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ABSTRACT

Eva Nirwana, 2019. Effect of Additional Katuk Leaf (Sauropus androgynus
L.Merr.) on Physic Chemical Properties in Apple Sheet Jam.

Anna apple jam is defined as an apple jam that is modified into apple
jam in sheet form (sheet jam). Apple anna makes it possible as a raw
material for making jam sheets because it has a high pectin, which is 9-15%
and has acidity in accordance with the requirements, which is 3.46. Katuk
plant (Sauropus androgynus L.Merr.) has long been known by the people in
Indonesia as a vegetable plant with a high nutritional content. Flavonoids
contained in katuk leaves (Sauropus androgunus (L) Merr) have the ability as
a powerful antioxidant. The experimental design used was a randomized
block design (RBD) consisting of 1 factor with 5 treatments: K1 (Addition of
0% katuk leaf pulp, 100% apple pulp), K2 (Addition of katuk leaf pulp 5%,
95% apple pulp ), K3 (Addition of katuk leaf pulp 10%, pulp of apples 90%),
K4 (Addition of katuk leaf pulp 15%, 85% apple pulp) and K5 (Addition of
katuk leaf pulp 20%, apple pulp 80%). Data obtained after the treatment of
the organoleptic test (flavor, taste, texture and color) on each variable was
entered in the table to be analyzed by Friedman Test. Where as in the
treatment of physicochemical tests (water content, antioxidants, texture and
color) were analyzed by F test and if there were differences were analyzed
by 5% LSD test. The best treatment based on effectiveness index was K2
(addition of katuk leaf pulp 5%, apple pulp 95%) with physicochemical
parameter values namely water content (45.69%), antioxidants (96.67 mg /
ml), texture (1.17), color b + (7.47) and organoleptic parameter values are
taste (4.44), flavor (4), color (4.28), texture (3.76).

Keywords: jam, katuk, apple



ABSTRAK

Eva Nirwana, 2019. Pengaruh Proporsi Penambahan Daun Katuk (Sauropus
androgynus L.Merr.) Terhadap Sifat Fisiko Kimia Selai Lembaran Apel.
Dibawah Bimbingan Ir. Rekna Wahyuni, MP

Tanaman katuk (Sauropus androgynus L.Merr.) telah lama dikenal
masyarakat di Indonesia sebagai tanaman sayuran dengan kandungan gizi yang
cukup tinggi. Kelemahan daun katuk adalah memiliki rasa alami yang kurang
diminati oleh konsumen, oleh karena itu diperlukan cara pengolahan yang lebih
beragam agar lebih disukai. Flavonoid yang terkandung dalam daun katuk
(Sauropus androgunus (L) Merr) memiliki kemampuan sebagai antioksidan yang
kuat. Selai termasuk produk olahan pangan yang berasal dari buah-buahan.
Permintaan selai terus meningkat karena produk ini sangat digemari di semua
kalangan sebagai tambahan untuk konsumsi roti. Tujuan penelitian ini untuk
mengetahui pengaruh proporsi penambahan daun katuk terhadap sifat fisiko
kimia dan organoleptik selai lembaran apel.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan acak
kelompok (RAK) yang terdiri dari 1 faktor yaitu penambahan daun katuk dengan
5 kali perlakuan dan 3 kali ulangan. Perlakuan yang diberikan berupa K1
(Penambahan bubur daun katuk 0 %, bubur buah apel 100 %), K2 (Penambahan
bubur daun katuk 5 %, bubur buah apel 95 %), K3 (Penambahan bubur daun
katuk 10 %, bubur buah apel 90 %), K4 (Penambahan bubur daun katuk 15 %,
bubur buah apel 85 %) dan K5 (Penambahan bubur daun katuk 20 %, bubur
buah apel 80 %). Data yang didapatkan setelah perlakuan penelitian uji
organoleptik pada masing-masing variabel dimasukkan dalam tabel untuk
dianalisa Uji Friedman. Sedangkan pada perlakuan penelitian uji fisikokimia
dianalisa dengan uji F dan jika terdapat perbedaan dianalisa dengan Uji Tuckey.
Perlakuan terbaik dianalisa menggunakan metode indeks efektifitas deGarmo et
al., (1984) yang dimodifikasi oleh Susini (2003).

Hasil dari penelitian menunjukkan pengaruh penambahan daun katuk
terhadap kualitas fisikokimia yaitu memberikan hasil yang berbeda secara
signifikan berdasarkan uji ANOVA (Analysis of variance) dengan signifikansi 5%
dari parameter analisa kadar air, antioksidan, tekstur dan warna. Perlakuan
terbaik berdasarkan indeks efektivitas yaitu K2 (Penambahan bubur daun katuk 5
%, bubur buah apel 95 %) dengan nilai parameter fisikokimia yaitu kadar air
(45,69%), antioksidan (96,67 mg/ml), tekstur (1,17), warna b+ (7,47) dan nilai
parameter organoleptik yaitu rasa (4,44), aroma (4), warna (4,28), tekstur (3,76).

Kata kunci : Selai, Apel, Katuk
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