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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini untuk menganalisis variasi penggunaan gula kelapa, gula 

aren dan gula pasir, terhadap karakteristik selai kulit nanas. Selain itu, penelitian ini 

juga bertujuan untuk mengetahui hasil perbandingan konsentrasi kulit nanas dan jenis 

gula yang terbaik sebagai bahan baku selai serta untuk mengetahui jenis gula mana 

yang paling disukai panelis dalam pembuatan selai kulit nanas. Metode yang digunakan 

adalah Rancangan Blok Lengkap (RBL) dua faktor, yakni variasi jenis gula (gula 

kelapa, gula aren, dan gula pasir) dan perbandingan jumlah gula dan kulit nanas 

(40%:60%, 45%:55%, dan 50%:50%) dengan dua ulangan. Parameter yang dianalisis 

meliputi kadar air, uji pH, gula reduksi, vitamin C, uji total perbedaan warna, serta uji 

organoleptik (warna, rasa, aroma, dan daya oles). Hasil penelitian ini yaitu jenis gula 

berpengaruh nyata terhadap kadar air, pH, gula reduksi, chromameter, kesukaan warna, 

rasa, dan daya oles, dan tidak berpengaruh terhadap vitamin C, dan kesukaan aroma. 

dan perbandingan kulit nanas dan jumlah gula, berpengaruh terhadap kadar air, pH, 

chromameter, kesukaan warna, aroma, dan daya oles, dan tidak berpengaruh terhadap 

gula reduksi, vitamin C, dan kesukaan rasa. 

Kata kunci : Jenis gula, kulit nanas, selai 

 

 

  

mailto:yohanamonic.p@gmail.com


 
 

xv 
 

UTILIZATION OF PINEAPPLE PEEL AS JAM, WITH VARIATIONS IN 

SUGAR TYPE 

Yohana Monica Larasati Parapat1), Dina Mardhatilah2), Sunardi2) 

1)Mahasiswa Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, 

Institut Pertanian Stiper Yogyakarta 
2)Dosen Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Institut 

Pertanian Stiper Yogyakarta 

Jl. Nangka II, Krodan, Maguwoharjo, Yogyakarta 

Email penulis : yohanamonic.p@gmail.com 

Abstract 

This study investigated the effects of different sugar types coconut, palm, and 

granulated sugar and their concentration ratios on the characteristics of pineapple 

peel jam. Using a two-factor Randomized Complete Block Design, the research found 

that the type of sugar significantly influenced the jam's moisture content, pH, reducing 

sugar levels, color, and consumer preference for its color, taste, and spreadability, 

though it had no effect on vitamin C content or aroma preference. Similarly, the ratio 

of pineapple peel to sugar was found to significantly affect the jam's moisture content, 

pH, color, and preference for its color, aroma, and spreadability, while having no 

significant impact on reducing sugar, vitamin C, or taste preference. Overall, the 

findings highlight the critical role that both sugar type and concentration play in 

determining the final quality and sensory characteristics of pineapple peel jam. 

Kata kunci : type of sugar, pineapple peel, jam 
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