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1633010030

INTISARI

Slice jam merupakan modifikasi dari selai yang semi basah menjadi selai
yang lebih praktis berbentuk lembaran — lembaran kompak, plastis dan tidak
lengket. Salah satu buah yang dapat diolah menjadi slice jam adalah buah bisbul
(Diospyros blancoi A. DC). Buah bisbul memiliki antioksidan yang cukup tinggi
serta mengandung banyak vitamin dan mineral. Buah bisbul juga memiliki bau
yang harum dan kuat. Untuk memperbaiki warna dan nilai gizi slice jam, maka
ditambahkan umbi bit dan agar-agar sebagai hidrokoloid untuk memperbaiki
tekstur dari slice jam. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan perlakuan terbaik
dari pengaruh proporsi buah bisbul : umbi bit dan konsentrasi agar-agar yang
dapat menghasilkan slice jam dengan karakteristik terbaik dan disukai konsumen.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial
dengan dua faktor dan dua kali ulangan. Faktor | adalah proporsi buah bisbul dan
umbi bit (60:40), (70:30), (80:20), faktor Il adalah penambahan konsentrasi agar —
agar (1%,2%,3%). Data — data yang diperoleh dianalisa menggunakan ANOVA
taraf 5%, jika terdapat perbedaan yang nyata, dilanjutkan dengan Uji Duncan
(DMRT) 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah
proporsi buah bisbul : umbi bit (80:20) dengan penambahan konsentrasi agar 3%
yang menghasilkan slice jam dengan kadar air 25,52%, serat kasar 4,36%, kadar
antioksidan 22,63%, pH 3,64, total gula 65,80%, total padatan terlarut 66,13°brix,
aktivitas air (Aw) 0,75, serat pangan 7,71%, dengan skor kesukaan meliputi rasa
4,16 (suka), warna 4,00 (suka), aroma 4,12 (suka), tekstur 4,20 (suka).

Kata kunci : Slice jam, Buah bisbul, Umbi Bit, Agar-agar



