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INTISARI 
 
Selai merupakan produk makanan semi basah yang memiliki umur simpan relatif 
singkat karena kadar air yang dimiliki cukup tinggi sehingga dapat memicu adanya 
pertumbuhan kapang dan khamir. Penambahan cengkeh dan kayu manis 
diketahui dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme tersebut. Selain itu, 
lama pemasakan juga dapat menghambat pertumbuhan kapang dan khamir 
dengan menurunkan kadar air pada selai. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh proporsi bubuk cengkeh dan kayu manis serta lama 
pemasakan terhadap karakteristik dan umur simpan selai buah naga. Metode 
penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 2 faktor 
dengan 2 kali ulangan. Faktor I proporsi cengkeh dan kayu manis (1:1, 1:2, 2:1) 
dan faktor II lama pemasakan (20, 25, dan 30 menit). Data yang diperoleh 
dianalisis menggunakan ANOVA (Analysis of Variance) pada taraf  5%. Apabila 
terdapat perbedaan yang nyata dilakukan uji lanjut dengan  DMRT (Duncan 
Multiple Range Test) pada taraf 5 %. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
perlakuan terbaik adalah pada  proporsi bubuk cengkeh dan kayu manis (1:1) 
dengan lama pemasakan 25 menit, yang  menghasilkan selai buah naga dengan 
karakteristik kadar air 33,53%, kadar abu 7,45%, pH 3,06, total gula 73,02%, nilai 
Aw 0,78, total padatan terlarut 72,5oBrix, aktivitas antioksidan 42,24%, daya oles 
9,5 cm, serta skor organoleptik berupa rasa 5,76, aroma 3,96, warna 5,72, tekstur 
4,96, dan overall 5,28. Selai buah naga dengan penambahan bubuk cengkeh dan 
kayu manis (1:1) dan lama pemasakan 25 menit dapat menghambat pertumbuhan 
kapang dan khamir hingga hari keenam dibandingkan kontrol (tanpa penambahan 
cengkeh dan kayu manis).  
 
 
Kata Kunci: selai buah naga,  bubuk cengkeh, bubuk kayu manis, lama 
pemasakan 
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