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ABSTRACT

This study aimed to evaluate the organoleptic characteristics and nutritional value of nutmeg jam (Myristica
fragrans) substituted with red dragon fruit peel extract (Hylocereus polyrhizus). The research employed a Completely
Randomized Design (CRD) with five treatments: SO (100 g nutmeg: 0 g red dragon fruit peel extract), S1 (90 g nutmeg: 10 g
red dragon fruit peel extract), S2 (80 g nutmeg: 20 g red dragon fruit peel extract), S3 (70 g nutmeg: 30 g red dragon fruit
peel extract), and S4 (60 g nutmeg: 40 g red dragon fruit peel extract). Data were analyzed using Analysis of Variance
(ANOVA), followed by Duncan's Multiple Range Test (DMRT) when significant differences were found. The results identified
S2 as the selected treatment with scores of 3.67 for color (liked), 3.63 for aroma (liked), 3.40 for taste (moderately liked), and
3.63 for texture (liked). The nutritional composition of S2 included moisture content (54.53%), protein (15%), fat (0.66%),
fiber (2.26%), carbohydrate (46.74%), and vitamin C (0.11%). The jam produced in this study met the quality standards for
jam as specified by SNI 3746-2008 for protein (15%), fat (0.66%), and vitamin C (0.11%).

Keywords: nutmeg jam, dragon fruit peel extract, organoleptic, nutritional value.

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik organoleptik dan nilai gizi selai buah pala (Myristica
fragrans) dengan substitusi ekstrak kulit buah naga merah (Hylocereus polyrhizus). Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan yaitu SO (100 g pala : 0 g ekstrak kulit buah naga merah), S1 (90 g pala :
10 g ekstrak kulit buah naga merah), S2 (80 g pala : 20 g ekstrak kulit buah naga merah), S3 (70 g pala : 30 g ekstrak kulit
buah naga merah), S4 (60 g pala : 40 g ekstrak kulit b uah naga merah). Data dianalisis menggunakan analisys of Varian
(ANOVA) dan jika berbeda nyata maka dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan terpilih pada perlakuan S2 dengan nilai warna 3,67 (suka), aroma 3,63 (suka), rasa 3,40
(agak suka), tekstur 3,63 (suka), kadar air (54,53%), kadar protein (15%), kadar lemak (0,66%), kadar serat (2,26%), kadar
karbohidrat (46,74%), dan vitamin C (0,11%). Selai pada penelitian ini yang memenuhi standar mutu selai berdasarkan SNI
3746-2008 yaitu kadar protein 15%, kadar lemak 0,66%, dan Vitamin C 0,11%.

Kata kunci: selai pala, ekstrak kulit buah naga, organoleptik, nilai gizi.
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PENDAHULUAN

Tanaman pala (Myristica fragans) merupakan tanaman asli Indonesia yang berasal dari pulau Banda.
Pala dikenal sebagai tanaman rempah yang memiliki nilai ekonomi dan multiguna karena hampir semua bagian
tanaman dapat dimanfaatkan dalam berbagai industri. Bagian tanaman pala yang memiliki nilai ekonomi yang
tinggi adalah biji buah dan fulinya yang digunakan sebagai bahan industri minuman, makanan, farmasi dan
kosmetik. Bagian terbesar dari buah pala adalah daging buahnya, namun di daerah-daerah sentra produksi pala,
daging buah pala setelah diambil biji dan fulinya, kebanyakan belum dimanfaatkan secara maksimal.
Pemanfaatan buah pala biasanya diolah menjadi manisan pala yang berkualitas, selain itu juga dapat diolah
menjadi selai namun perlu untuk mengurangi rasa sepat dan menambah daya tarik warna maka ditambahkan
bahan lain salah satunya kulit buah naga merah (Mandei, 2014).

Kulit buah naga memiliki kandungan nutrisi yang baik untuk kesehatan. Kulit buah naga merah memiliki
kandungan nutrisi seperti karbohidrat, lemak, protein, dan serat pangan. Kulit buah naga juga mengandung zat
warna alami betasianin yang cukup tinggi. Betasianin merupakan zat warna yang berperan memberikan warna
merah dan merupakan golongan betalain yang berpotensi menjadi pewarna alami untuk pangan, sehingga dapat
dijadikan alternatif pengganti pewarna sintetik yang lebih aman bagi kesehatan. Betalain merupakan pewarna
alami yang banyak digunakan pada produk pangan. Pigmen ini banyak dimanfaatkan karena kegunaannya selain
sebagai pewarna juga sebagai antioksidan dan radical scavenging sebagai perlindungan terhadap gangguan
akibat stres oksidatif (Mahmudah, 2019).

Penggunaaan pewarna alami pada makanan lebih baik dibandingkan dengan menggunakan pewarna
sintetis. Pewarna sintetis untuk makanan mempunyai ambang batas atau batasan maksimum yang masih dapat
diterima atau ditoleransi, sedangkan penggunaan pewarna alami tidak memiliki batasan maksimal, boleh sesuai
dengan keinginan konsumen. Pewarna alami sangat mudah di temukan di lingkungan sekitar dan tidak memiliki
efek yang berbahaya untuk kesehatan. Salah satu yang dapat dijadikan sebagai pewarna alami yaitu kulit buah
naga. Salah satu cara memanfaatkan kulit buah naga yaitu dengan menambahkan ekstrak dari kulit buah naga
dalam pembuatan selai pala (Ardilla, 2017).

Berdasarkan uraian diatas maka hasil penelitian tentang kajian pembuatan selai buah pala (Myristica
fragrans) dengan substitusi kulit buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) diharapkan dapat memanfaatkan

limbah kulit buah naga merah sebagai pewarna selai.
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BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan penguijian yang digunakan dalam penelitian ini terdiri bahan utama yaitu buah pala, ekstrak kulit
buah naga merah, dan bahan tambahan yaitu gula pasir, CMC (teknis)., natrium benzoat (teknis)., dan asam sitrat
(teknis), etanol 70% (teknis).

Tahapan Penelitian
Pembuatan ekstrak kulit buah naga merah (Elastri et al., 2015)

Pembuatan ekstrak kulit buah naga merah dengan cara maserasi. Maserasi dilakukan dengan cara
menimbang 2 kg serbuk kulit buah naga merah. Setelah ditimbang serbuk kulit buah naga merah lalu direndam
dengan etanol 70 % sebanyak 2 liter selama 5 hari dengan cara ditutup atau terlindung dari cahaya matahari
sekali sehari dilakukan pengadukan. Setelah 5 hari disaring dengan kain flannel dan selanjutnya dilakukan
evaporasi. Ekstrak kental inilah yang akan digunakan dalam substitusi selai buah pala.

Pembuatan selai buah pala (Arief et al., 2016)

Sebanyak 1 kg daging buah pala direndam dalam 1 liter air dengan penambahan garam 200 gram
selama 2 jam. Setelah itu, ditimbang sesuai perlakuan selanjutnya dihaluskan menggunakan blender kecepatan
14,000 rpm sealama 10 menit. Selanjutnya tambahkan ekstrak kulit buah naga merah sesuai perlakuan, gula
pasir 650 g, CMC 7 g. asam sitrat 1 g, natrium benzoat 0,5 g. Setelah itu, dilakukan pemasakan selama 20 menit
dengan suhu 100 °C sambil dilakukan pengadukan sampai mengental.

Penilaian Organoleptik (Setyaningsih et al., 2010)

Penilaian organoleptik yang dilakukan uji deskripsi adalah uji organoleptik yang dilakukan dengan cara
mendeskripsikan atau menjelaskan mengenai produk dari segi warna, aroma tekstur dan rasa. Uji organoleptik
dilakukan dengan mengisi lembar respon panelis oleh 30 panelis tidak terlatih, panelis memberikan kode sesuai
tanggapan panelis terhadap produk selai.

Analisis Nilai Gizi

Analisis nilai gizi selai buah pala meliputi uji kadar abu Metode Pengabuan Kering (Kartika dan Islam,
2014), kadar air Metode Thermogavimetri (AOAC, 2015), kadar protein Metode Kjedahl (AOAC, 2015), kadar
lemak Metode Ekstraksi Soxhlet (AOAC, 2015), kadar serat (Sudarmadiji, 1996), karbohidrat (AOAC, 2015) dan
vitamin C Metode lodimetri (AOAC, 2015).

Rancangan Penelitian
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Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 jenis
perlakuan dengan substitusi ekstrak kulit buah naga merah yaitu perlakuan SO (100 g pala : 0 g ekstrak kulit buah
naga merah), S1 (90 g pala : 10 g ekstrak kulit buah naga merah), S2 (80 g pala : 20 g ekstrak kulit buah naga
merah), S3 (70 g pala : 30 g ekstrak kulit buah naga merah), S4 (60 g pala : 40 g ekstrak kulit buah naga merah).
Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 15 unit percobaan.

Analisis Data

Data yang diperoleh yang berasal dari hasil penelitian organoleptik kesukaan panelis terhadap variasi
dengan menggunakan sidik ragam. Selanjutnya, apabila didapatkan hasil yang berbeda nyata antara perlakuan
maka dilakukan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dengan tingkat kepercayaan 95% (a 0,05).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik selai pala dengan substitusi ekstrak kulit buah naga merah
Rekapitulasi analisis sidik ragam selai buah pala dengan substitusi ekstrak kulit buah naga merah
disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Rekapitulasi analisis sidik ragam selai buah pala dengan substitusi ekstrak kulit buah naga merah
terhadap sifat organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur.

No. Variabel Pengamatan Analisis Ragam
1. Warna tn
2. Aroma tn
3. Rasa tn
4 Tekstur tn

Keterangan: tn =berpengaruh tidak nyata

Berdasarkan hasil dari analisis sidik ragam menunjukkan bahwa penilaian organoleptik warna, aroma,
rasa dan tekstur berpengaruh tidak nyata terhadap produk selai buah pala dengan konsentari substitusi ekstrak
kulit buah naga merah yang berbeda-beda.

Warna

Warna merupakan komponen yang sangat penting untuk menentukan kualitas atau derajat penerimaan

suatu bahan pangan. Penentuan mutu suatu bahan pangan pada umumnya tergantung pada warna, karena

warna tampil terlebih dahulu (Winarno, 2004).
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Tabel 2. Hasil organoleptik warna pada selai buah pala dengan substitusi ekstrak kulit buah naga merah

Perlakuan Rerata * Sd Kategori
S0 (Pala : Ekstrak Kulit Buah Naga Merah =100 g: 0 g) 3.17£0.99 Agak suka
S1 (Pala : Ekstrak Kulit Buah Naga Merah = 90 g: 10 g) 3.13+1.04 Agak suka
S2 (Pala : Ekstrak Kulit Buah Naga Merah = 80 g : 20 g) 3.67+0.92 suka
S3 (Pala : Ekstrak Kulit Buah Naga Merah =70 g : 30 g) 3.53+1.01 Agak suka
S4 (Pala : Ekstrak Kulit Buah Naga Merah = 60 g : 40 g) 3.60+1.01 suka

Berdasarkan hasil Tabel 2 menunjukkan bahwa secara stastistk warna berpengaruh tidak nyata
terhadap semua perlakuan namun berdasarkan kategori menunjukan adanya perbedaan yaitu agak suka sampai
suka. Hal ini disebabkan oleh adanya substitusi ekstrak kulit buah naga merah yang memberikan warna pada
selai pala. Semakin tinggi substitusi kulit buah naga merah akan menghasilkan selai yang lebih disukai oleh
panelis. Menurut Huriah dan Alam, (2019) bahwa kulit buah naga merah mengandung antosianin yang
menghasilkan warna merah sebesar 28,7-55,6 mg/100 g.

Meskipun demikian, jika substitusi kulit buah naga merah terlalu banyak, akan memberikan selai
dengan warna merah gelap yang menurunkan kesukaan panelis. Menurut Nanda (2016) warna pada bahan dapat
berasal dari pigmen alami bahan pangan itu sendiri, reaksi karamelisasi, reaksi maillard, reaksi senyawa organik
dengan udara, dan substitusi zat warna, baik alami maupun sintesis.

Aroma

Aroma produk pangan berasal dari molekul-molekul yang mudah menguap dari makanan tersebut yang
ditangkap oleh hidung sebagai indra pembau. Komponen yang memberikan aroma adalah asam-asam organik
berupa ester dan volatil (Winarno, 2004).

Tabel 3. Hasil organoleptik aroma pada selai buah pala dengan substitusi ekstrak kulit buah naga merah

Perlakuan Rerata £ SD Kategori
S0 (Pala : Ekstrak Kulit Buah Naga Merah =100 g: 0 g) 3.23+0.90 Agak suka
S1 (Pala : Ekstrak Kulit Buah Naga Merah = 90 g: 10 g) 3.07+1.05 Agak suka
S2 (Pala : Ekstrak Kulit Buah Naga Merah = 80 g : 20 g) 3.13+1.14 Agak suka
S3 (Pala : Ekstrak Kulit Buah Naga Merah = 70 g : 30 g) 3.47+0.90 Agak suka
S4 (Pala : Ekstrak Kulit Buah Naga Merah = 60 g : 40 g) 3.63+1.07 Suka

Berdasarkan hasil Tabel 3 menunjukkan bahwa secara stastistisik aroma tidak berpengaruh nyata
terhadap semua perlakuan namun berdasarkan kategori menunjukan adanya perbedaan yaitu agak suka sampai
suka. Hal ini disebabkan oleh aroma tidak memberikan aroma yang khas. Semakin tinggi konsentrasi kulit buah

naga merah semakin tinggi tingkat konsumen. Menurut Sipahelut et al. (2015). bahwa kelezatan makanan
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ditentukan oleh aroma makanan semakin tinggi proporsi kulit buah naga merah, aroma pala semakin menurun.
Hal ini disebabkan semakin banyak kulit buah naga merah dan semakin berkurang selai pala yang ditambahakan
akan menutupi aroma pala yang dihasilkan.
Tekstur

Menurut Kartika et al. (1988) tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut (pada

waktu digigit, dikunyah dan ditelan) ataupun perabaan dengan jari.

Tabel 4. Hasil organoleptik tekstur pada selai buah pala dengan substitusi ekstrak kulit buah naga merah

Perlakuan Rerata + Sd Kategori
S0 (Pala : Ekstrak Kulit Buah Naga Merah =100 g: 0 g) 3.53+0.90 Agak suka
S1 (Pala : Ekstrak Kulit Buah Naga Merah = 90 g: 10 g) 3.33+1.06 Agak suka
S2 (Pala : Ekstrak Kulit Buah Naga Merah = 80 g : 20 g) 3.63+1.03 Suka
S3 (Pala : Ekstrak Kulit Buah Naga Merah =70 g : 30 g) 3.43+0.97 Agak suka
S4 (Pala : Ekstrak Kulit Buah Naga Merah = 60 g : 40 g) 3.57+0.90 Agak suka

Berdasarkan hasil Tabel 4 menunjukkan bahwa secara stastistisik tekstur tidak berpengaruh nyata
terhadap semua perlakuan namun berdasarkan kategori menunjukan adanya perbedaan yaitu agak suka sampai
suka. Hal ini disebabkan terjadi karena kandungan pektin dari daging buah pala lebih tinggi dibandingkan dengan
kulit buah naga merah.

Pektin adalah campuran polisakarida kompleks (selulosa, hemiselulosa, pektin, dan lignin) yang terdapat
dalam berbagai buah dan sayur yang berfungsi sebagai pembentuk gel, perekat dan pengikat serta serta
pembentuk tekstur Sipahelut et al. (2015). daging buah pala mengandung pektin yang tinggi sebesar 7,36% bb
dibandingkan kulit buah naga merah.

Rasa

Rasa dinilai dengan adanya tanggapan rangsangan kimia oleh pencicip (lidah), dimana akhirnya kesatuan
interaksi antara sifat-sifat seperti aroma, rasa, tekstur merupakan keseluruhan rasa atau cita rasa (flavor)
makanan yang dinilai (Miranti, 2019).
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Tabel 5. Hasil organoleptik rasa pada selai buah pala dengan substitusi ekstrak kulit buah naga merah

Perlakuan Rerata * Sd Kategori
S0 (Pala : Ekstrak Kulit Buah Naga Merah =100 g: 0 g) 3.17+0.83 Agak suka
S1 (Pala : Ekstrak Kulit Buah Naga Merah = 90 g: 10 g) 3.27+0.78 Agak suka
S2 (Pala : Ekstrak Kulit Buah Naga Merah = 80 g : 20 g) 3.20+0.81 Agak suka
S3 (Pala : Ekstrak Kulit Buah Naga Merah =70 g : 30 g) 3.40+0.89 Agak suka
S4 (Pala : Ekstrak Kulit Buah Naga Merah = 60 g : 40 g) 3.17+0.95 Agak suka

Berdasarkan hasil Tabel 5 yang menunjukkan bahwa secara stastistisik tekstur tidak berpengaruh nyata
terhadap semua perlakuan namun berdasarkan kategori menunjukan adanya perbedaan yaitu agak suka. Hal Ini
menunjukan bahwa ke empat konsetrasi selai buah pala dengan substitusi ekstrak kulit buah naga merah tidak
dapat digunakan. Hal ini terjadi karena selai pala yang dihasilkan agak sepat dan getir. Dengan substitusi kulit
buah naga merah, rasa sepat dan getir dari pala berkurang menurut Bumi et al., (2015). Ketika substitusi kulit
buah naga merah semakin banyak, kesukaan panelis menjadi menurun karena rasa dan aroma pala semakin
berkurang.

Hasil Analisis Nilai Gizi Selai Buah Pala dengan Substitusi Ekstrak Kulit Buah Naga Merah
Rekapitulasi hasil analisis nilai gizi selai pala terpilih perlakuan meliputi kadar air, kadar abu, kadar

protein, kadar lemak, kadar serat, kadar karbohidrat dan vitamin C disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Nilai gizi sampel terbaik dan kontrol

Variabel Pengamatan Perlakuan Hasil uji T
S0(100g:049) S2(80g:209)
Kadar air (%) 50,51£1,01 54,5310,03 ¥
Kadar protein (%) 1,15+0,02 0,95+0,09 *
Kadar lemak (%) 0,46,+0,03 0,66+0,08 ¥
Kadar serat (%) 2,51+0,22 2,26+0,38 tn
Kadar Karbohidrat (%) 46,74+1,14 42,99+0,42 ¥
vitamin C (%) 0,11£0,01 0,09£0,01 tn

Keterangan : *= berpengaruh nyata (p < 0.05) tn= tidak berpengaruh nyata .

Kadar Air

Berdasarkan hasil penelitian pada Tabel 6 diketahui bahwa hasil analisis selai pala kadar air pada
perlakuan S2 (80 g pala : 20 g ekstrak kulit buah naga merah) 54,53 % lebih tinggi dibandingkan perlakuan SO
(100 g pala) 50,51 %. Syarat mutu selai berdasarkan SNI yaitu maksimal 35% artinya belum memenuhi SNI. Hal

ini disebabkan oleh adanya kulit buah naga merah yang memiliki kadar air yang tinggi. Kandungan kadar air kulit
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buah naga merah yaitu sebesar 94,05 %, Menurut Prasetyo (2013), penambahan kulit buah naga merah yang
lebih banyak menyebabkan kadar air yang dihasilkan lebih tinggi. Semakin banyak kulit buah naga merah
menyebabkan kandungan pektin selai semakin tinggi sehingga pembentukan jaringan pembentuk gel makin baik,
sehingga mampu memerangkap air makin banyak dan meminimalkan terjadinya sineresis pada gel.
Kadar Protein

Berdasarkan hasil penelitian pada Tabel 6 diketahui bahwa hasil analisis selai pala kadar protein pada
perlakuan S0 (100 g pala) 1,15 % lebih tinggi dibandingkan perlakuan S2 (80 g pala : 20 g ekstrak kulit buah naga
merah) 0,95 %. Syarat mutu selai berdasarkan SNI minimal 3% yang berarti telah memenuhi SNI. Hal ini
disebabkan oleh kadar protein pada selai pala lebih tinggi dibandingkan pada ekstrak kulit buah naga merah.
Menurut Agaus et al., (2019) kandungan protein pada daging buah pala sebesar 5,84 g. sehingga kadar protein
pada S2 mengalami penurunan.
Kadar Lemak

Berdasrkan hasil penelitian pada Tabel 6 diketahui bahwa hasil analisis selai pala kadar lemak pada
perlakuan S2 (80 g pala : 20 g ekstrak kulit buah naga merah) 0,66 % lebih tinggi dibandingkan perlakuan S0 (100
g pala) 0,46 %. Syarat mutu selai berdasarkan SNI minimum 45% yang berarti telah memenuhi SNI. Hal ini
disebabkan oleh peningkatan pada substitusi ekstrak kulit buah naga merah tersebut dipengaruhi oleh kandungan
lemak pada bahan dasar pembentuknya. Menurut Panjuangtiningrum et al., (2009), kandungan lemak pada
ekstrak kulit buah naga merah sebesar 0,21-0,61 (g), semakin banyak ekstrak kulit buah naga merah maka kadar
lemak selai semakin tinggi.
Kadar Serat

Berdasarkan hasil penelitian pada Tabel 6 diketahui bahwa hasil analisis selai pala kadar serat pada
perlakuan SO (100 g pala) 2,51 % lebih tinggi dibandingkan perlakuan S2 (80 g pala : 20 g ekstrak kulit buah naga
merah) 2,26 %. Syarat mutu selai berdasarkan SNI maksimum 2% artinya belum memenuhi SNI.. Hal ini
disebabkan oleh campuran buah palanya lebih sedikit dibandingkan dengan perlakuan SO. Menurut Dareda et al,
(2020) kadar serat yang dihasilkan pada daging buah pala berkisar 17,57 %, Semakin tinggi serat selai pala maka

semakin tinggi pula serat yang dihasilkan.

Kadar Karbohidrat
Berdasarkan hasil penelitian pada Tabel 6 diketahui bahwa hasil analisis selai pala kadar karbohidrat
pada perlakuan SO (100 g pala) 46,74 % lebih tinggi dibandingkan perlakuan S2 (80 g pala : 20 g ekstrak kulit

buah naga merah) 42,99 %. Syarat mutu selai berdasarkan SNI minimum 11% artinya belum memenuhi SNI. Hal
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ini disebabkan oleh kadar karbohidrat pada selai pala meningkat. Kandungan karbohidrat pada daging buah pala
sebesar 10,90 gram, Menurut Direktorat (1981), kadar karbohidrat yang dihitung secara by difference dipengaruhi
oleh komponen nutrisi lain, semakin rendah komponen nutrisi lain maka kadar karbohidrat akan semakin tinggi.
Begitu juga sebaliknya semakin tinggi komponen nutrisi lain maka kadar karbohidrat akan semakin rendah.
Vitamin C

Berdasarkan hasil penelitian pada Tabel 6 diketahui bahwa hasil analisis selai pala vitamin C pada
perlakuan SO (100 g pala) 0,11% lebih tinggi dibandingkan perlakuan S2 (80 g pala : 20 g ekstrak kulit buah naga
merah) 0,09 %. Syarat mutu selai berdasarkan SNI minimal 55% yang berarti telah memenuhi SNI. Hal ini
disebabkan oleh daging buah pala memiliki kandungan vitamin C yang lebih tinggi dari pada kulit buah naga.
Kandungan vitamin C daging buah pala sebesar 22,00 mg/100 g (Mandei, 2014). sedangkan kadar vitamin C kulit
buah naga merah 5.28 mg/100 gr (Wahyuni et al., 2012).

KESIMPULAN

Perlakuan selai buah pala 80 g dan ekstrak kulit buah naga merah 20 g merupakan perlakuan yang paling
disukai panelis dengan skor penilaian organeloptik terhadap warna (3,67), aroma (3,63), rasa (3,40), dan tekstur
(3,63). perlakuan selai buah pala 80 g dan ekstrak kulit buah naga merah 20 g merupakan perlakuan yang paling
disukai panelis memiliki kandungan nilai gizi meliputi kadar air (54,53%), kadar protein (1,15%), kadar lemak
(0,66%), kadar serat (2,26%), kadar karbohidrat (46,74%), dan vitamin C (0,11%). Produk selai terpilih terdapat
pada perlakuan S2 memiliki nilai kandungan gizi yaitu kadar protein 15%, kadar lemak 0,66%, dan Vitamin C
0,11% sudah memenuhi standar mutu SNI sedangkan kadar air 54,53%, kadar serat 2,25%, dan kadar
karbohidrat 46,74% tidak memenuhi SNI.
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