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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan pengaruh 

penambahan dua jenis asam, yaitu asam sitrat dan sari buah 

lemon, terhadap sifat organoleptik selai stroberi (Fragaria x 

ananassa). Parameter organoleptik yang dianalisis meliputi 

warna, aroma, tekstur, dan rasa. Penelitian ini menggunakan 

metode kuantitatif dengan uji organoleptik terhadap 50 

panelis tidak terlatih. Selai dibuat dengan menambahkan 

gula dan dua jenis asam yang berbeda ke dalam bubur buah 

stroberi, lalu dimasak hingga mengental pada selai. 

Kesimpulan dari  hasil analisis  uji hedonik  pada panelis 

tidak terlatih sebanyak 50 panelis menunjukkan bahwa 

penambahan sari buah lemon (Selai A) cenderung lebih 

disukai panelis dalam aspek aroma dan warna, sementara 

selai dengan asam sitrat kemasan (Selai B) mendapat skor 

kesukaan tinggi pada aspek rasa. Dengan demikian, jenis 

asam yang digunakan memengaruhi tingkat kesukaan 

konsumen terhadap karakteristik sensorik selai stroberi. 

Penelitian ini menunjukkan bahwa pemilihan jenis asam 

yang tepat dapat meningkatkan kualitas mutu organoleptik 

pada produk selai buah stroberi.  

Kata kunci : Selai, stroberi, asam sitrat, sari lemon, 

organoleptik 

 

Abstract 

This study aims to compare the effect of adding two types of acid, 

namely citric acid and lemon juice, on the organoleptic properties 

of strawberry jam (Fragaria x ananassa). Organoleptic 

parameters analyzed include color, aroma, texture, and taste. 

This study used a quantitative method with organoleptic tests on 

50 untrained panelists. The jam was made by adding sugar and 

two different types of acid to the strawberry pulp, then cooked 

until the jam thickened. The conclusion from the hedonic test 
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analysis on 50 untrained panelists showed that the addition of 

lemon juice (Jam A) tended to be preferred by panelists in terms 

of aroma and color, while jam with packaged citric acid (Jam B) 

received a high liking score in terms of taste. Thus, the type of 

acid used affects the level of consumer preference for the sensory 

characteristics of strawberry jam. This study shows that choosing 

the right type of acid can improve the organoleptic quality of 

strawberry jam products. 

Keywords: Jam, strawberry, citric acid, lemon juice, 

organoleptic 

 

PENDAHULUAN 

Upaya untuk meningkatkan ketahanan pangan nasional dapat dilakukan dengan 

mengolah bahan pangan untuk memperpanjang umur simpan produk tersebut. Salah satu 

bahan pangan yang memiliki banyak jenis olahan adalah buah-buahan. Buah-buahan 

merupakan sumber vitamin, namun juga sangat rentan terhadap kerusakan akibat 

pengaruh mekanik, kimia, dan mikrobiologi, yang membuatnya mudah membusuk. Oleh 

karena itu, pengolahan buah untuk memperpanjang masa simpannya sangat penting. Di 

era modern ini, masyarakat mulai mencari produk yang dapat dikonsumsi secara instan 

dengan persiapan yang mudah dan cepat. Salah satunya adalah roti yang diolesi selai, yang 

banyak dikonsumsi sebagai sarapan pagi. Kebiasaan ini semakin berkembang di 

masyarakat, tidak hanya dikonsumsi oleh kalangan atas, tetapi juga oleh kalangan 

menengah hingga menengah ke bawah (AR, Astuti, & Zainuddin, 2023). Selai sering 

digunakan sebagai bahan olesan pada roti tawar atau sebagai isian roti. Proses pembuatan 

selai melibatkan pemanasan dan penambahan gula untuk mengurangi risiko kerusakan 

produk yang disebabkan oleh kontaminasi mikrobiologis (Nurani, 2020). 

Dalam penelitian terdahulu pengolahan selai berfokus pada peningkatan kualitas 

bahan baku, proses pengolahan, dan sistem produksi secara berkelanjutan untuk 

menghasilkan selai dengan kualitas produk yang konsisten. Penelitian juga mencakup 

identifikasi dan analisis kondisi (mikroorganisme) dalam sampel selai, pemilihan jenis 

kemasan yang tepat untuk berbagai jenis selai, serta pengaruh penambahan gula dalam 

pembuatan selai buah dan rempah. Misalnya, pala terbukti memiliki pengaruh signifikan 

terhadap uji organoleptik dan daya simpan selai, termasuk rasa, aroma, warna, dan daya 

oles.  

Stroberi (Fragaria x ananassa) merupakan salah satu buah yang banyak diminati oleh 

konsumen karena memiliki rasa, aroma, dan warna yang menarik, kandungan gizi yang 

tinggi serta memiliki nilai ekonomis tinggi (Mappanganro et al., 2011). Buah stroberi juga 

mengandung karbohidrat (glukosa, fruktosa, sukrosa, dan mioinositol) yang cukup rendah 

tetapi kaya akan vitamin C dan beberapa zat gizi lainnya. Buah ini seringkali dikonsumsi 

secara langsung dalam bentuk buah segar ataupun dalam bentuk olahannya yang berupa 

sari buah, jus, dan selai (Betty et al., 2016). Pengolahan buah menjadi produk turunannya 

ini disebabkan oleh umur simpan dari buah yang relatif pendek karena tingginya kadar air 
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dan kandungan nutrisi yang ada dalam buah tersebut. Menurut Sari et al. (2019), faktor 

yang menyebabkan umur simpan stroberi pendek dan mudah rusak adalah suhu, 

kelembaban, mikroorganisme, dan enzim. 

Uji organoleptik metode pengujian bahan makanan yang dilakukan berdasarkan 

preferensi dan keinginan terhadap suatu produk. Pengujian ini juga dikenal dengan 

sebutan uji indera atau uji sensori, di mana proses pengujian dilakukan dengan 

memanfaatkan indera manusia sebagai alat utama untuk mengukur bagaimana produk 

diterima oleh pengujinya. Indera yang digunakan dalam uji organoleptik mencakup indera 

penglihatan (mata), penciuman (hidung), pengecapan (lidah), dan peraba (tangan). 

Kemampuan indera ini akan memberikan kesan yang menjadi dasar penilaian terhadap 

produk yang diuji, sesuai dengan rangsangan atau sensasi yang diterima oleh masing-

masing indera. Kemampuan tersebut mencakup kemampuan untuk mendeteksi, 

mengenali, membedakan, membandingkan, serta menilai apakah produk tersebut disukai 

atau tidak disukai (Saleh, 2004, dalam Gusnadi, Taufiq, & Baharta, 2021). 

Tujuan dari penelitian ini untuk: 1. Mengetahui  pengaruh penambahan jenis asam 

yang berbeda pada pengolahan selai stroberi terhadap sifat organoleptik selai stroberi yang 

meliputi: warna, aroma, tekstur dan rasa ; 2) Pengaruh penambahan jenis asam yang 

berbeda terhadap tingkat kesukaan selai stroberi.  

 

METODE PENELITIAN 

1.  Metode 

Penelitian ini menggunakan metode kuantitatif dengan uji organoleptik untuk 

mengevaluasi sifat sensori selai stroberi dengan penambahan dua jenis asam yang berbeda, 

uji organoleptik dilakukan dengan menggunakan uji hedonik, di mana sebanyak 50 panelis 

tidak terlatih, diminta untuk memberikan penilaian terhadap atribut warna, aroma, tekstur, 

dan rasa selai stroberi. Penilaian dilakukan menggunakan skala 1 hingga 4, di mana 1 

berarti "Sangat Tidak Suka", 2 berarti "Tidak Suka", 3 berarti "Suka", dan 4 berarti  "Sangat 

Suka". Data yang diperoleh dari penilaian panelis dianalisis secara kuantitatif 

menggunakan analisis statistik, seperti analisis deskriptif dan uji wilcoxon untuk menguji 

perbedaan signifikan antara kedua jenis selai dalam hal preferensi panelis terhadap atribut 

warna, aroma, tekstur, dan rasa. Hasil analisis statistik digunakan untuk menentukan 

apakah terdapat perbedaan yang signifikan antara selai dengan penambahan asam sitrat 

dan selai dengan sari buah lemon. 

2. Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan diantaranya: kompor, wajan, blender, pisau, talenan, sendok, 

gelas ukur, dan timbangan digital. Bahan yang digunakan adalah buah stroberi, gula pasir, 

lemon, asam sitrat dan air. 

3. Prosedur 

Cara pembuatan selai stroberi ini dimulai dengan pembuatan bubur buah stroberi 

dengan tahap sebagai berikut: 1) buah stroberi dipisahkan dari daun dan tangkainya, 2) 

buah stroberi dicuci diair mengalir sampai bersih, 3) buah dipotong-potong menjadi bagian 

yang lebih kecil, 4) buah stroberi dihaluskan dalam blender sampai menghasilkan tekstur 
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halus. Kemudian tahap selanjutnya yaitu penambahan gula dan dua jenis asam dengan 

tahap sebagai berikut: 1) gula ditambahkan 50% dari berat stroberi, 2) penambahan dua 

jenis asam: sari buah lemon dan asam sitrat kemasan. Selanjutnya tahap pemasakan harus 

dilakukan dengan mengaduk campuran tersebut secara terus-menerus di atas kompor 

dengan api kecil selama 15 menit sampai teksturnya mengental. Setelah selai jadi, selai 

dikemas ke dalam cup plastik kecil berukuran 25mL untuk dilakukan uji organoleptik. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Analisis Deskriptif 

Analisis deskriptif digunakan untuk menggambarkan kecenderungan umum dari 

penilaian responden terhadap setiap aspek yang dinilai dalam penelitian ini. Hasil dari 

analisis ini disajikan dalam bentuk tabel berikut. 

Tabel 1. Hasil Analisis Deskriptif Penilaian Panelis pada Selai A (penambahan sari buah 

lemon) 

    Warna Aroma Tekstur Rasa 

N Valid 50 50 50 50  
Missing 0 0 0 0 

Mean  
 

3,34 3,24 3,18 3,16 

Median 
 

3,00 3,00 3,00 3,00 

Mode 
 

3 3 3 3 

Std. 

Deviation 

 
0,658 0,591 0,774 0,766 

Minimum 
 

2 2 1 1 

Maximum   4 4 4 4 

Berdasarkan hasil analisis deskriptif pada tabel 1. nilai rata-rata (mean) penilaian selai 

A pada aspek warna sebesar 3,34, aroma 3,24, tekstur 3,18, dan rasa 3,16. Hal ini 

menunjukkan bahwa secara umum, Selai A cukup disukai oleh panelis pada keempat 

parameter organoleptik yang diuji, dengan skor rata-rata mendekati angka 4 yang berarti 

"sangat suka". Nilai median dan modus untuk semua parameter adalah 3,00, yang berarti 

bahwa sebagian besar panelis memberikan penilaian "suka" terhadap selai A. Ini 

mengindikasikan konsistensi preferensi panelis dalam menilai sampel selai tersebut. 

Standar deviasi untuk masing-masing atribut berkisar antara 0,591 hingga 0,766, yang 

menunjukkan adanya variasi penilaian antar panelis, tetapi masih dalam batas yang wajar. 

Atribut aroma memiliki standar deviasi terendah yakni 0,59, menandakan bahwa panelis 

relatif sepakat terhadap aroma selai A. Sebaliknya, atribut rasa memiliki standar deviasi 

tertinggi (0,766), menunjukkan bahwa penilaian terhadap rasa sedikit lebih bervariasi 

dibanding atribut lainnya.  

Nilai minimum dan maksimum untuk semua atribut berada pada skala 1-4, yang berarti 

terdapat panelis yang memberikan penilaian "sangat tidak suka" hingga "sangat suka", 

meskipun rata-rata cenderung positif. Secara keseluruhan, Selai A dengan penambahan sari 

buah lemon mendapat respon yang cukup baik dari panelis, terutama pada atribut warna 

dan aroma yang mendapatkan skor rata-rata tertinggi. Hal ini menunjukkan bahwa 
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penggunaan buah lemon dalam pembuatan selai berpotensi memberikan pengaruh positif 

terhadap tampilan visual dan aroma produk. 

 

Tabel 2. Hasil Analisis Deskriptif Penilaian Panelis pada Selai B (penambahan asam sitrat 

kemasan) 

    Warna Aroma Tekstur Rasa 

N Valid 50 50 50 50  
Missing 0 0 0 0 

Mean  
 

3,46 3,12 3,32 3,42 

Median 
 

4,00 3,00 3,00 4,00 

Mode 
 

4 3 3a 4 

Std. 

Deviation 

 
0,788 0,849 0,683 0,810 

Minimum 
 

1 1 2 1 

Maximum   4 4 4 4 

Simbol a menunjukkan terdapat lebih dari satu modus (multimodal) dalam data 

sehingga ditampilkan nilai modus terkecil. 

Dari hasil analisis deskriptif pada tabel 2. menunjukkan bahwa Selai B yang 

menggunakan asam sitrat kemasan cenderung disukai oleh panelis, terutama pada aspek 

rasa dan warna. Rata-rata (mean) penilaian tertinggi terdapat pada atribut warna (3,46) dan 

rasa (3,42), menunjukkan bahwa kedua aspek tersebut sangat disukai. Sementara itu, aroma 

memiliki nilai rata-rata terendah (3,12), meskipun masih tergolong dalam kategori "suka". 

Nilai median dan modus pada atribut warna dan rasa adalah 4,00, yang berarti 

mayoritas panelis memberikan penilaian "sangat suka" terhadap kedua atribut tersebut. Ini 

memperkuat temuan bahwa warna dan rasa Selai B menjadi daya tarik utama bagi 

konsumen. Atribut tekstur memiliki nilai modus dengan simbol a, yang menunjukkan 

adanya lebih dari satu modus (multimodal). Artinya, terdapat beberapa nilai yang sama-

sama sering muncul dalam penilaian tekstur. Ini menunjukkan adanya variasi preferensi 

panelis terhadap tekstur Selai B, meskipun secara umum tetap disukai dengan nilai mean 

3,32. Standar deviasi tertinggi terdapat pada atribut aroma (0,849), yang menunjukkan variasi 

penilaian yang cukup tinggi antar panelis terhadap aroma selai. Di sisi lain, atribut tekstur 

memiliki standar deviasi paling rendah (0,683), menunjukkan penilaian yang relatif lebih 

seragam dibandingkan atribut lainnya. 

Nilai minimum untuk semua parameter menunjukkan bahwa ada sebagian panelis 

yang memberikan penilaian rendah (1 = sangat tidak suka), namun hal ini tidak dominan 

karena nilai maksimum pada semua parameter mencapai angka 4, serta rata-rata berada di 

atas 3. Secara keseluruhan, Selai B yang ditambahkan asam sitrat kemasan menunjukkan 

performa sensorik yang sangat baik, terutama pada rasa dan warna, yang memiliki skor 

median dan modus tertinggi. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan asam sitrat kemasan 

mampu meningkatkan karakteristik organoleptik selai, khususnya dalam memberikan rasa 

yang segar dan warna yang menarik 

Tabel 3. Hasil Analisis Deskriptif Penilaian Panelis pada Warna Selai A 
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  Frequency % 
Valid 

% 

Cumulative 

% 

Valid 1 0 0 0 0  
2 5 10,0 10,0 10,0  
3 23 46,0 46,0 56,0  
4 22 44,0 44,0 100,0 

 Total 50 100,0 100,0 
 

Pada tabel 3. hasil uji hedonik terhadap atribut warna pada Selai A menunjukkan 

bahwa sebagian besar panelis menyukai warna yang dihasilkan. Sebanyak 46% panelis 

memberikan skor 3 (suka) dan 44% memberikan skor 4 (sangat suka). Dengan demikian, 

total 90% panelis menilai warna selai ini dalam kategori positif (suka hingga sangat suka). 

Sementara itu, hanya 10% panelis yang memberikan skor 2 (tidak suka), dan tidak ada 

panelis yang memberikan skor 1 (sangat tidak suka). Ini menunjukkan bahwa warna Selai 

A dinilai cukup menarik secara visual oleh hampir seluruh panelis. 

Tingginya persentase panelis yang memberikan skor tinggi mengindikasikan bahwa 

penambahan sari buah lemon dalam pembuatan Selai A memberikan hasil warna yang 

cerah dan sesuai dengan ekspektasi terhadap warna produk stroberi olahan. Warna yang 

menarik menjadi salah satu faktor penting dalam penerimaan produk oleh konsumen, 

karena dapat memengaruhi persepsi mutu dan kesegaran produk.   

Tabel 4. Hasil Analisis Deskriptif Penilaian Panelis pada Aroma selai A 

  Frequency % 
Valid 

% 

Cumulative 

% 

Valid 1 0 0 0 0  
2 4 8,0 8,0 8,0  
3 30 60,0 60,0 68,0  
4 16 32,0 32,0 100,0 

 Total 50 100,0 100,0 
 

Dari tabel 4. analisis deskriptif terhadap penilaian panelis pada aroma selai A 

mengungkapkan kecenderungan penerimaan yang baik. Tidak ada panelis yang 

memberikan penilaian terendah (nilai 1), mengindikasikan tidak adanya persepsi negatif 

terhadap aroma selai A. Sebagian kecil panelis, hanya 8,0% atau empat orang, memberikan 

penilaian 2, menunjukkan tingkat apresiasi yang relatif rendah. Namun, mayoritas panelis, 

dengan proporsi signifikan sebesar 60,0% atau tiga puluh orang, memberikan penilaian 

nilai 3, mencerminkan pandangan suka atau cukup baik terhadap aroma tersebut. Lebih 

lanjut, sepertiga dari panelis, tepatnya 32,0% atau enam belas orang, memberikan penilaian 

tertinggi (nilai 4), menandakan adanya apresiasi yang kuat terhadap aroma selai A. Dengan 

demikian, dapat disimpulkan bahwa aroma selai A dengan penambahan asam dari sari  

buah lemon cenderung diterima positif oleh sebagian besar panelis, dengan distribusi 

penilaian yang terpusat pada kategori moderat hingga tinggi. 

Tabel 5. Hasil Analisis Deskriptif Penilaian Panelis pada Tekstur Selai A  
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  Frequency % 
Valid 

% 

Cumulative 

% 

Valid 1 2 4,0 4,0 4,0  
2 5 10,0 10,0 14,0  
3 25 50,0 50,0 64,0  
4 18 36,0 36,0 100,0  
Total 50 100,0 100,0 

 

Dari tabel 5. hasil analisis menunjukkan bahwa terdapat variasi dalam persepsi 

panelis terhadap tekstur ini. Sebagian kecil panelis, yaitu 4,0% atau dua orang, memberikan 

penilaian terendah (nilai 1), mengindikasikan ketidakpuasan terhadap tekstur tersebut. 

Sebanyak 10,0% atau lima orang panelis memberikan penilaian 2, menunjukkan tingkat 

penerimaan yang rendah. Mayoritas panelis, mencapai 50,0% atau dua puluh lima orang, 

memberikan penilaian 3, yang berarti mereka memiliki penilaian suka terhadap tekstur 

selai A. Sementara itu, sejumlah signifikan panelis, yaitu 36,0% atau delapan belas orang, 

memberikan penilaian tertinggi (nilai 4), menandakan apresiasi yang tinggi terhadap 

tekstur tersebut. Secara keseluruhan, distribusi penilaian cenderung terpusat pada kategori 

suka hingga sangat suka, meskipun terdapat sebagian kecil panelis yang memberikan 

penilaian rendah. Hal ini menunjukkan bahwa meskipun sebagian besar panelis menerima 

atau menyukai tekstur selai A, ada pula sejumlah kecil yang kurang menyukainya.  

Tabel 6. Hasil Analisis Deskriptif Penilaian Panelis pada Rasa Selai A  

  Frequency % 
Valid 

% 

Cumulative 

% 

Valid 1 2 4,0 4,0 4,0  
2 5 10,0 10,0 14,0  
3 26 52,0 52,0 66,0  
4 17 34,0 34,0 100,0  
Total 50 100,0 100,0 

 

Dari hasil analisis, pada tabel 6. memperlihatkan distribusi yang cenderung positif. 

Sebagian kecil panelis, yaitu 4,0% atau dua orang, memberikan penilaian terendah (nilai 1), 

mengindikasikan ketidaksukaan terhadap rasa tersebut. Sedikit lebih banyak, 10,0% atau 

lima orang panelis, memberikan penilaian 2, yang menunjukkan tingkat penerimaan yang 

kurang baik. Namun, mayoritas panelis, dengan persentase signifikan sebesar 52,0% atau 

dua puluh enam orang, memberikan penilaian 3, mencerminkan pandangan yang suka 

atau cukup baik terhadap rasa selai A. Selai itu, sejumlah besar panelis, yaitu 34,0% atau 

tujuh belas orang, memberikan penilaian tertinggi (nilai 4), menandakan apresiasi yang 

tinggi terhadap rasa tersebut. Secara keseluruhan, dapat disimpulkan bahwa rasa selai A 

umumnya disukai dan diterima dengan baik oleh panelis, dengan mayoritas memberikan 

penilaian pada kategori suka hingga sangat suka, meskipun tetap ada sebagian kecil yang 

memberikan penilaian rendah. 
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Tabel 7. Hasil Analisis Deskriptif Penilaian Panelis pada Warna Selai B 

  Frequency % 
Valid 

% 

Cumulative 

% 

Valid 1 2 4,0 4,0 4,0  
2 3 6,0 6,0 10,0  
3 15 30,0 30,0 40,0  
4 30 60,0 60,0 100,0  
Total 50 100,0 100,0 

 

Dari hasil analisis, dapat dilihat pada tabel 7. menunjukkan kecenderungan 

penerimaan yang positif. Sebagian kecil panelis, yaitu 4,0% atau dua orang, memberikan 

penilaian terendah (nilai 1), mengindikasikan kurangnya daya tarik dan ketidaksukaan 

terhadap warna tersebut. Sedikit lebih banyak, 6,0% atau tiga orang panelis, memberikan 

penilaian 2, yang menunjukkan tingkat penerimaan yang rendah dengan. Namun, sebagian 

besar panelis memberikan penilaian yang lebih tinggi, sebanyak 30,0% atau lima belas 

orang memberikan penilaian 3, yang mencerminkan pandangan suka terhadap warna selai 

B. Mayoritas panelis, dengan proporsi yang signifikan yaitu 60,0% atau tiga puluh orang, 

memberikan penilaian tertinggi (nilai 4), menandakan apresiasi yang sangat baik terhadap 

warna tersebut. Secara keseluruhan, distribusi penilaian sangat condong ke arah kategori 

tertinggi, menunjukkan bahwa warna selai B umumnya sangat disukai oleh panelis. 

Tabel 8. Hasil Analisis Deskriptif Penilaian Panelis pada Aroma Selai B 

  Frequency % 
Valid 

% 

Cumulative 

% 

Valid 1 3 6,0 6,0 6,0  
2 6 12,0 12,0 18,0  
3 23 46,0 46,0 64,0  
4 18 36,0 36,0 100,0  
Total 50 100,0 100,0 

 

Dari tabel 8, dapat dilihat bahwa penilaian panelis terhadap aroma selai B 

menunjukkan bahwa sebagian besar panelis memberikan penilaian yang cenderung positif. 

Sebagian kecil panelis, yaitu 6,0% atau tiga orang, memberikan penilaian terendah (nilai 1), 

mengindikasikan kurangnya preferensi terhadap aroma ini. Sedikit lebih banyak, 12,0% 

atau enam orang panelis, memberikan penilaian 2, menunjukkan tingkat penerimaan yang 

kurang baik atau tidak suka. Namun, hampir separuh dari panelis, yaitu 46,0% atau dua 

puluh tiga orang, memberikan penilaian 3, mencerminkan pandangan suka atau cukup 

baik terhadap aroma selai B. Selai itu, sejumlah besar panelis, yaitu 36,0% atau delapan 

belas orang, memberikan penilaian tertinggi (nilai 4), menandakan apresiasi yang tinggi 

terhadap aroma tersebut. Secara keseluruhan, distribusi penilaian menunjukkan bahwa 

aroma selai B umumnya diterima dengan baik dan disukai oleh panelis, dengan mayoritas 

memberikan penilaian pada kategori suka hingga sangat suka, meskipun tetap ada 

sebagian kecil yang memberikan penilaian rendah. 

Tabel 9. Hasil Analisis Deskriptif Penilaian Panelis pada Tekstur Selai B 
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  Frequency % 
Valid 

% 

Cumulative 

% 

Valid 1 0 0 0 0  
2 6 12,0 12,0 12,0  
3 22 44,0 44,0 56,0  
4 22 44,0 44,0 100,0 

 Total 50 100,0 100,0 
 

Dari tabel 9, dapat dilihat bahwa penilaian panelis pada tekstur selai B menunjukkan 

adanya kecenderungan penerimaan yang baik. Tidak ada panelis yang memberikan 

penilaian terendah (nilai 1), mengindikasikan bahwa tidak ada yang memiliki persepsi 

sangat negatif terhadap tekstur ini. Sebagian kecil panelis, yaitu 12,0% atau enam orang, 

memberikan penilaian 2, menunjukkan tingkat penerimaan yang kurang tinggi. Namun, 

mayoritas panelis memberikan penilaian yang lebih positif. Sebanyak 44,0% atau dua puluh 

dua orang memberikan penilaian 3, yang mencerminkan pandangan suka terhadap tekstur 

selai B. Sedangkan, jumlah panelis yang memberikan penilaian tertinggi (nilai 4) juga sama, 

yaitu 44,0% atau dua puluh dua orang, menandakan apresiasi yang tinggi terhadap tekstur 

tersebut. Secara keseluruhan, distribusi penilaian menunjukkan polarisasi pada kategori 

suka dan sangat suka, dengan tidak adanya penilaian rendah ekstrem, yang 

mengindikasikan bahwa tekstur selai B umumnya diterima dengan baik oleh panelis. 

Tabel 10. Hasil Analisis Deskriptif Penilaian Panelis pada Rasa Selai B 

  Frequency % Valid % 
Cumulative 

% 

Valid 1 2 4,0 4,0 4,0  
2 4 8,0 8,0 12,0  
3 15 30,0 30,0 42,0  
4 29 58,0 58,0 100,0  

Total 50 100,0 100,0 
 

Dari hasil analisis, dapat dilihat pada tabel 10. bahwa penilaian panelis pada rasa selai 

B menunjukkan adanya preferensi yang kuat terhadap rasa ini. Sebagian kecil panelis, yaitu 

4,0% atau dua orang, memberikan penilaian terendah (nilai 1), mengindikasikan 

ketidakpuasan terhadap rasa tersebut. Sedikit lebih banyak, 8,0% atau empat orang panelis, 

memberikan penilaian 2, menunjukkan tingkat penerimaan yang kurang baik atau tidak 

suka. Namun, mayoritas panelis memberikan penilaian yang lebih tinggi. Sebanyak 30,0% 

atau lima belas orang memberikan penilaian 3, yang mencerminkan pandangan suka 

terhadap rasa selai B. Sangat signifikan, sebagian besar panelis, yaitu 58,0% atau dua puluh 

sembilan orang, memberikan penilaian tertinggi (nilai 4), menandakan apresiasi yang 

sangat tinggi terhadap rasa tersebut. Secara keseluruhan, distribusi penilaian sangat 

condong ke arah kategori sangat, menunjukkan bahwa rasa selai B sangat disukai oleh 

mayoritas panelis. 

 

2. Uji Wilcoxon 
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Tabel 11. Hasil Uji Wilcoxon antara Warna Selai A dan Warna Selai B 

Analisis Uji 

Wilconxom  
 N Mean rank 

Sum of 

ranks 

Warna_B - 

Warna_A 

Negative ranks 5a 9,70 48,50 

 
Positive ranks 11b 7,95 87,50 

 
Ties 34c 

  

 
Total 50 

  

Keterangan: 
a = Warna_B < Warna_A 
b = Warna_B > Warna_A 
c = Warna_B = Warna_A 

 

Berdasarkan Tabel 11, Uji Wilcoxon dilakukan untuk menilai perbedaan persepsi warna 

antara Selai A dan Selai B. Hasilnya menunjukkan bahwa terdapat 5 responden (10%) yang 

menilai warna Selai B lebih rendah dibandingkan warna Selai A (negative ranks), 11 responden 

(22%) yang menilai Selai B lebih baik (positive ranks), serta 34 responden (68%) yang 

memberikan penilaian yang sama (ties). Jumlah nilai rata-rata peringkat untuk penilaian 

negatif adalah 9,70 dengan total nilai peringkat 48,50, sedangkan untuk penilaian positif 

memiliki rata-rata 7,95 dengan total 87,50. Proporsi ties yang tinggi menunjukkan bahwa 

sebagian besar responden tidak melihat perbedaan mencolok antara warna kedua jenis selai 

tersebut, meskipun terdapat sedikit lebih banyak responden yang menilai warna Selai B lebih 

baik. 

Tabel 12. Nilai Statistik Uji Wilcoxon Warna Selai 

  

Warna_B - 

Warna_A 

Z -1.062 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 

0,288 

 

Dalam Tabel 12, hasil uji statistik Wilcoxon ditampilkan dengan nilai Z sebesar -1,062 

dan nilai signifikansi Asymp. Sig. (2-tailed) sebesar 0,288. Karena nilai signifikansi lebih besar 

dari batas alpha 0,05, maka hasil ini menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan yang 

signifikan antara warna Selai A dan Selai B berdasarkan penilaian responden. Meskipun 

jumlah responden yang memberi penilaian lebih baik terhadap warna Selai B sedikit lebih 

banyak, perbedaan ini tidak cukup kuat secara statistik untuk menyatakan adanya preferensi 

warna yang nyata. Oleh karena itu, secara keseluruhan, persepsi responden terhadap warna 

kedua jenis selai dapat dikatakan relatif setara. 

 

Tabel 13. Hasil Uji Wilcoxon antara Aroma Selai A dan Aroma Selai B 
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  N 
Mean  

rank 

Sum of 

ranks 

Aroma_B - 

Aroma_A 

Negative 

ranks 

15a 14,80 222,00 

 
Positive 

ranks 

12b 13,00 156,00 

 
Ties 23c 

  

 
Total 50 

  

Keterangan: 
a = Aroma_B < Aroma_A 
b = Aroma_B > Aroma_A 
c = Aroma_B = Aroma_A 

 

Uji Wilcoxon digunakan untuk menguji perbedaan persepsi aroma antara Selai A dan 

Selai B. Berdasarkan hasil pada tabel 13, terdapat 15 responden (30%) yang menilai aroma 

Selai B lebih rendah dibandingkan aroma Selai A (negative ranks), dan 12 responden (24%) 

menilai aroma Selai B lebih baik (positive ranks). Sementara itu, 23 responden (46%) menilai 

keduanya memiliki aroma yang sama (ties). Rata-rata peringkat negatif adalah 14,80 dengan 

total 222,00, sedangkan rata-rata peringkat positif sebesar 13,00 dengan total 156,00. 

Tingginya proporsi ties menunjukkan bahwa hampir separuh responden tidak menemukan 

perbedaan aroma yang signifikan antara kedua selai, dengan kecenderungan sedikit lebih 

banyak responden menilai aroma Selai A lebih unggul dibandingkan Selai B. 

Tabel 14. Nilai Statistik Uji Wilcoxon Aroma Selai 

  

Aroma_B - 

Aroma_A 

Z -.880 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 

0,379 

 

Hasil uji statistik Wilcoxon menunjukkan nilai Z sebesar -0,880 dengan nilai signifikansi 

Asymp. Sig. (2-tailed) sebesar 0,379. Karena nilai signifikansi lebih besar dari batas alpha 0,05, 

maka dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara aroma Selai 

A dan Selai B secara statistik. Meskipun ada sedikit kecenderungan lebih banyak responden 

yang menilai aroma Selai A lebih baik, perbedaan tersebut tidak cukup kuat untuk menjadi 

signifikan. Oleh karena itu, dapat disimpulkan bahwa persepsi aroma kedua jenis selai relatif 

sebanding menurut hasil pengujian ini. 

Tabel 15. Hasil Uji Wilcoxon antara Tekstur Selai A dan Tekstur Selai B 

  N 
Mean  

rank 

Sum of 

ranks 

Tekstur_B - 

Tekstur_A 

Negative 

ranks 

7a 9,79 68,50 
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Positive 

ranks 

12b 10,13 121,50 

 
Ties 31c 

  

  Total 50     

Keterangan: 
a = Tekstur_B < Tekstur_A 
b = Tekstur_B > Tekstur_A 
c = Tekstur_B = Tekstur_A 

 

Berdasarkan hasil analisis pada Tabel 15, diketahui bahwa dari total 50 responden, 

sebanyak 7 orang (14%) memberikan penilaian bahwa tekstur Selai B lebih rendah 

dibandingkan Selai A (negative ranks), sedangkan 12 orang (24%) menilai tekstur Selai B lebih 

unggul (positive ranks). Sementara itu, sebagian besar responden, yaitu 31 orang (62%), 

memberikan penilaian yang sama terhadap kedua sampel (ties). Rata-rata peringkat pada 

kelompok negative ranks adalah 9,79 dengan jumlah peringkat total 68,50, sedangkan 

kelompok positive ranks memiliki rata-rata peringkat 10,13 dengan jumlah total 121,50. Data 

ini menunjukkan bahwa walaupun terdapat sedikit kecenderungan responden menilai 

tekstur Selai B lebih baik, mayoritas responden tidak merasakan perbedaan tekstur yang 

mencolok antara kedua produk. 

Tabel 16. Nilai Statistik Uji Wilcoxon Tekstur Selai 

  

Tekstur_B - 

Tekstur_A 

Z -1.149 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 

0,251 

 

Hasil uji statistik Wilcoxon yang ditampilkan pada Tabel 16 menunjukkan nilai Z 

sebesar -1,149 dengan nilai signifikansi (Asymp. Sig. 2-tailed) sebesar 0,251. Nilai signifikansi 

ini lebih besar dari taraf signifikansi 0,05, yang berarti secara statistik tidak terdapat 

perbedaan yang signifikan antara tekstur Selai B dan tekstur Selai A. Meskipun terdapat lebih 

banyak responden yang memberikan penilaian positif terhadap Selai B, namun perbedaan 

tersebut tidak cukup kuat untuk disimpulkan sebagai perbedaan nyata. Oleh karena itu, dari 

perspektif konsumen, tekstur kedua jenis selai dapat dianggap memiliki karakteristik yang 

serupa. 

Tabel 17. Hasil Uji Wilcoxon antara Rasa Selai A dan Rasa Selai B 

  N 
Mean  

rank 

Sum of 

ranks 

Rasa_B 

- 

Rasa_A 

Negative 

ranks 

15a 21,07 316,00 

 
Positive 25b 20,16 504,00 



 
 
 
 

 

 
 

HYβRIDA  
ISSN : 3031-1314 

Jurnal Pertanian, Peternakan, Perikanan  
Vol 3 No 3  Tahun 2025 

Prefix DOI : 10.3766/hibrida.v.1i2.3753   
 

 

ranks  
Ties 10c 

  

  Total 50     

Keterangan: 
a = Rasa_B < Rasa_A 
b = Rasa_B > Rasa_A 
c = Rasa_B = Rasa_A 

Dari hasil Tabel 17, diketahui bahwa dari 50 responden, sebanyak 25 orang (50%) 

menilai bahwa rasa Selai B lebih baik dibandingkan Selai A (positive ranks), sementara 15 

orang (30%) menilai sebaliknya (negative ranks), dan 10 orang (20%) menilai keduanya 

memiliki rasa yang sama (ties). Rata-rata peringkat untuk penilaian negatif adalah 21,07 

dengan total nilai peringkat 316,00, sedangkan rata-rata peringkat untuk penilaian positif 

adalah 20,16 dengan total nilai peringkat 504,00. Meskipun jumlah responden yang menilai 

Selai B lebih baik secara rasa lebih tinggi, perbedaan rata-rata peringkat antar kelompok 

relatif kecil, yang menunjukkan bahwa preferensi rasa cenderung subjektif dan tidak terlalu 

ekstrem. 

 

Tabel 18. Nilai Statistik Uji Wilcoxon Rasa Selai 

  

Rasa_B - 

Rasa_A 

Z -1.342 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 

0,180 

Hasil uji statistik Wilcoxon Signed Ranks pada Tabel 18 menunjukkan bahwa nilai Z 

sebesar -1,342 dengan signifikansi 2-tailed sebesar 0,180. Karena nilai signifikansi lebih besar 

dari 0,05, maka dapat disimpulkan bahwa secara statistik tidak terdapat perbedaan yang 

signifikan antara rasa Selai B dan Selai A. Meskipun jumlah responden yang menyukai Selai 

B lebih besar, hasil tersebut tidak cukup kuat untuk menyatakan bahwa rasa kedua produk 

secara signifikan berbeda. Dengan demikian, secara keseluruhan rasa dari kedua jenis selai 

cenderung diterima dengan tingkat kesukaan yang hampir seimbang oleh konsumen. 

 

KESIMPULAN 

Selai stroberi merupakan salah satu jenis produk pangan olahan yang berbahan dasar 

buah stroberi (Fragaria x ananassa). Produk ini sangat populer karena cita rasanya yang khas, 

warna yang menarik, serta kemudahan penggunaannya dalam berbagai hidangan. 

Pembuatan selai stroberi juga relatif dan mudah, selai stroberi tidak hanya cocok sebagai 

olesan roti tetapi selai stroberi juga dapat menjadi sumber vitamin c dan antioksidan. 

Berdasarkan hasil analisis di atas dapat di simpulkan bahwa selai stroberi (A) dengan 

penambahan sari lemon mendapat respon cukup baik dari aspek aroma dan warna, 

sedangkan selai (B) dengan penambahan asam sitrat kemasan mendapat respon menarik 

dari rasanya, penelitian ini menunjukkan tingkat kesukaan produk selai stroberi. Dari hasil 
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uji wilcoxon, tidak ada perbedaan signifikan (p>0,05) antara selai stroberi A (sari buah 

lemon) dan selai stroberi B (asam sitrat kemasan). Dengan demikian, penambahan dua jenis 

asam yang berbeda pada pembuatan selai stroberi ini tidak memberikan pengaruh yang 

signifikan terhadap tingkat kesukaan konsumen. 
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