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INTISARI 

 

Selai lembaran merupakan modifikasi bentuk selai yang mulanya semi padat 
(agak cair) menjadi lembaran-lembaran sesuai dengan permukaan roti dengan 
tekstur kompak, plastis, dan tidak lengket. Keseimbangan konsentrasi sukrosa, 
pektin, asam, dan gelling agent akan mempengaruhi karakteristik mutu selai 
lembaran yang dihasilkan. Tujuan penelitian ini mencari formula optimum dari 
variasi konsentrasi sukrosa, gelling agent, dan asam sitrat pada selai lembaran 
berbasis buah pedada dan umbi bit menggunakan Response Surface 
Methodology (RSM) terhadap karakteristik fisik dan kimia. Metode penelitian 
menggunakan RSM D-Optimal Mixture Design dengan 3 faktor perlakuan yaitu 
konsentrasi sukrosa (51%-53%), gelling agent (1.5%-2.5%) dan asam sitrat (0.5%-
1.5%) yang menghasilkan 17 kombinasi perlakuan (run). Hasil analisis diperoleh 
penambahan sukrosa, gelling agent dan asam sitrat berpengaruh signifikan 
terhadap respon kadar air, kadar vitamin C, derajat keasaman (pH), total padatan 
terlarut, total gula, dan tekstur (hardness, cohesiveness, springiness, chewiness). 
Formula optimum selai lembaran yang disarankan oleh Design Expert 13 yaitu 
konsentrasi sukrosa 52.06%, gelling agent 1.50% dan asam sitrat 1.44% dengan 
nilai desirability tertinggi 0.813. Hasil pengujian fisik dan kimia selai lembaran 
optimum meliputi kadar air 35.41%, kadar vitamin C 32.56mg/100g, derajat 
keasaman (pH) 2.19, total padatan terlarut 64.58obrix, total gula 60.69%, serat 
pangan 3.79%, tekstur (hardness 75.6g, cohesiveness 0.53, springiness 1.39mm, 
chewiness 0.43mJ), dan warna (L* 40.97, a* 17.97, b* 32.50). 
 

Kata kunci: Optimasi, Selai Lembaran, Respon Surface Methodology (RSM), D-

Optimal Mixture Design
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