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ABSTRACT

This study investigated the effects of different sugar types coconut, palm, and granulated sugar
and their concentration ratios on the characteristics of pineapple peel jam. Using a two- factor
Randomized Complete Block Design, the research found that the type of sugar significantly
influenced the jam's moisture content, pH, reducing sugar levels, color, and consumer preference
for its color, taste, and spreadability, though it had no effect on vitamin C content or aroma
preference. Similarly, the ratio of pineapple peel to sugar was found to significantly affect the jam's
moisture content, pH, color, and preference for its color, aroma, and spreadability, while having
no significant impact on reducing sugar, vitamin C, or taste preference. Overall, the findings
highlight the critical role that both sugar type and concentration play in determining the final quality
and sensory characteristics of pineapple peel jam.
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PENDAHULUAN

Selai adalah produk semi-padat yang dihasilkan dari campuran bubur buah dengan
tambahan bahan seperti gula, pektin, dan asam. Selai umumnya memiliki ciri khas warna yang
mengkilap, tekstur lembut, dan rasa buah yang alami (Rahmah & Aulia, 2022). Selai memiliki
tekstur khas yang kenyal karena adanya proses pembentukan gel atau semi padat yang dibuat
dari bubur buah pektin, gula, dan asam. kekerasan gel ditentukan oleh konsentrasi gulanya.
Pektin yang optimal sekitar 1-1,5% diperlukan untuk menghasilkan gel yang kuat dan stabil
(Fathnur, 2019). Proses pembuatan selai melibatkan pencampuran buah dengan gula dalam
perbandingan sekitar 45% buah dan 55% gula (Gaffar dkk., 2018).
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Buah nanas terdiri dari 37,1% kulit buah nanas, sehingga jika diasumsikan pengolahan 1
Ton buah nanas menghasilkan 371 Kg limbah kulit nanas, sehingga jumlah ini sangat besar
(Bertan dkk., 2022). Limbah buah nanas belum banyak di manfaatkan, karena masyarakat
bisanya lebih memanfaatkan daging buah nanas saja, limbah kulit nanas berpotensi diolah
menjadi produk olahan pangan, salah satunya diolah menjadi selai, dan limbah kulit buah nanas
tinggi akan pektin (sekitar 7,05%) dan dapat dimanfaatkan untuk membuat produk-produk seperti
selai. kulit buah nanas kaya akan nutrisi seperti vitamin C, karotenoid, dan flavonoid (Erukainure
dkk., 2011).

Gula memiliki fungsi utama dalam pembuatan selai, yaitu membentuk gel yang
memberikan tekstur kenyal dan tampilan menarik. Gula berinteraksi dengan pektin dan asam
dalam buah untuk membentuk gel, dan jumlah gula serta pektin yang digunakan akan
mempengaruhi kekuatan dan kekentalan selai (Amalia dkk., 2024). Selain berfungsi sebagai
pemanis dan pengawet, gula juga membantu membentuk tekstur gel dan berperan dalam reaksi
pencoklatan (Herlinawati dkk., 2022).

Pemanfaatan kulit buah nanas sebagai bahan pembuatan selai dengan variasi jenis gula
dan perbandingan jumlah gula dan kulit nanas. Dari penjabaran di atas, perlu dilakukan penelitian
terkait karakteristik masing-masing jenis gula dan pengaruh perbandingan jumlah gula dan kulit
nanas terhadap karakteristik produk selai kulit nanas. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
penggunaan gula dengan jenis yang berbeda, yakni gula kelapa, gula aren, dan gula pasir dan
perbandingan jumlah kulit nanas pada pembuaatan selai yang menghasilkan selai yang paling

disukai oleh konsumen dan memenuhi SNI.

METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Central UPT, Pilot Plant, dan Laboratorium
Mikrobiologi Fakultas Teknologi Pertanian Stiper selama 2 bulan (Maret - Mei 2025).
Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam pembuatan selai seperti pisau, kompor, pengaduk, sendok,
wadah, toples, timbangan, blender, wajan, dan stopwatch. Dan alat yang digunakan untuk analisis
yaitu labu takar 100 mL, kertas saring, erlenmeyer ukuran (50mL,125mL,1000mL), spatula,
corong, vortex, botol timbang, desikator, oven, pH meter, chroma meter, buret, tabung reaksi,
timbangan analitik, gelas beaker, ball pipet, spektrofotometri.

Bahan yang dibutuhkan dalam pembuatatan selai kulit nanas adalah kulit buah nanas,

gula pasir, gula aren, gula kelapa, asam sitrat dari jeruk lemon, garam dan air. Dan bahan yang
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di butuhkan untuk semua analisis yaitu larutan iodin 0,01N, larutan aquades, larutan amilum 1%,
roti tawar, glukosa anhirat, nelson A, nelson B, nelson C, reagen arsenomolibdat.
Rancangan Percobaan

Riset ini menerapkan rancangan blok lengkap (RBL) faktorial dengan 2 faktor yang
berbeda dan setiap kombinasi dari 2 faktor dilakukan sebanyak 2 kali pengulangan untuk
memperoleh hasil yang lebih akurat yaitu:

Faktor | (B) adalah Jenis Gula

B1 = Gula Kelapa

B2 = Gula Aren

B3 = Gula Pasir

Faktor Il (K) adalah Perbandingan Jumlah Gula dan Kulit Nanas
K1 =40% : 60%

K2 =45% : 55%

K3 =50% : 50%

Faktor B dan K ini dilakukan dengan 2 faktor yang berbeda dan masing-masing faktor
memiliki 3 taraf. Setiap kombinasi dari 2 faktor ini diulang sebanyak 2 kali, sehingga totalnya
menjadi 3 x 3 x 2= 18 satuan. Data yang dihasilkan di analisa menggunakan aplikasi SPSS 23
untuk mengetahui apakah ada perbedaan antara perlakuan, dianalisis dengan uji statistic Analisis
of Variance (ANOVA) dengan taraf 5%, uji lanjut pada parameter yang berbeda nyata dengan uji
Duncan Multiple Range Test (DMRT) dengan taraf 5%.

Prosedur Penelitian

Proses pembuatan selai kulit nanas dimulai dengan tahap penyiapan kulit buah nanas
dan di timbang sebanyak 3 kg, lalu kulit nanas dicacah sebesar 2-3cm menggunakan pisau. Kulit
nanas yang sudah dihaluskan kemudian direndam menggunakan air garam selama 15 menit di
cuci kembali menggunakan air dan disaring, setelah dilakukan perendaman kulit buah nanas
diblender dengan penambahan air sebanyak 5mL pada setiap 300 gram kulit nanas hingga
menjadi bubur halus. Bubur kulit buah nanas ini kemudian ditimbang sesuai dengan perlakuan
(300 gram, 275 gram, dan 250 gram). Lalu dilakukan penimbangan terhadap variasi penggunaan
jenis gula terdiri dari gula kelapa, gula aren, dan gula pasir sesuai dengan perlakukan (200 gram,
225 gram, dan 250 gram), lalu dilakukan pemotongan dan pemerasan pada 1 buah lemon, dan
dilakukan penimbangan terhadap perasan jeruk lemon sebanyak 2 gram. Setelah dilakukan
penimbangan pada setiap bahan, selanjutnya masukkan bubur kulit buah nanas, variasi

penggunaan jenis gula terdiri dari gula kelapa, gula aren, dan gula pasir serta perasan lemon
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sesuai perlakuan ke dalam wajan, lalu dipanaskan menggunakan api kecil dan mengaduk semua
bahan selama 30 menit. Setelah selai jadi, selai didiamkan hingga hangat pada suhu 600C
Sambil menunggu selai kulit buah nanas hangat kukuh, sterilkan botol jar pada air hangat lalu
panaskan menggunakan api kecil selama 10 menit, setelah itu angkat botol jar lalu letakkan botol
jar dengan beralaskan kain, lalu tunggu botol jar hingga kering. Setalah botol jar kering masukkan

selai kulit buah nanas ke dalam botol jar.

Diagram Alir Prosedur Penelitian

Kulit nanas setelah Penyaringan dan pencucian
dicacah dilakukan kulit nanas dan air garam
perendaman dengan air menggunakan air matang
garam selama 15 menit

Penimbangan seluruh bahan, seperti bubur Penghalusan kulit buah
kulit nanas, asam sitrat, dan jenis gula nanas menggunakan blender

Pemasukan Selai Kulit
Nanas ke dalam Jar

Dilakukan Analisis seperts, Vitamin C, uji pH, Gula
reduksi, Kadar air, chromameter, organoleptikkesukaan,
warna, rasa, aroma dan daya oles
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HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Analisis Sifat Kimia Selai Kulit Nanas
1. Kadar Air

Kadar air merupakan salah satu faktor penting yang harus diperhatikan karena dapat
mempengaruhi masa simpan selai. Air yang ada dalam produk pangan dapat menjadi tempat
tumbuhnya mikroorganisme, sehingga dapat menyebabkan produk cepat rusak. Dapat dilihat
data hasil uji duncan kadar air (%) pada Tabel 1 berikut.

Tabel 1. Hasil Uji Jarak Berganda Duncan Kadar Air (%) Selai Kulit Nanas

Jenis Gula Perbandingan jumlah gula dan kulit Nanas Rerata B
K1 (40%:60%) K2 (45%:55%) K3(50%:50%)
B1 31,82 30,60 29,13 30,52q
B2 40,04 37,95 35,65 37,88r
B3 23,07 21,00 18,58 20,88p
Rerata K 31,65y 29,85xy 27,79x

Penjelasan: Nilai rata-rata yang diberi penanda huruf pada kolom maupun baris menunjukkan
adanya perbedaan yang signifikan, sesuai dengan hasil uji Duncan pada taraf
signifikansi 5%.

Tabel 1, Jenis gula berpengaruh signifikan pada kadar air selai kulit nanas. Kadar air untuk
gula kelapa (B1) adalah 30,52%, gula aren (B2) 37,88%, dan gula pasir (B3) 20,88%. Gula aren
menghasilkan kadar air tertinggi, sesuai dengan penelitian Fatasyar dkk. (2023)yang menyatakan
kadar air gula aren sebesar 6%. Sebaliknya, gula pasir menghasilkan kadar air terendah
(20,88%), Ramandhani dkk. (2022) menyebutkan kadar air gula pasir sebesar 0,2%, serta
penelitian Zulfia dkk. (2019) juga mencatat kadar air gula kelapa sebesar 4,42%. Menurut SNI
3746-2008, kadar air maksimum selai buah adalah 35%, dan hasil penelitian yang dilakukan
penggunaan gula pasir dan gula kelapa pada selai kulit nanas memenuhi standar nasional
indonesia (SNI).

Perbandingan jumlah gula dan kulit nanas berpengaruh signifikan terhadap kadar air selai
kulit nanas. Kadar air untuk perbandingan K1 (40%:60%) adalah 31,65%, K2 (45%:55%) 29,85%,
dan K3 (50%:50%) 27,79%. Hal ini menunjukkan bahwa semakin sedikit kulit nanas dan semakin
banyak gula, kadar air akan menurun. Ini terjadi karena kadar air pada kulit nanas dan jenis gula
rendah. Noviandi et al. (2018) menyatakan kandungan air pada kulit nanas mencapai 75%-85%,
serta (Arsyad, 2018)

2. Uji pH

Pengukuran pH pada selai nanas memegang peranan penting dalam berbagai hal.

Penentuan pH merupakan salah satu indikator penting dalam mengevaluasi ketahanan masa
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simpan seuatu produk makanan, terutama yang memiliki sifat asam (Syaifuddin dkk., 2019). Hasil
uji Duncan untuk pH dapat dilihat pada tabel berikut.
Tabel 2. Uji Duncan pH Selai Kulit Nanas

Perbandingan Jumlah Gula dan Kulit Nanas

Jenis Gula Rerata B
K1 (40% :60%) K2 (45% :55%) K3(50% : 50%)
B1 4,25 4,32 4,37 4.31q
B2 4,06 4,17 4,22 4,15p
B3 4,41 4,46 4,53 4,46r
Rerata K 4,24x 4,31y 4,37y

Penjelasan: Nilai rata-rata yang diberi penanda huruf pada kolom maupun baris menunjukkan
adanya perbedaan yang signifikan, sesuai dengan hasil uji Duncan pada taraf
signifikansi 5%.

Tabel 2, menunjukkan bahwa jenis gula berpengaruh signifikan terhadap nilai pH selai
kulit nanas. Kadar pH untuk gula kelapa (B1) adalah 4,42, gula aren (B2) 4,31, dan gula pasir
(B3) 4,37. Gula dengan pH lebih tinggi cenderung meningkatkan pH selai kulit nanas. Sejalan
dengan Saraiva dkk. (2023) bahwa gula kelapa memiliki pH sebesar 5,7 , sedangkan gula aren
memiliki pH 5,5 (Fitri dkk., 2024). Serta sejalan dengan pernyataan Silalahi dkk. (2023) bahwa
gula pasir itu memiliki pH 6,8-7.

Perbandingan jumlah gula dan kulit nanas juga berpengaruh signifikan terhadap pH. Nilai
pH untuk perbandingan untuk perbandingan K1 (40%:60%) adalah 4,24% K2 (45%:55%) 4,31,
dan K3 (50%:50%) 4,37. Hasil ini menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan gula dan
semakin sedikit penambahan kulit nanas, pH selai cenderung meningkat. Ini disebabkan oleh pH
kulit nanas yang lebih asam, sejalan dengan Kuswari dkk. (2022) yang mengatakan nilai pH pada
kulit nanas berkisar 3-4. Berdasarkan SNI 3746-2008, standart mutu pH pada selai buah
ditetapkan maksimal sebesar 4,5. Dari hasil penelitian yang dilakukan penggunaan jenis gula dan

perbandingan kulit nanas dan jumlah gula pada selai kulit nanas memenuhi SNI.

3. Analisis Gula Reduksi

Analisis gula reduksi dilakukan dalam penelitian pembuatan selai kulit buah untuk
memahami sifat dan karakteristik gula yang digunakan, yaitu gula kelapa, gula aren, dan gula
pasir. Gula reduksi adalah jenis gula yang dapat mereduksi senyawa lainnya (Wilberta dkk.,

2021). Dapat dilihat hasil uji duncan kadar gula reduksi pada Tabel 3 berikut.
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Tabel 3. Uji Duncan Kadar Gula Reduksi (%) Selai Kulit Nanas

Perbandingan Jumlah Gula dan Kulit Nanas

Jenis Gula =00, - 60%) K2 (45% : 55%)  K3(50%: 50%)  oraaB
B1 55,10g 51,02f 49,49 52,171
B2 44,770 ¢.d 45,67c.d 46,294 45,584
B3 41,69 42.95a.b 44,15, 42.93p

Rerata K 47,19x 46,85x 46,64x
Penjelasan: Nilai rata-rata yang diberi penanda huruf pada kolom maupun baris menunjukkan

adanya perbedaan yang signifikan, sesuai dengan hasil uji Duncan pada taraf
signifikansi 5%.

Tabel 3, Jenis gula berpengaruh signifikan terhadap kadar gula reduksi dalam selai kulit
nanas. Kadar gula reduksi untuk gula kelapa (B1) adalah 52,17%, gula aren (B2) 45,58%, dan
gula pasir (B3) 42,93%. Penelitian oleh Zulfia dkk. (2019) mencatat kadar gula pereduksi gula
kelapa sebesar 14,92%, dan Assah & Makalalag (2021) menyebutkan gula aren mengandung
8,39% gula pereduksi. Gula pasir tidak mengandung gula pereduksi karena merupakan sukrosa,
bukan glukosa maupun fruktosa, tetapi pada analisis gula reduksi jenis gula pada selai kulit
nanas, gula pasir terdeteksi memiliki nilai gula reduksi, dikarenakan saat pemanasan gula dapat
terhidrolisis menjadi glukosa dan fruktosa serta faktor lain yaitu asam pada kulit nanas dapat
mengkatalis atau memecah ikatan glikosidik pada sukrosa yang menghasilkan glukosa dan
fruktosa.

Perbandingan jumlah gula dengan kulit nanas tidak berpengaruh signifikan terhadap
kadar gula reduksi, Nilai untuk faktor tersebut adalah K1 sebesar 47,19%, K2 sebesar 46,85%,
dan K3 sebesar 46,64%. Namun pada kulit nanas sendiri memiliki kandungan gula pereduksi
8,2% diduga karena penggunaan kulit nanas yang relatif masih sedikit maka tidak terjadi
pengaruh yang signifikan terhadap selai kulit nanas. Mengacu dengan pernyataan Kurniati dkk.
(2021) bahwa kandungan gula preduksi dari kulit nanas sebesar 8,2%. Berdasarkan SNI 3746-
2008, standart mutu kadar gula reduksi pada selai buah > 40%. Semua sampel memasuki
standart SNI.

4. Analisis Vitamin C

Vitamin C merupakan salah satu nutrisi yang berfungsi sebagai antioksidan dan berperan
efektif dalam menangkal atau menetralisir radikal bebas (Tambunan dkk., 2018). Analisis kadar
vitamin C dalam penelitian pembuatan selai kulit buah nanas bertujuan untuk mengevaluasi
potensi selai sebagai sumber nutrisi, terutama vitamin C (Harefa dkk., 2024). Dapat dilihat hasil

dari rerata pada kadar vitamin C pada Tabel 4 berikut.
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Tabel 4. Rerata Kadar Vitamin C (mg) Selai Kulit Nanas

Perbandingan Jumlah Gula dan Kulit Nanas

Jenis Gula 1 40%,:60%) K2 (45%:55%)  K3(50%:50%) erata B
B1 0,072 0,065 0,055 0,064p
B2 0.065 0.060 0.056 0.060p
B3 0.065 0,061 0.052 0.059p
Rerata K 0,067x 0,062x 0,054x

Tabel 4, hasil uji rerata pada kadar vitamin C, diketahui bahwa jenis gula tidak
menunjukkan pengaruh yang signifikan terhadap kadar vitamin C pada selai kulit nanas. Nilai
vitamin C untuk masing-masing perlakuan jenis gula menunjukkan bahwa B1 memiliki vitamin C
sebesar 0,064 mg, B2 sebesar 0,060 mg, dan B3 sebesar 0,059 mg. ini menunjukkan bahwa
jenis gula yang digunakan tidak mengandung vitamin C. Penurunan kadar vitamin C pada semua
perlakuan disebabkan oleh penggunaan gula yang lebih banyak, yang memperpanjang waktu
pemanasan dan menyebabkan kerusakan vitamin C akibat suhu tinggi, dan hampir 95%
kandungan vitamin C itu akan rusak pada suhu 900C seperti yang dinyatakan oleh (Dewi, 2014).

Pada perbandingan jumlah gula dengan kulit nanas juga tidak menunjukkan pengaruh
signifikan terhadap kadar vitamin C. Nilai kadar vitamin C untuk K1 adalah 0,067 mg, K2= 0,062
mg, dan K3= 0,054 mg. semakin sedikit kulit nanas yang ditambahkan, semakin kecil kandungan
vitamin C dalam selai. Hal ini terjadi karena kulit nanas sendiri memiliki kandungan vitamin C
yang relatif kecil, sesuai dengan penelitian Urbaninggar & Fatimah (2021) yang mengatakan

kadar vitamin C pada kulit buah nanas sebesar 24,40 mg/100g.

B. Analisis Sifat Fisik Selai Kulit Nanas
1. Uji Total Perbedaan Warna (Chromameter)

Analisis Chromameter dilakukan untuk mendapatkan data yang lebih akurat karena hasil
dari analisis Chromameter memiliki nilai yang obyektif untuk analisis warna pada sebuah
penelitian Puspitasari & Indradewa (2023). Dapat dilihat hasil dari uji duncan total perbedaan
warna menggunakan alat Chromameter pada Tabel 5 dibawah ini.

Tabel 5. Uji Duncan Total Perbedaan Warna (Chromameter) Selai Kulit Nanas

Perbandingan Jumlah Gula dan Kulit Nanas

Jenis Gula 7 409,:60%) K2 (45%:55%)  K3(50%:50%) Rerata B
B 12.74d 11,68¢.d 7.04b 10,49p
B2 42'53g 16.98¢ 3.71a 21.07r
B3 15.92¢ 10.55¢ 22,05f 16.17q

Rerata K 23,73z 13,07y 10,94x
Penjelasan: Nilai rata-rata yang diberi penanda huruf pada kolom maupun baris menunjukkan

adanya perbedaan yang signifikan, sesuai dengan hasil uji Duncan pada taraf

signifikansi 5%.
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Tabel 5, Jenis gula berpengaruh signifikan terhadap uji total perbedaan warna
(Chromameter) selai kulit nanas. Kadar total perbedaan warna (Chromameter) untuk berbagai
jenis gula menujukkan perbedaan yaitu B1: 10,49, B2: 21,07, dan B3: 16,17. Penelitian Dari &
Junita (2020) menjelaskan bahwa reaksi browning, terutama reaksi Maillard, terjadi saat gula
berinteraksi dengan gugus amina dan protein, menghasilkan pigmen coklat (melanoidin). Ini
menyebabkan warna selai kulit nanas berbeda dari selai komersial dengan selai kulit nanas
cenderung coklat kehitaman, sementara selai komersial berwarna kuning kecokelatan.

Perbandingkan jumlah gula dengan kulit nanas, juga ditemukan bahwa berpengaruh
signifikan terhadap kadar total perbedaan warna (Chromameter) pada selai kulit nanas. K1
mencapai 23,73, K2 13,07, dan K3 10,94. Ini menunjukkan bahwa semakin banyak gula
ditambahkan, warna selai kulit nanas menjadi lebih gelap akibat reaksi browning, sesuai dengan
penelitian Sirait dkk. (2018). Warna selai kulit nanas yang dihasilkan cenderung cokelat
kehitaman, berbeda dengan selai nanas komersial yang berwarna kuning kecokelatan karena
menggunakan pewarna makanan. Meskipun demikian, pada perlakuan K3 dengan perbandingan
50% gula dan 50% kulit nanas, selai memiliki nilai AE pada Chromameter terendah yaitu 10,94,

yang menunjukkan warna selai ini paling mendekati warna control (selai komersial).

2. Uji Kesukaan Warna

Warna merupakan aspek penting dalam pengujian organoleptik, karena menjadi ciri visual
pertama yang terlihat oleh konsumen dan berpengaruh terhadap penilaian awal terhadap kualitas
produk (Mukminah dkk., 2022). Dapat dilihat hasil daari uji duncan pada kesukaan warna pada
Tabel 6 berikut.

Tabel 6. Uji Duncan Kesukaan Warna Selai Kulit Nanas

Perbandingan Jumlah Gula dan Kulit Nanas

Jenis Gula 17 160,.60%) K2 (45%:55%)  K3(50%:50%)  erataB
B1 5,42 5,24 5,14 5.27r
B2 4.26 4.60 4.34 4,40p
B3 4.46 5.04 470 4.73q
Rerata K 4,71x 4,96y 4,73x

Penjelasan: Nilai rata-rata yang diberi penanda huruf pada kolom maupun baris menunjukkan
adanya perbedaan yang signifikan, sesuai dengan hasil uji Duncan pada taraf signifikansi
5%.
Tabel 6, Jenis gula berpengaruh signifikan pada uji kesukaan warna. Untuk kesukaan
warna gula kelapa sebesar 5,27, gula aren 4,40 dan gula pasir memiliki nilai 4,73. Ketiga jenis
gula (gula kelapa, gula aren, dan gula pasir) menunjukkan perbedaan dalam tingkat kesukaan

warna selai kulit nanas. Panelis lebih menyukai selai dengan gula kelapa karena warnanya

104 | Pemanfaatan Kulit Buah Nanas ......



p-ISSN : 2962-8008
e-ISSN : 2962-7990

cenderung coklat yang tidak terlalu gelap. Gula aren menghasilkan warna yang lebih gelap,
sementara gula pasir tidak memberikan efek warna yang signifikan. Penelitian Yurnalis dkk.
(2023)menunjukkan bahwa semakin banyak gula aren digunakan, semakin gelap warna selai,
dan Amroini dkk. (2022) menyatakan menambahkan bahwa penggunaan gula memengaruhi
variasi warna selai melalui proses karamelisasi.

Pada faktor perbandingan jumlah gula dan kulit nanas pada pembuatan selai kulit nanas
didapati berpengaruh signifikan terhadap kesukaan warna. Untuk nilai faktor K1=4,71 , K2= 4,96
, K3 =4,7. Nilai faktor menunjukkan bahwa semakin sedikit perbedaan antara gula dan kulit nanas,
semakin baik warna selai yang dihasilkan. Panelis paling menyukai selai dengan perbandingan
45% gula dan 55% kulit nanas (B1K2), yang berwarna kuning kecoklatan. Hal ini sesuai dengan
penelitian Khairanti dkk. (2023) yang menjelaskan bahwa karamelisasi menyebabkan warna selai

menjadi kuning kecoklatan akibat reaksi browning.

3. Uji Kesukaan Rasa

Rasa adalah salah satu faktor penentu yang memengaruhi penerimaan suatu produk oleh
konsumen. Rasa tersebut diindera melalui lidah, memberikan pengalaman sensori yang penting
dalam suatu produk (Khalisa dkk., 2021). Dapat dilihat pada uji duncan kesukaan rasa pada tabel
berikut.

Tabel 7. Uji Duncan Kesukaan Rasa Selai Kulit Nanas

Perbandingan Jumlah Gula dan kulit Nanas

Jenis Gula 17700, 60%) K2 (45%:55%)  K3(50%:50%)  orataB
B1 4,786 f 470d.ef 5.14g 4.87r
B2 4,262 4,600, 4,46b,c 4,44p
B3 4.64d.e 4.84f 4.42ap 4.63q
Rerata K 4 56x 4,71x 4,67x

Penjelasan: Nilai rata-rata yang diberi penanda huruf pada kolom maupun baris menunjukkan
adanya perbedaan yang signifikan, sesuai dengan hasil uji Duncan pada taraf
signifikansi 5%.

Tabel 7, menunjukkan bahwa jenis gula berpengaruh signifikan pada uji kesukaan rasa.

Untuk kesukaan rasa gula kelapa sebesar 4,87, gula aren 4,44 dan gula pasir memiliki nilai 4,63.

Jenis gula (gula kelapa, gula aren, dan gula pasir) memengaruhi kesukaan rasa selai kulit nanas.

Panelis lebih menyukai selai dengan gula kelapa karena rasa khasnya, dibandingkan dengan

gula pasir yang netral dan gula aren yang memiliki after taste sedikit pahit. Sesuai dengan

penelitian (Karseno & Setyawati, 2019) yang menunjukkan bahwa gula kelapa meningkatkan
penerimaan konsumen, serta Deniari dkk. (2025) yang menyatakan bahwa gula aren

meningkatkan intensitas rasa pada selai dengan rasa yang khas dominasi pahit.
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Pada faktor perbandingan jumlah gula dan kulit nanas pada pembuatan selai kulit nanas
didapati tidak berpengaruh signifikan terhadap kesukaan rasa. Untuk nilai faktor K1=4,56, K2=
4,71, K3 =4,67. Ini menunjukkan bahwa perbandingan jumlah gula dan kulit nanas tidak
berpengaruh terhadap kesukaan rasa pada selai kulit nanas. Namun dapat dilihat panelis lebih
menyukai selai dengan perbandingan 45% gula dan 55% kulit nanas, yang dimana memberikan
keseimbangan yang optimal, dimana rasa manis dari gula cukup, tetapi cita rasa kulit buah nanas
masih tetap terjaga atau masih terasa, sehingga menghasilkan kombinasi yang lebih disukai oleh
panelis, sesuai dengan penelitian Khairanti dkk. (2023) menyatakan semakin banyak
penambahan jumlah gula akan membuat rasa selai kulit nanas semakin manis, jika berlebihan

akan membuat rasa selai menjadi sedikit pahit.

4. Uiji Kesukaan Aroma

Aroma merupakan salah satu komponen penting yang mendukung cita rasa dan
menentukan kualitas suatu produk. Aroma juga berfungsi sebagai indikator penerimaan
konsumen terhadap produk tersebut. Pengujian aroma pada produk baru sangat penting, karena
dapat memberikan hasil evaluasi dari para panelis (Rangkuti dkk., 2024). Dapat dilihat hasil uiji
duncan kesukaan aroma pada Tabel 8 berikut.

Tabel 8. Uji Duncan Kesukaan Aroma Selai Kulit Nanas

Perbandingan Jumlah Gula dan Kulit Nanas

Jenis Gula Rerata B
K1 (40%:60%) K2 (45%:55%) K3(50%:50%)
B1 5,08 4,70 4,68 4,82p
B2 4,94 4,54 4,54 4,67p
B3 4,76 4,66 4,68 4,70p
Rerata K 4,93x 4,63y 4,63x

Penjelasan: Nilai rata-rata yang diberi penanda huruf pada kolom maupun baris menunjukkan
adanya perbedaan yang signifikan, sesuai dengan hasil uji Duncan pada taraf
signifikansi 5%.

Tabel 8, Jenis gula tidak berpengaruh signifikan terhadap kadar kesukaan aroma selai
kulit nanas. Karena aroma khas gula kelapa tidak sekuat aroma kulit nanas, sehingga aroma
nanas masih lebih mendominasi produk selai, sehingga panelis lebih menyukai selai dengan
aroma khas gula kelapa tetapi tidak mendominasi aroma kulit nanasnya. Sejalan dengan
penelitian Khairanti dkk. (2023) jenis gula dan penambahan jumlah gula dan kulit nanas tidak
berpengaruh terhadap kesukaan aroma selai kulit nanas, karena tidak ada perbedaan antara

taraf.

106 | Pemanfaatan Kulit Buah Nanas ......



p-ISSN : 2962-8008
e-ISSN : 2962-7990

Perbandingan jumlah gula dan kulit nanas berpengaruh signifikan terhadap kesukaan
aroma. Penilaian aroma tertinggi terdapat pada perbandingan 40% gula dan 60% kulit nanas,
dengan skor 5. Ini menunjukkan bahwa semakin banyak penggunaan kulit nanas, semakin kuat
aroma yang dihasilkan, sesuai dengan penelitian Khairanti dkk. (2023) yang menyatakan bahwa
semakin banyak penambahan kulit nanas akan semakin mendominasi aroma pada selai kulit

nanas.

5. Uji Kesukaan Daya Oles

Daya oles merupakan kemampuan selai untuk diaplikasikan secara merata pada
permukaan roti. Selai dengan daya oles yang baik akan mudah dioleskan dan menghasilkan
sebaran yang rata tanpa menimbulkan kerusakan pada roti (Mukminah dkk., 2022). Dapat dilihat
uji duncan kesukaan daya oles pada Tabel 9 berikut.

Tabel 9. Uji Duncan Kesukaan Daya Oles Selai Kulit Nanas

Perbandingan Jumlah Gula dan Kulit Nanas

Jenis Gula =3 4000.:60%) K2 (45%:55%)  K3(50%:50%) orataB
B 5,38d 4,86b 4.80b 5,01q
B2 5,10c 5,20c 5,14c 5,15¢q
B3 4.80b 4,780 3.46a 4.35p
Rerata K 5,09y 4,95y 4,47x

Penjelasan: Nilai rata-rata yang diberi penanda huruf pada kolom maupun baris menunjukkan
adanya perbedaan yang signifikan, sesuai dengan hasil uji Duncan pada taraf
signifikansi 5%.

Tabel 9, Jenis gula berpengaruh signifikan terhadap kadar kesukaan daya oles pada selai
kulit nanas. Untuk nilai faktor B1= 5,01, B2= 5,15 dan B3 = 4,35. Ini mengindifikasikan perbedaan
jenis gula memengaruhi daya oles selai kulit nanas. Gula aren dan gula kelapa meningkatkan
daya oles karena sifat higroskopisnya yang mengikat air, sehingga berpengaruh pada
keseimbangan pektin dan air keseimbangan ini sangat penting dalam menentukan daya oles dan
viskositas, sehingga secara langsung mempengaruhi daya oles selai (Deniari dkk., 2025; Fatihah,
2020). Sebaliknya, gula pasir sulit dioles karena mudah membentuk kristal yang menyebabkan
daya oles kurang merata dan juga susah dioles (Karseno & Setyawati, 2019).

Perbandingkan jumlah gula dengan kulit nanas, ditemukan berpengaruh signifikan
terhadap kesukaan daya oles pada selai kulit nanas. Nilai untuk faktor tersebut adalah K1 sebesar
5,09, K2 sebesar 4,95, dan K3 sebesar 4,47. Semakin banyak penggunaan jumlah gula dan
semakin sedikit penambahan kulit nanas akan menurunkan daya oles pada selai kulit nanas.

(Padillah dkk., 2024) menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi gula akan mempengaruhi
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daya oles pada selai yang di hasilkan, karena gula dapat menyerap air dan akan membuat tekstur

selai menjadi lebih kental dan memiliki daya oles yang rendah.

C. Rerata Uji Organoleptik Keseluruhan

Tabel 10. Rerata uji organoleptik keseluruhan

Perlakuan  Warna Rasa Aroma Daya Oles Rata-Rata Keterangan

B1K1 5,42 4,78 5,08 5,38 517 Agak suka
B1K2 5,24 4,70 4,70 4,86 4,88 Netral
B1K3 5,14 5,14 4,68 4,80 4,94 Netral
B2K1 4,26 4,26 4,94 5,10 4,64 Netral
B2K2 4,60 4,60 4,54 5,20 4,74 Netral
B2K3 4,34 4,46 4,54 5,14 4,62 Netral
B3K1 4,46 4,64 4,76 4,80 4,67 Netral
B3K2 5,04 4,84 4,66 4,78 4,83 Netral
B3K3 4,70 4,42 4,68 3,46 4,32 Netral

Dapat dilihat sampel yang paling disukai panelis adalah sampel B1K1, selai kulit nanas

yang dibuat dengan penggunaan jenis gula kelapa dengan perbandingan gula kelapa 40% dan

kulit nanas 60%, dengan rata rata yang diperoleh sebesar 5,17 dengan keterangan Agak Suka.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan dari data hasil pembahasan yang diperoleh dalam penelitian ini, dapat ditarik

kesimpulan,

1.

Jenis gula (Gula Kelapa, Gula Aren, Gula Pasir) berpengaruh terhadap kadar air, pH, gula
reduksi, Chromameter, kesukaan warna, kesukaan rasa, dan kesukaan daya oles. Dan tidak
berpengaruh terhadap vitamin C, dan kesukaan aroma.

Perbandingan jumlah gula dan kulit nanas berpengaruh terhadap kadar air, pH,
Chromameter, kesukaan warna, kesukaan aroma, dan kesukaan daya oles. Dan tidak
berpengaruh terhadap gula reduksi, vitamin C, dan kesukaan rasa.

Jenis gula (Gula Kelapa) adalah jenis gula yang paling disukai oleh panelis dalam pembuatan
selai kulit nanas, dengan kombinasi faktor B1K1 dengan konsentrasi 40% gula kelapa dan
60% kulit nanas, sampel B1K1 memenuhi kadar air, pH, serta gula reduksi, ketiga parameter
standar mutu yang diacu dari SNI 01-3741-2008 tentang selai buah. Dengan demikian,
sampel ini dapat dikategorikan sebagai produk yang memenuhi syarat mutu sesuai standar

yang ditetapkan.
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Saran

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan agar dilakukan proses blanching pada kulit
nanas sebelum pengolahan, guna meningkatkan kualitas dan keamanan bahan baku. Selain itu,
perlu dilakukan analisis daya simpan terhadap selai kulit nanas untuk mengevaluasi perubahan
karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik selama penyimpanan. Penelitian juga sebaiknya
menggunakan satu jenis gula secara konsisten, agar dapat lebih terfokus dalam melihat pengaruh

terhadap mutu akhir serta uji organoleptik selai yang dihasilkan.
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