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SUMMARY 

ADELA SAFIRA AMANDA. Effect Of Sugar Addition On The Quality Of Embem 
(Mangifera odorata griff) Jam (Supervised by UMI ROSIDAH) 
 

This study aimed to determine the quality of embem mango (Mangifera 

odorata Griff) jam with the addition of various sugar concentrations. The research 

employed a Completely Randomized Design (CRD) with a non-factorial 

arrangement consisting of 6 treatment levels and was repeated three times. The 

treatment factor was sugar concentration (25%, 30%, 35%, 40%, 45%, 50%). The 

observed parameters included chemical characteristics (moisture content, pH, and 

total sugar content), physical characteristics (spreadability and color L*, a*, b*), 

and organoleptic characteristics (taste, color, and aroma). The results showed that 

the addition of sugar concentration significantly affected the pH, total sugar 

content, spreadability, L*, a*, b* values, and organoleptic characteristics (taste, 

color, and aroma) of the embem jam. The embem jam with the addition of 50% 

sugar concentration was the best treatment based on sensory characteristics (color, 

taste, and aroma), as well as chemical and physical properties. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

   

RINGKASAN  

ADELA SAFIRA AMANDA. Pengaruh Penambahan Gula terhadap Mutu Selai 
Embem (Mangifera odorata griff) (Dibimbing oleh UMI ROSIDAH). 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu selai buah embem (Mangifera 

odorata griff) dengan penambahan berbagai konsentrasi gula. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan 6 taraf perlakuan dan dilakukan 

pengulangan sebanyak 3 kali. Faktor perlakuan yaitu konsentrasi gula (25%, 30%, 35%, 

40%, 45%, 50%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik kimia (kadar air, pH, dan 

kadar gula total), karakteristik fisik (daya oles dan warna L*,a*,b*), dan karakteristik 

organoleptik (rasa, warna dan aroma). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan 

konsentrasi gula terhadap mutu selai embem berpengaruh nyata terhadap pH, kadar gula 

total, daya oles, nilai L*, a*, b*, dan karakteristik organoleptik (rasa, warna dan aroma). 

Selai embem dengan penambahan konsentrasi gula 50% merupakan perlakuan terbaik 

berdasarkan karakteristik sensoris warna, rasa dan aroma, karakteristik kimia dan fisik. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Buah embem (Mangifera odorata Griff.) merupakan salah satu varietas 

mangga yang telah banyak dibudidayakan oleh masyarakat. Buah yang telah 

matang memiliki daging berwarna kuning, bertekstur lunak, berserat, dan berair, 

dengan cita rasa khas perpaduan manis dan asam. Ciri khas lainnya adalah aroma 

kuat yang dihasilkan oleh senyawa volatil yang terdapat pada kulit dan daging buah, 

sehingga embem mudah dibedakan dari jenis mangga lainnya. Buah embem 

meskipun saat ini telah banyak dibudidayakan, awalnya buah embem tumbuh 

secara liar di pekarangan rumah warga (Fitriani et al., 2021). 

Buah embem bersifat musiman dan cenderung memiliki umur simpan yang 

pendek karena lebih cepat mengalami kerusakan. Saat musim panen, produksi 

embem melimpah hingga sering kali tidak termanfaatkan secara optimal dan 

berujung rusak. Sebaliknya, di luar musim panen, buah ini menjadi sulit diperoleh. 

Kandungan airnya yang tinggi membuat buah embem terasa segar saat dikonsumsi. 

Dalam 100 gram buah embem, terkandung sekitar 2,3% serat kasar, 79% air, 11,3% 

gula, 10,8% pati, serta nutrisi lain seperti vitamin C, protein, lemak, karbohidrat, 

kadar abu, dan total asam sebesar 3,00 mg KOH/g (Winokan et al., 2022). 

Buah embem (Mangifera odorata Griff.) merupakan hasil persilangan antara 

mangga (Mangifera indica) dan mangga kuda (Mangifera foetida). Buah ini dikenal 

dengan berbagai nama lokal seperti kuweni, kuwini, atau kweni. Kandungan 

gizinya meliputi vitamin A, B6, dan C, serta serat yang mendukung fungsi 

pencernaan (Iriani et al., 2005). Meskipun buah embem memiliki kemiripan dengan 

buah bacang, buah embem memiliki kelemahan yaitu dengan daya simpan yang 

rendah akibat kadar airnya yang cenderung tinggi. Saat musim panen, produksi 

yang melimpah sering kali tidak terserap pasar, menyebabkan kerugian bagi petani. 

Hal ini mendukung dengan perlunya pengolahan untuk meningkatkan nilai tambah 

dan memperluas daya saing buah embem di pasar (Prissilia, 2014). Buah embem 

telah tersebar di berbagai wilayah Indonesia, seperti Kalimantan, Jawa, dan 

Sumatera. Umumnya dikonsumsi dalam bentuk segar maupun sebagai bahan 
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olahan seperti rujak, acar, asinan, minuman, dan sambal. Selain sebagai bahan 

pangan, buah embem juga memiliki potensi sebagai penyedap alami dan bahan obat 

tradisional, karena mengandung senyawa aktif seperti antioksidan, antimikroba, 

dan antikanker. Namun, nilai ekonominya masih tergolong rendah karena 

popularitas buah embem kalah dibanding jenis mangga lainnya. Oleh karena itu, 

pemanfaatan dan budidaya secara luas perlu dilakukan untuk mencegah 

kelangkaan. Salah satu alternatif pengolahan yang potensial adalah dengan 

mengubahnya menjadi produk selai (Juliantari et al., 2021). 

Selai merupakan salah satu bentuk diversifikasi produk olahan buah yang 

dibuat melalui proses pemasakan bubur buah dengan gula, baik dengan maupun 

tanpa penambahan air, hingga mencapai tekstur lunak dan plastis. Selai juga dapat 

dihasilkan dari sari buah yang dihancurkan dan dicampur dengan sukrosa, lalu 

dimasak hingga mengental (Rusmina et al., 2023). Tiga komponen utama dalam 

pembuatan selai adalah pektin, gula, dan asam dengan komposisi tertentu (Habibah 

et al., 2015). Selai memiliki konsistensi gel atau semi padat yang dihasilkan dari 

reaksi pektin baik alami dari buah maupun tambahan dengan gula dan asam pada 

suhu tinggi, dan akan menetap saat suhu diturunkan. Tingkat kekerasan gel sangat 

bergantung pada konsentrasi pektin, gula, dan asam yang ditambahkan. Menurut 

Mutia dan Yunus (2016), konsentrasi pektin yang optimal dalam pembuatan selai 

adalah antara 1–1,5%. 

Selain pektin, gula memiliki peranan yang penting dalam proses pembentukan 

gel. Gula tidak hanya menambah rasa manis, tetapi juga mengaktifkan pektin 

dengan cara menarik molekul air (dehidrasi), memperkuat gel, serta berfungsi 

sebagai pengawet. Dalam hal ini, gula bertindak sebagai dehydrating agent yang 

mengikat air bebas dari pektin sehingga memengaruhi keseimbangan air dalam 

sistem. Penambahan gula juga harus seimbang, karena jika terlalu banyak dapat 

menyebabkan kristalisasi di permukaan, dan jika terlalu sedikit, gel yang terbentuk 

akan terlalu lunak. Oleh karena itu, jumlah gula harus disesuaikan dengan 

kandungan pektin, baik dari buah itu sendiri maupun pektin tambahan (Rahma dan 

Aulia, 2022). Berdasarkan uraian tersebut, maka perlu dilakukan penelitian untuk 

mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi gula yang berbeda terhadap mutu 

selai yang dihasilkan dari buah embem. 
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1.2. Tujuan  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan gula 

terhadap mutu selai buah Embem (Mangifera Odorata Griff.).  

 

1.3.  Hipotesis 

        Hipotesis penelitian ini adalah diduga penambahan gula yang berbeda 

berpengaruh nyata terhadap mutu selai buah Embem (Mangifera Odorata Griff.). 
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