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ABSTRAK 

 

Afrilia Tri, 2020. Pengaruh Penambahan Pektin Terhadap Sifat Fisiko Kimia 

Selai Belimbing Wuluh Dengan Buah Bit Sebagai Pewarna. Dibawah Bimbingan 

Ir. Rekna Wahyuni, MP 

 

Belimbing adalah nama Melayu untuk jenis tanaman buah dari keluarga 

Oxalidaceae, marga Averrhoa. Tanaman belimbing dibagi menjadi dua jenis, yaitu 

belimbing manis (Averrhoa carambola) dan belimbing asam (Averrhoa bilimbi) atau 

lazim pula disebut belimbing wuluh. Kelemahan blimbing wuluh adalah memiliki rasa 

alami yang masam sehingga kurang diminati oleh konsumen, oleh karena itu 

diperlukan cara pengolahan yang lebih beragam agar lebih disukai seperti selai.salah 

satu bahan lain yang digunakan untu selai yaitu buah bit. Bit merupakan salah satu 

bahan pangan yang sangat bermanfaat. Salah satu manfaatnya adalah memberikan 

warna alami dalam pembuatan produk pangan. Pigmen yang terdapat pada bit merah 

adalah betalain. Betalain merupakan golongan antioksidan. 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. 

Bahan lain yang dapat digunakan sebagai bahan pembuatan selai adalah pektin. Pektin 

berfungsi untuk mengentalkan selai. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan pektin 

(Penambahan pektin 0%, pektin 0,5%, pektin 1%, pektin 1,5%, dan pektin 2%). 

Parameter organoleptik dilakukan analisis statistik menggunakan uji Fridmen, sedangkan 

untuk mengetahui perlakuan terbaik dalam uji organoleptik dilakukan uji indeks 

efektivitas.  Rancangan percobaan menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan 1 faktor dan 3 kali pengulangan. Perlakuan terbaik ditentukan dengan 

uji indeks efektivitas dengan Hasil perhitungan menunjukkan perlakuan terbaik 

terdapat pada  perlakuan A3 (Penambahan pektin 1%) dengan karakteristik 

organoleptik sebagai berikut: rasa 2.76 (netral), warna 2,48 (netral), aroma 2.96 

(netral), tekstur 4.08 (suka). 



Kata kunci : Selai, Belimbing Wuluh, Buah Bit, Pektin 

  



ABSTRACT 

Afrilia Tri, 2020. The Effect of Pectin Addition on  The Physicochemical Properties 

of Starfruit Jam with Beetroot as a Dye. Under the Guidance of Ir. Rekna Wahyuni, 

MP 

 

Star fruit plants are divided into two types, namely sweet star fruit (Averrhoa 

carambola) and tamarind star fruit (Averrhoa bilimbi) or commonly called starfruit. 

The weakness of starfruit is that it has a naturally sour taste so that it is less attractive 

to consumers, therefore a more diverse processing method is needed to make it more 

preferable like jam one of the other ingredients used for jam is beetroot. Beets are the 

one of the most usefull food  ingredients. One of the benefits is that it provides a 

natural color in the manufacture of food products. The pigment contained in red beets 

is betalanin. Betalanin is an antioxidant group. Jam includes processed food products 

derived from fruits. The demand for jam continues to increase because this product is 

very popular among all circles as an addition to bread consumption. Another material 

that can be used as an ingredients for making jam is pectin. Pectin function to thicken 

jam.  

This study aims to determine the effect of adding pectin (addition of 0% pectin, 

0,5% pectin, 1% pectin, 1,5% pectin, and 2% pectin. The organoleptic parameters 

were analyzed statistically using the Friedmen test, while to determine the best 

treatment in the organoleptic test, the effectiveness index test was performed. The 

experimental design used a randomized block design (RBD) method with 1 factor and 

3 repetitions. The best treatment is determined by the effectiveness index test. The 

calculation results show that the best treatment is in teh A3 (1% pectin addition) with 

the following organoleptic characteristics : taste 2,76 (neutral), color 2,48 (neutral), 

smell 2,96 (neutral), texture 4,08 (like).  

Keywords : Jam, Strafuit, Beets, Pectin 
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