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INTISARI

Selai merupakan produk olahan atau awetan buah yang memiliki tekstur
setengah padat, menyerupai bubur kental, memiliki rasa manis dengan aroma dan
cita rasa seperti buah aslinya. Pada penelitian ini akan dibuat selai kulit buah
nanas dengan penambahan ekstrak kulit lemon dan sukrosa. Tujuan penelitian ini
yaitu untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak kulit jeruk lemon dan
sukrosa pada karakteristik fisikokimia dan organoleptik selai kulit buah nanas serta
menentukan perlakuan terbaik dari variabel penambahan ekstrak kulit jeruk lemon
dan sukrosa yang menghasilkan produk selai kulit buah nanas dengan
karakteristik fisikokimia dan organoleptik terbaik serta disukai oleh panelis.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial
dengan dua faktor dan tiga kali ulangan Faktor | yaitu penambahan ekstrak kulit
jeruk lemon yang terdiri dari tiga variabel yaitu (20%, 28%, 36%). Faktor Il yaitu
penambahan sukrosa yang terdiri dari tiga taraf 40%, 50%, 60%. Data yang
diperoleh dianalisis menggunakan analisa ragam (ANOVA), jika terdapat
perbedaan yang nyata akan dilanjutkan dengan uji lanjut DMRT 5%. Hasil
perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan penambahan ekstrak kulit lemon 28%
dan penambahan sukrosa 40% dengan karakteristik kadar air 38,548%, nilai pH
3,87, kadar vitamin C 25,461%, aktivitas antioksidan 35,806%, kadar gula reduksi
5,94%, kekuatan gel 1,339 N, daya oles 10,067 cm, kadar abu 1,112%, dan uiji
kesukaan aroma 3,5 (agak suka), rasa 3,6 (agak suka), tekstur 2,6 (agak suka),
warna 2,8 (agak suka).

Kata Kunci : selai , ekstrak kulit jeruk lemon, sukrosa, kulit buah nanas
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