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Evaluasi Mutu Selai Nanas dengan Variasi Waktu Pemanasan dan
Penambahan Stevia

Dony Andika

ABSTRAK

Hasil pertanian nanas di Indonesia yang melimpah berpotensi untuk diolah menjadi produk
bernilai tambah, seperti selai untuk memperpanjang daya simpan. Pembuatan selai umumnya
menggunakan gula dalam jumlah besar yang tinggi kalori dan berkontribusi pada masalah
kesehatan seperti diabetes. Stevia merupakan pemanis alami non-karsinogenik yang dapat
digunakan sebagai substitusi gula. Namun, proses pemanasan dalam pembuatan selai dapat
memengaruhi mutu nutrisi, seperti menurunkan kandungan vitamin C dan antioksidan.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama waktu pemasakan dan konsentrasi
stevia terhadap mutu fisik, kimia, dan sensori selai nanas stevia. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan dua faktor: konsentrasi stevia cair (0,2%;
0,3%; dan 0,4%) dan lama waktu pemanasan (30, 35, 40, dan 45 menit) , dengan tiga kali
ulangan. Parameter yang dianalisis meliputi uji fisika (viskositas, total padatan
terlarut/TPT) , uji kimia (kadar air, pH, kadar vitamin C, aktivitas antioksidan DPPH) , dan
uji organoleptik (hedonik dan skor). Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama pemanasan
dan konsentrasi stevia berpengaruh nyata (p<0.05) terhadap viskositas , TPT , kadar air ,
kadar vitamin C , dan aktivitas antioksidan , namun tidak berpengaruh nyata (p>0.05)
terhadap nilai pH. Semakin lama waktu pemasakan dan semakin tinggi konsentrasi stevia,
terjadi peningkatan pada viskositas (28333,33 cP hingga 36666,67 cP) dan TPT (14,67 Brix
hingga 29 Brix). Sebaliknya, terjadi penurunan pada kadar air (85,86% hingga 63,08%) ,
kadar vitamin C (49,01 mg/100g hingga 22,58 mg/100g) , dan aktivitas antioksidan (nilai
IC50 meningkat dari 1147,84 ppm menjadi 3396,08 ppm, menunjukkan aktivitas yang
melemah). Berdasarkan uji hedonik, perlakuan yang paling disukai panelis secara
keseluruhan adalah selai nanas dengan konsentrasi stevia 0,4% dan lama pemanasan 30
menit. Kesimpulannya, lama pemanasan dan konsentrasi stevia secara signifikan
memengaruhi mutu fisikokimia dan penerimaan sensori selai nanas stevia

Kata kunci : Selai nanas, stevia, waktu pemanasan, karakteristik fisikokimia, vitamin c,
antioksida, analisa sensori
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Quality Evaluation of Pineapple Jam with Variations in Heating Time and
Stevia Addition.

Dony Andika

ABSTRACT

Indonesia's abundant pineapple harvest has the potential to be processed into value-added
products, such as jam, to extend shelf life. Jam production generally uses large amounts of
high-calorie sugar, which contributes to health problems like diabetes. Stevia is a non-
carcinogenic natural sweetener that can be used as a sugar substitute. However, the heating
process in jam production can affect nutritional quality, such as reducing vitamin C and
antioxidant content. This study aims to determine the effect of cooking time and stevia
concentration on the physical, chemical, and sensory quality of stevia pineapple jam. This
study used a Factorial Completely Randomized Design (CRD) with two factors: liquid stevia
concentration (0.2%; 0.3%; and 0.4%) and cooking time (30, 35, 40, and 45 minutes), with
three replicates. The parameters analyzed included physical tests (viscosity, total dissolved
solids/TDS), chemical tests (moisture content, pH, vitamin C content, DPPH antioxidant
activity), and organoleptic tests (hedonic and scoring). The results showed that cooking time
and stevia concentration had a significant effect (p<0.05) on viscosity, TDS, moisture
content, vitamin C content, and antioxidant activity, but had no significant effect (p>0.05)
on the pH value. The longer the cooking time and the higher the stevia concentration, the
greater the increase in viscosity (28333.33 cP to 36666.67 cP) and TDS (14.67 Brix to 29
Brix). Conversely, there was a decrease in moisture content (85.86% to 63.08%), vitamin
C content (49.01 mg/100g to 22.58 mg/100g), and antioxidant activity (IC50 value increased
from 1147.84 ppm to 3396.08 ppm, indicating weaker activity). Based on the hedonic test,
the treatment most preferred by the panelists overall was the pineapple jam with 0.4% stevia
concentration and 30 minutes of cooking time. In conclusion, cooking time and stevia
concentration significantly affect the physicochemical quality and sensory acceptance of
stevia pineapple jam.

Keywords: Pineapple jam, stevia, heating time, physicochemical characteristics, vitamin C,
antioxidant, sensory analysis
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