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SUMMARY 

SHALSABILLA MAULI FIRDANESIA, Effect of Adding Sugar Concentration 

on The Quality of Embem Fruit (Mangifera odorata griff) Sheet Jam (Supervised 

by UMI ROSIDAH). 

 

Embem fruit (Mangifera odorata griff.) is a mango-like fruit that has a low 

selling value during the main harvest. The innovation of embem fruit processing is 

that it can be processed into jam, to consume jam more practically, it can be 

further processed into sheet jam. This study aims to analyze the quality of embem 

fruit (Mangifera odorata griff.) sheet jam in various additions of sugar 

concentration. This study used the Non-factorial Completely Randomized Design 

(CRD) method consisting of 6 treatments, including the addition of sugar 

concentrations of 40%, 45%, 50%, 55%, 60% and 65% with three replications. 

The parameters observed were hardness and tensile strength, moisture content, 

ash content, pH, total sugar value and hedonic test on texture and flavor. The 

results showed that the addition of sugar had a significant effect on the hedonic 

test of texture, hardness, tensile strength, moisture content, ash content, pH, and 

total sugar value. However, it did not significantly affect the taste hedonic test. 

The best treatment in this study is treatment A3 (50% sugar) based on the 

research objectives. 

 

 

 

 

 

 



   

 

RINGKASAN 

SHALSABILLA MAULI FIRDANESIA, Pengaruh Penambahan Konsentrasi 

Gula Terhadap Mutu Selai Lembaran Buah Embem (Mangifera odorata griff.) 

(Dibimbing oleh UMI ROSIDAH). 

 

Buah embem (Mangifera odorata griff.) merupakan buah sejenis mangga yang 

memiliki nilai jual rendah pada saat panen raya. Inovasi pengolahan buah embem 

yaitu dapat diolah menjadi selai, untuk mengkonsumsi selai lebih praktis maka 

dapat diolah lebih lanjut menjadi selai lembaran. Penelitian ini bertujuan untuk 

menganalisa mutu selai lembaran buah embem (Mangifera odorata griff.) pada 

berbagai penambahan konsentrasi gula. Penelitian ini menggunakan metode 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non faktorial terdiri dari 6 perlakuan, meliputi 

penambahan konsentrasi gula 40%, 45%, 50%, 55%, 60% dan 65% dengan tiga 

kali ulangan. Parameter yang diamati yaitu kekerasan dan kuat tarik/tensile 

strength, kadar air, kadar abu, pH, nilai gula total dan uji hedonik terhadap tekstur 

dan rasa. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan gula berpengaruh 

nyata terhadap uji hedonik tekstur, kekerasan, kuat tarik/tensile strength, kadar 

air, kadar abu, pH, dan nilai gula total. Namun tidak berpengaruh nyata terhadap 

uji hedonik rasa. Perlakuan terbaik pada penelitian ini yaitu perlakuan A3 (50% 

gula) berdasarkan tujuan penelitian. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

Buah embem (Mangifera odorata griff.) merupakan salah satu anggota 

genus Mangifera yang tumbuh hampir di seluruh wilayah Indonesia dan bersifat 

musiman sehingga pada saat panen jumlahnya sangat berlimpah, sedangkan diluar 

musim panen akan sulit ditemui. Buah embem (Mangifera odorata griff.) dapat 

dibedakan dari jenis buah mangga lainnya yang dapat dilihat dari bentuk dan 

aromanya. Buah embem (Mangifera odorata griff.) yang telah masak memiliki 

tekstur lunak berair, daging buah embem berwarna kuning dan memiliki serat 

dengan rasa yang manis serta asam (Winokan et al., 2022). Nilai gizi setiap 100 

gram buah embem mengandung energi (86 kkal), protein (0,70 g), lemak (0,50 g), 

karbohidrat (19,80 g), serat pangan (6,50 g), vitamin A (932 mcg), vitamin C (18 

mg), vitamin B1 (0,15 mg), vitamin B2 (0,02 mg), vitamin B3 (0,50 mg), kalsium 

(11 mg), fosfor (11 mg), Natrium (1 mg), kalium (16 mg), tembaga (100 mcg), 

besi (0,20 mg) dan seng (0,10 mg). Dengan demikian, buah embem merupakan 

buah yang memiliki sumber yang baik untuk serat, vitamin C, dan beberapa 

mineral penting, serta memiliki kandungan energi yang relatif rendah 

dibandingkan dengan beberapa varietas mangga lainnya (Antarlina, 2009). 

Mangga embem (Mangifera odorata griff.) memiliki aroma yang lebih baik 

daripada buah mangga yang lain, namun dari segi rasa buah embem sangat asam 

dan berserat tinggi serta diyakini berkhasiat mencegah kerusakan mata, mencegah 

penyakit beri-beri, menjaga kesehatan gigi dan mencegah penyakit gusi berdarah 

serta kulit pecah. Mangga embem (Mangifera odorata griff.) merupakan sejenis 

mangga yang memiliki nilai jual rendah pada saat panen raya. Salah satu upaya 

untuk menaikkan nilai jual mangga embem adalah dengan mengolahnya menjadi 

produk sehingga umur simpannya dapat meningkat dan menambah inovasi dalam 

pembuatan produk yang berbahan baku mangga embem sehingga masyarakat 

tertarik dalam mengkonsumsinya. Salah satu inovasi pengolahan buah embem 

yaitu dapat diolah menjadi selai, untuk mengkonsumsi selai lebih praktis  maka 

dapat diolah lebih lanjut menjadi selai lembaran (Prihatiningtiyas et al., 2018). 
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Selai lembaran merupakan modifikasi dari selai oles yang dibuat dari 

campuran bubur buah yang memiliki bentuk lembaran (Yulastri et al., 2022). 

Selai lembaran mempunyai bentuk semi padat, dicetak dengan ukuran yang 

disesuaikan dengan ukuran roti tawar pada umumnya, sehingga lebih 

memudahkan pengguna dalam penyajian makanan, terutama untuk orang-orang 

yang sering mengonsumsi roti dan selai lembaran memiliki umur simpan yang 

lebih lama (Paramita et al., 2021). Selai lembaran dianggap baik jika memiliki 

tekstur yag tidak terlalu kaku dan tidak terlalu lembek. Hal ini bertujuan agar saat 

penyajian ke permukaan roti, selai lembaran bisa menyatu dengan roti, namun 

tidak lengket di roti. Salah satu bahan tambahan dalam pembuatan selai lembaran 

yang mempengaruhi mutu selai adalah gula. Bahan pemanis yang sering kali 

digunakan dalam proses pembuatan selai adalah jenis gula sukrosa (gula pasir). 

Penambahan gula pada selai dapat mempengaruhi keseimbangan pektin 

dengan air yang ada dan meniadakan kemantapan pektin. Rasa selai dipengaruhi 

oleh konsentrasi gula, dimana semakin tinggi konsentrasi gula yang diberikan 

dalam produk dapat menutupi rasa asam dan meningkatkan rasa manis dari 

produk. Penambahan gula dalam proses pengolahan juga dapat memperbaiki 

warna, cita rasa dan meningkatkan daya awet. Penambahan gula pada pembuatan 

selai selain sebagai pemanis juga berfungsi sebagai pembentuk tekstur. Jumlah 

gula yang berlebih dalam pembuatan selai lembaran dapat mengganggu kestabilan 

padatan dan larutan dalam adonan, gugus-gugus hidroksil karagenan akan 

membentuk ikatan hidrogen selama pemasakan, yang selanjutnya akan mengalami 

pendinginan sehingga tekstur selai menjadi keras (Gardjito dan Sari, 2005). 

 

1.2.  Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisa mutu selai lembaran buah 

embem (Mangifera odorata griff) pada berbagai penambahan konsentrasi gula.  

 

1.3.  Hipotesis 

Diduga berbagai penambahan konsentrasi gula yang berbeda berpengaruh 

nyata terhadap mutu selai lembaran buah embem (Mangifera odorata griff) yang 

dihasilkan. 
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