 

Dihadapan saudara disajikan tiga (3) sampel selai buah jamblang dan buah stroberi. 

Saudara dimohon untuk memberikan ceklist (√ ) untuk penilaian terhadap ketiga 

sampel sesuai dengan tingkat daya oles saudara. 

Penilaian 
Kode Bahan 

146 358 290 

Skor 1 = Sangat Sulit    

Skor 2 = Sulit    

Skor 3 = Mudah    

Skor 4 = Sangat Mudah    

(Sumber : Modifikasi Rizkia, 2019) 
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Lampiran 7 Data Uji Organoleptik 

Panelis 

F1 F2 F3 

146 358 290 

A T R W A T R W A T R W 

1 3 1 2 1 3 1 1 3 4 1 3 4 

2 3 3 3 3 3 4 2 2 3 3 1 4 

3 4 3 3 4 3 3 3 4 4 3 3 4 

4 4 3 2 3 4 4 1 2 3 3 1 2 

5 2 3 3 3 3 4 2 4 4 3 1 4 

6 4 4 3 4 3 4 2 4 3 4 3 4 

7 3 4 3 2 3 3 2 4 4 2 1 3 

8 2 3 3 1 3 3 2 2 3 3 2 2 

9 3 3 1 3 3 3 2 3 3 3 3 2 

10 3 3 3 3 4 4 2 2 4 3 1 3 

11 2 3 3 2 4 2 2 4 3 2 1 3 

12 3 3 2 1 3 3 3 2 3 3 3 2 

13 4 2 1 1 2 4 1 4 4 3 2 3 

14 3 2 2 3 4 4 1 4 3 3 3 3 

15 3 3 4 4 4 4 3 4 4 3 3 3 

16 2 1 1 3 3 3 2 4 4 2 1 4 

17 3 3 2 3 4 4 1 2 4 3 1 3 

18 3 3 3 4 4 3 4 3 4 3 3 4 

19 3 1 2 1 3 1 1 3 4 1 3 4 

20 3 4 3 1 4 3 2 4 4 3 1 2 

21 2 4 4 1 3 2 3 2 4 1 2 3 

22 2 4 3 2 3 3 2 4 4 3 2 4 
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23 1 4 1 1 4 3 2 2 3 2 3 3 

24 2 1 1 1 4 2 3 2 4 3 3 4 

25 3 2 3 4 4 3 3 4 4 3 3 4 

26 4 2 3 4 3 3 3 4 4 2 3 4 

27 2 1 1 1 4 2 3 2 4 3 3 4 

28 1 2 3 4 3 3 4 4 4 4 3 4 

29 4 2 2 4 3 3 1 3 3 3 3 2 

30 2 3 2 3 3 2 2 4 2 2 2 3 

31 3 4 2 2 4 3 3 3 4 3 3 4 

32 3 3 2 1 3 3 3 2 3 3 3 2 

33 4 2 1 1 2 4 1 4 4 3 2 3 

34 3 2 2 3 4 4 1 4 3 3 3 3 

35 3 4 3 1 4 3 2 4 4 3 1 2 

Jumlah 99 95 82 83 118 107 75 112 126 95 79 112 

Rata-rata 2,82 2,71 2,34 2,37 3,37 3,05 2,14 3,2 3,6 2,71 2,25 3,2 

Skor 

Maks 
140 140 140 140 140 140 140 140 140 140 140 140 

Persentase 70,71 67,85 58,57 59,28 84,28 76,42 53,57 80 90 67,85 56,42 80 

Kriteria 

Beraroma 

Khas 

Buah 

Kental 
Cukup 

Manis 

Ungu 

Tua 

Sangat 

Beraroma 

Khas 

Buah 

Kental 
Cukup 

Manis 

Ungu 

Sedikit 

Sangat 

Beraroma 

Khas 

Buah 

Kental 
Cukup 

Manis 

Ungu 

Sedikit 
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Lampiran 8 Data Statistik Uji Normalitas 

 Tests of Normality 

 

  Perlakuan 

Kolmogorov-Smirnov(a) Shapiro-Wilk 

Statistic Df Sig. Statistic df Sig. 

Aroma F1_146 ,268 35 ,000 ,861 35 ,000 

F2_358 ,304 35 ,000 ,745 35 ,000 

F3_290 ,394 35 ,000 ,667 35 ,000 

Tekstur F1_146 ,242 35 ,000 ,870 35 ,001 

F2_358 ,273 35 ,000 ,828 35 ,000 

F3_290 ,399 35 ,000 ,726 35 ,000 

Rasa F1_146 ,260 35 ,000 ,856 35 ,000 

F2_358 ,222 35 ,000 ,867 35 ,001 

F3_290 ,342 35 ,000 ,713 35 ,000 

Warna F1_146 ,242 35 ,000 ,814 35 ,000 

F2_358 ,327 35 ,000 ,721 35 ,000 

F3_290 ,271 35 ,000 ,785 35 ,000 

a  Lilliefors Significance Correction 
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Lampiran 9 Data Statistik Uji Kruskal-Wallis 

 Ranks 

 

  Perlakuan N Mean Rank 

Aroma F1_146 35 37,43 

F2_358 35 55,81 

F3_290 35 65,76 

Total 105   

Tekstur F1_146 35 49,87 

F2_358 35 60,71 

F3_290 35 48,41 

Total 105   

Rasa F1_146 35 55,89 

F2_358 35 48,90 

F3_290 35 54,21 

Total 105   

Warna F1_146 35 39,31 

F2_358 35 60,23 

F3_290 35 59,46 

Total 105   

 

 Test Statistics(a,b) 

 

  Aroma Tekstur Rasa Warna 

Chi-Square 18,664 4,050 1,134 11,673 

Df 2 2 2 2 

Asymp. 
Sig. 

,000 ,132 ,567 ,003 

a  Kruskal Wallis Test 

b  Grouping Variable: Perlakuan 
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Lampiran 10 Data Statistik Uji Mann Whitney 

A. Indikator Aroma 

1) Formula 1 dan Formula 2 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Aroma 105 3,27 ,737 1 4 

Perlakuan 105 2,00 ,820 1 3 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Aroma F1_146 35 29,10 1018,50 

F2_358 35 41,90 1466,50 

Total 70   

 

Test Statistics
a
 

 Aroma 

Mann-Whitney U 388,500 

Wilcoxon W 1018,500 

Z -2,870 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
,004 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

2) Formula 1 dan Formula 3 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Aroma 105 3,27 ,737 1 4 

Perlakuan 105 2,00 ,820 1 3 

 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Aroma F1_146 35 26,33 921,50 

F3_290 35 44,67 1563,50 

Total 70   
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Test Statistics
a
 

 Aroma 

Mann-Whitney U 291,500 

Wilcoxon W 921,500 

Z -4,078 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
,000 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

3) Formula 2 dan Formula 3 

 

4) Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Aroma 105 3,27 ,737 1 4 

Perlakuan 105 2,00 ,820 1 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Aroma F2_358 35 31,91 1117,00 

F3_290 35 39,09 1368,00 

Total 70   

Test Statistics
a
 

 Aroma 

Mann-Whitney U 487,000 

Wilcoxon W 1117,000 

Z -1,676 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
,094 

a. Grouping Variable: Perlakuan 
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B. Indikator Warna 

1) Warna Formula 1 dan Formula 2 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Warna 105 2,92 1,053 1 4 

Perlakuan 105 2,00 ,820 1 3 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna F1_146 35 28,57 1000,00 

F2_358 35 42,43 1485,00 

Total 70   

 

Test Statistics
a
 

 Warna 

Mann-Whitney U 370,000 

Wilcoxon W 1000,000 

Z -2,968 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
,003 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

2) Warna Formula 1 dan Formula 3 

 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Warna 105 2,92 1,053 1 4 

Perlakuan 105 2,00 ,820 1 3 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna F1_146 35 28,74 1006,00 

F3_290 35 42,26 1479,00 

Total 70   
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Test Statistics
a
 

 Warna 

Mann-Whitney U 376,000 

Wilcoxon W 1006,000 

Z -2,893 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
,004 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

 

3) Warna Formula 2 dan Formula 3 

 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Warna 105 2,92 1,053 1 4 

Perlakuan 105 2,00 ,820 1 3 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna F2_358 35 35,80 1253,00 

F3_290 35 35,20 1232,00 

Total 70   

 

Test Statistics
a
 

 Warna 

Mann-Whitney U 602,000 

Wilcoxon W 1232,000 

Z -,133 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 
,894 

a. Grouping Variable: Perlakuan 
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Lampiran 11 Data Statistik Uji Kimia 

1. Kadar Antosianin 

 
 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

Antosianin F1_146 1 2,00 

F2_358 1 1,00 

F3_290 1 3,00 

Total 3  

 

Test Statistics
a,b

 

 Antosianin 

Chi-Square 2,000 

df 2 

Asymp. Sig. ,368 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable:  

Perlakuan 

 

2. Kadar Air 

 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Kadar_Air 3 86,7400 2,75937 83,73 89,15 

Perlakuan 3 2,00 1,000 1 3 

 

 

 

 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Antosianin 3 110,4667 52,38869 63,90 167,19 

Perlakuan 3 2,00 1,000 1 3 
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Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

Kadar_Air F1_146 1 3,00 

F2_358 1 2,00 

F3_290 1 1,00 

Total 3  

 

Test Statistics
a,b

 

 Kadar_Air 

Chi-Square 2,000 

df 2 

Asymp. Sig. ,368 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

Perlakuan 

 

3. Derajat Keasaman pH 

 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

pH 3 3,3533 ,03215 3,33 3,39 

Perlakuan 3 2,00 1,000 1 3 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

pH F1_146 1 3,00 

F2_358 1 1,00 

F3_290 1 2,00 

Total 3  
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Test Statistics
a,b

 

 pH 

Chi-Square 2,000 

df 2 

Asymp. Sig. ,368 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

Perlakuan 
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Lampiran 12 Data Uji Hedonik 

Panelis 

F1 F2 F3 

146 358 290 

A T R W A T R W A T R W 

1 2 4 3 4 2 4 2 5 2 4 4 5 

2 3 3 5 4 5 4 3 5 4 5 4 4 

3 4 4 4 4 3 4 3 4 2 4 3 4 

4 4 4 4 2 4 4 3 4 2 4 2 4 

5 4 3 3 2 3 3 4 5 3 3 2 4 

6 3 3 4 3 3 3 3 4 4 4 3 4 

7 4 4 4 4 3 3 4 3 2 4 3 3 

8 2 4 3 3 3 2 3 4 4 2 4 3 

9 2 4 3 3 3 2 3 4 4 2 4 3 

10 3 3 2 4 3 3 2 4 3 3 2 4 

11 3 3 3 3 4 4 4 4 3 3 3 3 

12 3 2 3 2 3 3 4 4 4 4 4 4 

13 4 2 2 1 2 4 4 4 1 3 3 2 

14 4 3 4 2 2 2 3 4 2 2 2 4 

15 2 5 1 1 3 5 4 4 4 2 4 4 

16 3 2 4 4 3 2 4 4 3 2 4 4 

17 3 3 3 4 3 3 3 4 3 3 3 4 

18 3 2 3 4 3 1 1 4 3 3 1 4 

19 3 3 3 3 3 4 3 4 3 4 3 4 

20 3 4 4 3 4 4 3 4 4 4 4 4 

21 4 2 4 3 2 4 2 5 2 2 2 3 
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22 3 4 3 2 2 4 3 3 4 4 4 4 

23 3 4 3 3 3 3 3 4 3 3 3 4 

24 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 3 4 

25 2 4 2 2 5 4 5 5 4 5 5 5 

26 2 3 2 4 3 3 2 4 3 3 2 4 

27 2 1 1 2 4 3 2 4 2 3 2 5 

28 4 3 4 3 2 2 2 3 1 2 2 3 

29 4 4 3 4 4 4 2 4 4 4 4 5 

30 4 4 4 4 3 2 2 3 3 3 3 3 

31 5 3 5 5 4 3 4 5 4 3 4 5 

32 3 2 3 4 3 1 1 4 3 3 1 4 

33 5 5 5 5 4 4 4 4 4 3 3 4 

34 4 2 4 4 4 2 3 4 4 2 3 4 

35 4 5 4 3 4 4 3 4 5 3 2 4 

36 3 4 4 3 3 4 3 4 3 4 4 4 

37 2 3 2 3 2 3 2 3 3 3 3 3 

38 4 3 5 5 4 4 4 5 4 3 3 5 

39 4 3 4 2 3 4 3 4 4 4 2 4 

40 4 3 3 2 4 3 3 3 4 3 4 3 

41 1 1 1 2 3 2 2 4 4 4 2 3 

42 3 2 2 3 4 4 1 4 3 3 3 3 

43 5 5 5 5 4 4 4 5 4 4 4 4 

44 5 3 4 5 3 5 3 3 4 4 3 2 

45 3 4 3 4 2 2 2 3 3 3 2 3 

46 4 5 4 3 4 4 3 4 5 3 2 4 

47 4 4 3 4 4 4 2 4 4 4 4 5 

48 3 3 3 3 4 5 4 4 4 4 3 4 
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49 2 2 2 2 4 4 4 4 3 3 3 5 

50 5 4 3 2 5 5 4 4 5 5 5 4 

51 4 4 5 5 2 3 2 4 3 2 3 3 

52 2 2 1 4 3 3 4 4 3 4 4 4 

53 2 2 1 4 3 3 4 4 3 4 4 4 

54 5 4 4 4 4 5 3 3 4 5 4 2 

55 4 3 4 4 3 4 4 5 3 4 3 3 

56 3 4 5 3 4 3 4 5 5 5 3 5 

57 4 4 4 4 3 4 3 4 2 4 3 4 

58 4 4 4 2 4 4 3 4 2 4 2 4 

59 4 3 3 2 3 3 4 5 3 3 2 4 

60 3 3 4 3 3 3 3 4 4 4 3 4 

61 4 4 4 4 3 3 4 3 2 4 3 3 

62 2 4 3 3 3 2 3 4 4 2 4 3 

63 2 4 3 3 3 2 3 4 4 2 4 3 

64 3 3 2 4 3 3 2 4 3 3 2 4 

65 3 3 3 3 4 4 4 4 3 3 3 3 

66 3 2 3 2 3 3 4 4 4 4 4 4 

67 4 2 2 1 2 4 4 4 1 3 3 2 

68 4 3 4 2 2 2 3 4 2 2 2 4 

69 2 5 1 1 3 5 4 4 4 2 4 4 

70 3 2 4 4 3 2 4 4 3 2 4 4 

Jumlah 232 229 227 221 227 233 218 281 229 232 216 263 

Rata-rata 3,31 3,27 3,24 3,15 3,24 3,32 3,11 4,01 3,27 3,31 3,08 3,75 

Skor Maks 350 350 350 350 350 350 350 350 350 350 350 350 

Persentase 66,28 65,42 64,85 63,14 64,85 66,57 62,28 80,28 65,42 66,28 61,71 75,14 

Kriteria CS CS CS CS CS CS CS S CS CS CS S 
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Jumlah Total 909 959 940 

Skor Maks Total 1400 1400 1400 

Presentase 64,92 68,5 67,14 

Kriteria Cukup Suka Suka Cukup Suka 
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Lampiran 13 Data Daya Oles 

Panelis 
F1 F2 F3 

146 358 290 

1 3 3 4 

2 3 4 3 

3 3 3 2 

4 4 4 4 

5 3 4 3 

6 4 3 3 

7 3 3 2 

8 4 2 4 

9 4 2 4 

10 2 2 2 

11 2 3 3 

12 2 3 4 

13 2 3 3 

14 4 2 3 

15 4 4 3 

16 3 3 3 

17 3 3 3 

18 3 2 3 

19 3 3 3 

20 3 3 3 

21 2 3 4 

22 3 3 3 

23 3 3 3 

24 3 3 3 

25 3 3 3 

26 3 3 3 

27 1 4 3 

28 3 3 3 

29 3 4 3 

30 3 2 3 

31 3 3 3 

32 2 1 2 

33 4 3 3 

34 3 3 3 

35 3 3 4 

36 3 2 3 

37 3 4 4 

38 3 2 2 

39 3 4 4 

40 3 3 3 
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41 1 4 3 

42 2 4 3 

43 3 2 3 

44 4 2 3 

45 3 3 3 

46 3 3 4 

47 3 4 3 

48 4 3 2 

49 2 4 3 

50 3 4 4 

51 4 4 4 

52 4 4 4 

53 4 4 4 

54 4 3 4 

55 2 3 4 

56 4 3 3 

57 4 4 4 

58 3 4 3 

59 4 3 3 

60 3 3 2 

61 4 2 4 

62 4 2 4 

63 2 2 2 

64 2 3 3 

65 2 3 4 

66 2 3 3 

67 4 2 3 

68 4 4 3 

69 3 3 3 

70 3 3 3 

Jumlah 213 213 222 

Rata-rata 3,04 3,04 3,17 

Skor Maks 280 280 280 

Persentase 76,07 76,07 79,28 

Kriteria Mudah Mudah Mudah 
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Lampiran 14 Hasil Uji Analisis Kimia Formula 1 
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Lampiran 15 Hasil Uji Analisis Kimia Formula 2 
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Lampiran 16 Hasil Uji Analisis Kimia Formula 3 
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Lampiran 17 Surat Kaji Etik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



118 
 

 

Lampiran 18 Dokumentasi Produk  

 

 

 

 

 

 


