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ABSTRACT 

 The purpose of the study was to determine the effect of adding the best of full cream milk on the chemical and 
organoleptic characteristics of canarium nuts spread. A completely randomized design with the addition of full cream milk 
concentration consisted of 5 treatment levels, namely 0%, 3%, 6%, 9%, and 12%. The result showed that adding 9% full 
cream milk to walnut jam was the best treatment with overall acceptable chemical and organoleptic characteristics. 
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INTISARI 
 

Tujuan penelitian yaitu untuk menentukan pengaruh penambahan susu full cream yang tepat terhadap 
karakteristik kimia dan organoleptik selai oles kenari dengan konsentrasi terbaik. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap dengan penambahan konsentrasi susu full cream yang terdiri dari 5 taraf perlakuan 
yaitu 0%, 3%, 6%, 9%, dan 12%. Perlakuan penambahan susu full cream 9% pada selai kenari adalah perlakuan 
terbaik dengan karakteristik kimia dan organoleptik yang dapat diterima secara keseluruhan. 
KATA KUNCI: kenari, selai, susu full cream. 

PENDAHULUAN 
 

Kenari merupakan tumbuhan asli Indonesia yang banyak tumbuh di daerah Indonesia bagian timur, 

seperti Sulawesi, Maluku dan Maluku utara (Thomson & Evans 2006) dalam Pattiwael, 2020). Kenari kering 

mengandung lemak yang tinggi (71,3%), sedangkan komposisi kimia biji kenari segar yaitu kadar air 25%, 

protein 8,2%, lemak 43,5%, daya cerna protein 84,5%, Selain itu manfaat biji kenari terletak pada konsentrasi 

nutrisinya yang tinggi dan jumlah antioksidan serta vitamin E yang mencukupi kebutuhan alami bagi tubuh. 

(Mailoa, 2019). Tingginya kandungan gizi yang terdapat pada biji kenari merupakan potensi yang baik untuk 

dijadikan produk makanan yang bernilai ekonomis tinggi salah satunya dapat diolah menjadi selai. 

Selain terbuat dari buah-buahan, selai juga dapat dibuat dari sayuran dan juga berbagai jenis kacang-

kacangan. Selai kacang merupakan salah satu jenis selai yang diterima di berbagai konsumen karena memiliki 

kandungan gizi dan rasa yang baik dan juga dapat dikonsumsi dengan berbagai jenis makanan seperti pada 

biskuit dan roti (Shakerardekani et al., 2013).. Salah satu bahan makanan yang dapat ditambahkan dalam 

pembuatan selai kacang-kacangan untuk memperbaiki karakteristik kimia dan organoleptiknya adalah susu full
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 cream. Susu full cream adalah susu segar yang kaya akan lemak (Amalia, 2012). Lemak susu yang digunakan 

dalam pembuatan selai  berperan dalam menghasilkan tekstur yang lembut, memperkaya rasa serta akan 

meningkatkan mouthfeel, flavor, dan persepsi (Nafy et al 2018). Susu full cream juga mengandung protein yang 

tinggi dan dapat berfungsi sebagai emulsifier untuk menyatukan lemak dan air. Susu full cream dapat 

memperbaiki aroma dengan memberikan aroma susu pada selai. Penambahan susu full cream dengan 

konsentrasi yang semakin tinggi dapat meningkatkan kadar lemak, protein dan abu, tetapi dapat menurunkan 

kadar air dan karbohidrat serta dapat memperbaiki penerimaan organoleptiknya. Penelitian ini bertujuan untuk 

menentukan pengaruh penambahan konsentrasi susu full cream yang tepat dalam menghasilkan selai oles 

dengan karakteristik kimia dan organoleptik terbaik. 

METODE PENELITIAN 

Prosedur Penelitian 

Prosedur pembuatan selai kenari dimodifikasi dari  Alamsyah (2015)  yaitu pertama-tama kenari dikupas 

dari kulit arinya menggunakan tangan kemudian disangrai selama 15 menit kemudian kenari dihaluskan 

dengan menggunakan chrusher sampai membentuk pasta,  gula halus 40 % dan susuk bubuk (full cream) 

dilarutkan sesuai perlakuan (0%, 3%, 6%, 9% 12%) dengan 75 % air hangat, 12 % minyak jagung, dan 6 % garam 

ditambahkan dengan adonan pasta 100 g lalu dimixer. Setelah itu, adonan selai dimasukkan kedalam toples 

yang telah disterilkan. 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah kompor gas (Rinai), Chrusher (Miyako), Mixser (Mix 

Blend), timbangan analitik, spatula kayu, gelas ukur 500 ml, baskom plastik (Globe).  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kenari yang berasal dari pulau Nusalaut desa 

Titawaai Kecamatan amet, Kabupaten Maluku Tengah, gula halus , garam yodium, minyak jagung (Mama 

Suka), susu bubuk full cream (Dancow).  

Uji Kimia  

 Pengujian karakteristik kimia selai oles kenari dengan penambahan susu full cream meliputi kadar air 

(AOAC, 2005), kadar abu (AOAC, 2005), kadar karbohidrat by difference (AOAC, 2005), kadar 

protein(Sudarmadji et al., 1997), total gula (Sudarmadji et al., 1997), kadar lemak (Sudarmadji et al., 1997). 
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Uji organoleptik 

 Uji organolepetik meliputi uji mutu hedonik terhadap parameter rasa, aroma, tekstur, overall sedangkan  

uji hedonik meliputi rasa, aroma tekstur dan uji daya oles. Uji organoleptik menggunakan 30 orang panelis yang 

akan memebrikan penilain masing-masing akan diberikan kuisioner yang disediakan. Adapun skor penilaian 

terhadap uji hedonik, dan uji mutu hedonik antara lain: 1 = tidak suka, 2 = agak suka, 3 = suka, 4 = sangat suka, 

sedangkan untuk uji daya oles skala yang diberikan antara lain : 1 = sulit, 2= agak sulit, 3= agak mudah, 4= 

mudah, 5= sangat mudah.  

Analisis Data 

 Data yang terkumpul selanjutnya dianalisis menggunakan Rancangan Acak Lengkap, kemudian 

perlakuan yang berpengaruh nyata dan sangat nyata akan dilanjutkan dengan uji tukey ( = 0,05). Program 

yang digunakan adalah Minitab versi 19. Untuk uji organoleptik diuji secara deskriptif. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
KADAR AIR 

Kadar air selai kenari dengan perlakuan penambahan susu full cream berkisar antara 5,90% hingga 18,96% 

(Tabel 1). Kadar air tertinggi terdapat pada selai kenari tanpa penambahan susu full cream sebesar 18,96 % dan 

kadar air terendah terdapat pada pada perlakuan penambahan susu full cream 12% sebesar 5,90%. Hal ini 

menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi susu full cream yang semakin tinggi menyebabkan kadar air selai 

kenari menurun. Hal ini disebabkan susu full cream akan meningkatkan total padatan terlarut dalam adonan 

selai. Peningkatan total padatan dalam produk akan menurunkan persentase air yang terkandung dalam 

produk tersebut, sehingga kadar airnya akan semakin rendah (Fitantri et al., 2014). Penelitian ini sejalan dengan 

penelitian yang dilakukan oleh Nafy et al., (2018) pada selai koro pedang dimana semakin tinggi penambahan 

konsentrasi susu full cream maka kadar air semakin menurun dari 36,43% hingga 30,09%.  

Kadar air pada semua taraf perlakuan belum memenuhi syarat mutu selai kacang-kacangan SNI 01-2979-

1992. Berdasarkan SNI (1992), kadar air maksimal dalam selai kacang sebesar 3%, sedangkan kadar air selai 

kenari dalam penelitian ini berkisar antara 5,90% hingga 18,96%. Perbedaan kadar air selai kenari yang lebih 

tinggi dibandingkan dengan SNI diduga disebabkan oleh penambahan air yang cukup tinggi pada proses 

pembuatan selai yaitu 75 ml dan tidak melalui proses pemasakan sehingga kandungan air didalam produk 

tetap tinggi.  

Kadar Abu 
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Kadar abu selai kenari dengan perlakuan penambahan susu full cream berkisar antara 2,35% hingga 

2,87% (Tabel 1). Kadar abu tertinggi terdapat pada selai dengan penambahan susu full cream 12% sebesar 2,87% 

dan kadar abu terendah terdapat pada selai tanpa penambahan susu full cream sebesar 2,35% . Semakin tinggi 

konsentrasi susu full cream  yang ditambahkan maka semakin tinggi pula kandungan kadar abu. Hal ini 

disebabkan susu full cream mengandung mineral yang tinggi seperti kalsium, zinc, magnesium, fosfor yang 

dapat meningkatkan kadar abu pada selai kenari (Nafy, et al, 2018).  

Kadar abu selai kenari tanpa penambahan susu full cream dan dengan penambahan susu full cream 3% 

telah memenuhi standar mutu SNI selai kacang-kacangan 01-2979-1992 dengan kandungan abu maksimal 2,7%, 

sedangkan perlakuan lainnya belum memenuhi standar mutu SNI. Kadar abu menunjukkan kandungan 

mineral yang terdapat dalam produk 

Tabel 1. Pengaruh penambahan susu full cream terhadap karakteristik kimia selai kenari (Canarium indicum L.) 

Susu Full 
Cream 

Air (%) Abu (%) Protein (%) Total gula (%) Lemak (%) Karbohidrat (%) 

0 (%) 18,96  2,35  9,54  22,52  28,85  83,56  
3 (%) 15,05  2,50  10,55  23,11  32,53  83,25  
6 (%) 12,81  2,81  11,15  24,21  33,05  83,51  
9 (%) 6,85  2,75  11,72  25,04  39,37  82,86  
12 (%) 5,90  2,87  14,36  25,46  41,41  82.00  

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan 
nyata pada taraf nyata 0,05 

 

 

Kadar Protein 
 

Kadar protein selai kenari dengan perlakuan penambahan susu full cream berkisar antara 9,54% hingga 

14,36% (Tabel 1).  Kadar protein tertinggi terdapat pada selai dengan penambahan susu full cream 12% sebesar 

14,36% dan kadar protein terendah terdapat pada selai tanpa penambahan susu full cream sebesar 9,54%. 

Penambahan susu full cream yang semakin tinggi dapat meningkatkan kadar protein selai kenari. Peningkatan 

protein ini diduga disebabkan susu full cream merupakan jenis susu yang mengandung protein tinggi yaitu 

sebesar 25% (Chairunnisa, 2009). Kadar protein yang tinggi pada selai juga dapat disebabkan oleh kandungan 

protein yang tinggi pada kenari. Menurut Mailoa (2019), kenari segar memiliki kandungan protein sebesar 8,2%.  

Penelitian ini sama juga dengan penelitian yang dilaporkan oleh Nafy et al., (2018) dimana semakin tinggi 

konsentrasi susu full cream yang ditambahkan maka semakin meningkat pula kadar protein pada selai koro 

pedang. Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar protein selai kenari dengan penambahan susu full cream 

belum memenuhi standar mutu selai kacang sesuai SNI 01-2979-1992, dimana syarat mutu kandungan selai 

kacang sesuai SNI yaitu 25%.  
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Total Gula  
 

Kadar total gula selai kenari dengan perlakuan penambahan susu full cream berkisar antara 22,52% 

hingga 25,56% Kadar total gula tertinggi terdapat pada perlakuan konsentrasi susu full cream  12% sebesar 

25,46% dan total gula terendah terdapat pada perlakuan tanpa penambahan konsentrasi susu full cream 3%. Hal 

ini menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi susu full cream yang ditambahkan maka semakin meningkat 

juga kadar total gula. Meningkatnya kadar total gula disebabkan susu full cream merupakan jenis susu yang 

mengandung laktosa. Laktosa merupakan gula yang terkandung dalam susu. 

Susu full cream umumnya mengandung lemak, protein, laktosa, kadar abu dan kadar air bersama-sama 

dengan bahan-bahan lainnya dalam jumlah sedikit seperti sitrat, enzim-enzim, fosfolipid, vitamin A, B dan C 

(Soeparno, 1992). Galaktosa lebih banyak dijumpai dalam bentuk laktosa, disakarida yang terbentuk dari 

glukosa dan galaktosa yang terdapat banyak dalam susu.  Penelitian ini sama juga dengan penelitian yang 

dilaporkan oleh Pattiwael (2020)  terhadap selai kenari dimana dengan penambahan gula hingga 60% kadar 

total gula selai kenari meningkat. 

Kadar Lemak  

Kadar lemak selai kenari dengan perlakuan penambahan susu full cream berkisar antara 28,85% hingga 

41,41% (Tabel 1). Kadar lemak tertinggi terdapat pada selai dengan penambahan susu full cream 12% sebesar 

41,21% dan kadar lemak terendah terdapat pada selai tanpa penambahan susu full cream sebesar 28,85%. Hal ini 

menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi susu full cream yang ditambahkan maka semakin meningkat 

pula kadar lemak. 

 Kadar lemak selai kenari cenderung meningkat seiring dengan penambahan susu full cream yang 

semakin tinggi. Menurut Buckle et al., (1987) susu full cream mengandung lemak sebesar 26,00% dan menurut 

Mailoa (2019) kenari sangrai sebesar 71,3%. Kandungan lemak tersebut yang menyebabkan kadar lemak selai 

oles kenari meningkat.  

Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar lemak selai kenari dengan penambahan susu full cream 

mendekati standar mutu selai kacang SNI 01-2979-1992. Menurut SNI (1992), syarat mutu kandungan lemak 

dalam selai kacang berkisar antara 45-55%. Kadar lemak pada selai kenari dalam penelitian ini lebih tinggi bila 

dibandingkan dengan kadar lemak pada penelitian yang dilakukan oleh Nafy et al., (2018) terhadap selai koro 

pedang yaitu berkisar antara 22,16% hingga 27,23%. dan kadar lemak selai kenari dalam penelitian ini juga lebih 

tinggi bila dibandingkan dengan penelitian Alamsyah.,(2015) terhadap selai kacang galohgor yaitu berkisar 

antara 18,43% hingga 24,09%.  
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Kadar Karbohidrat  

Penentuan kadar karbohidrat pada penelitian ini menggunakan metode by difference dengan cara 

pengurangan persentase utuh yaitu 100% dengan kadar air, kadar abu, protein, total gula dan lemak selai. 

Kadar karbohidrat selai kenari dengan perlakuan penambahan susu full cream berkisar antara 82,00% hingga 

83,56% (Tabel 1). Kadar karbohidrat tertinggi terdapat pada selai tanpa penambahan susu full cream sebesar 

83,56% dan kadar karbohidrat terendah terdapat pada selai dengan penambahan susu full cream 12% sebesar 

82,00%. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan susu full cream dengan konsentrasi yang semakin tinggi 

tinggi, menghasilkan selai dengan kadar karbohidrat yang semakin rendah. 

Rendahnya  kadar karbohidrat pada selai kenari diduga disebabkan oleh tingginya kandungan lain 

seperti kadar abu, protein dan lemak. Semakin tinggi penambahan susu full cream menghasilkan rata-rata 

persentase karbohidrat yang rendah. Menurut (Qonita et al., 2016) Semakin tinggi komponen nutrisi lainnya 

(air, abu, protein dan lemak) maka Semakin rendah kadar karbohidrat begitu juga sebaliknya. Kadar 

karbohidrat selai kenari pada penelitian ini lebih tinggi dari penelitian Alamsyah (2015) yang berkisar 

antara 45,80% hingga 61,44% juga jauh lebih tinggi dari Nafy et al., (2018) yang berkisar hanya antara 

17,48% hingga 19,62%. 

Karakteristik Organoleptik  
 Uji organolepetik meliputi uji mutu hedonik terhadap parameter rasa, aroma, tekstur, overall sedangkan  

uji hedonik meliputi rasa, aroma tekstur dan uji daya oles.  

Rasa  

 Nilai uji mutu hedonik terhadap rasa selai kenari dengan penambahan susu Full Cream berkisar antara 

2,2 hingga 3.5 yang berarti agak creamy hingga creamy, sedangkan untuk uji hedonik berkisar antara 2,6 hingga 

3,5 yang berarti mendekati suka hingga mendekati sangat suka. 

 
 

Gambar 1. Nilai kesukaan panelis terhadap rasa selai oles kenari 
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Gambar 1) menunjukkan bahwa nilai tertinggi berdasarkan penilaian panelis untuk uji mutu hedonik 

dan uji hedonik terdapat pada selai kenari dengan perlakuan penambahan susu full cream 12% yang berarti 

bahwa panelis lebih menyukai selai dengan rasa creamy. Hal ini disebabkan kandungan lemak yang terdapat 

pada susu full cream mampu memperbaiki cita rasa pada produk. Citarasa yang dihasilkan pada lemak susu

 berasal dari asam lemak (Chairunnisa, 2009). Menurut Nafy et al., (2018) bahwa semakin tinggi konsentrasi susu 

full cream yang ditambahkan penilaian panelis akan semakin meningkat.  

Aroma  

 Nilai uji mutu hedonik terhadap aroma selai kenari dengan penambahan susu Full Cream berkisar 

antara 2,5 hingga 3,0 yang berarti agak beraroma kenari hingga beraroma kenari, sedangkan untuk uji hedonik 

berkisar antara 2,8 hingga 3,2 yang berarti mendekati suka hingga suka. Berdasarkan uji hedonik selai kenari, 

semakin tinggi penambahan susu full cream panelis cenderung agak menyukai selai kenari. 

  

 
 

Gambar 2. Nilai kesukaan panelis terhadap aroma selai oles kenari 

 
Gambar 2 menunjukan bahwa nilai tertinggi berdasarkan penilaian panelis pada uji mutu hedonik 

maupun uji hedonik terdapat pada selai kenari dengan perlakuan penambahan susu full cream 9% perlakuan ini 

dapat diterima dan paling banyak disukai oleh panelis. Susu full cream merupakan jenis susu yang mengandung 

lemak tinggi. Lemak pada susu full cream akan memberikan aroma susu pada selai kenari. Selai kenari dengan 

penambahan susu full cream 12% memiliki nilai kesukaan aroma yang lebih rendah dibandingkan dengan 

penambahan susu full cream 9%. Hal ini diduga, bahwa penilaian panelis kurang menyukai selai dengan aroma 

susu yang terlalu kuat, yang dapat menghilangkan aroma khas dari kenari itu sendiri. Aroma selai dihasilkan 

dari kenari akibat proses penyangraian dimana terjadinya reaksi maillard yang menghasilkan asam amino bebas 

dan gula. (Winarno, 2004). Semakin tinggi penambahan konsentrasi susu full cream memberikan kesan yang 

2,5
2,9 2,9

3,0
2,9

2,8
3 2,9

3,2
2,8

0,0

0,5

1,0

1,5

2,0

2,5

3,0

3,5

0% 3% 6% 9% 12%

A
ro

m
a

Konsentrasi Susu Full Cream
Mutu Hedonik Hedonik



Karakteristik Kimia dan Organoleptik Selai Oles Kenari (Canarium indicum L.) Dengan Penambahan Susu Full Cream 
(Maria. S. Hitijahubessy¹, Meitycorfrida Mailoa¹, Erynola Moniharapon) 

Submission: 22-10-2021  Accepted: 28-12-2021  Page 137 

 
 

kurang disukai oleh panelis. Aroma khas yang diterima indera cenderung dipengaruhi oleh bahan tambahan 

dan penyusun yang ditambahkan kedalam makanan (Rahman, 2005 dan Asmawatri et al., 2018). 

 
Tekstur  

Data pada (Gambar 3) menunjukkan bahwa berdasarkan penilaian panelis pada uji hedonik maupun uji 

mutu hedonik terdapat pada selai kenari dengan perlakuan penambahan susu full cream 12% yaitu 3,5 yang 

berarti mendekati sangat suka dan 3,0 dengan tekstur selai yang lembut.  

 

 
 

Gambar 3. Nilai kesukaan panelis terhadap tekstur selai oles kenari 

 
Semakin tinggi penambahan konsentrasi susu full cream maka semakin tinggi tingkat kesukaan panelis 

terhadap tekstur selai kenari. Hal ini karena susu full cream mengandung protein yang berfungsi sebagai 

emulsifier dalam pengolahan selai sehingga dapat menyatukan lemak dan air. Susu full cream mengandung 

protein sebesar 25% (Chairunnisa, 2009) yang terdapat kasein didalamnya. Peningkatan kandungan protein 

sebagai emulsifer mampu menstabilkan tegangan sehingga tekstur selai lebih lembut. Penambahan susu full 

cream dengan konsentrasi yang semakin tinggi menyebabkan naiknya kandungan lemak dalam selai. Lemak 
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memberikan tekstur yang lembut.  

Overall  

Nilai uji hedonik terhadap overall selai kenari dengan perlakuan penambahan susu full cream berkisar 

antara 2,7 hingga 3,4 yang berarti mendekati suka hingga suka (Gambar 4). 
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Gambar 4. Nilai kesukaan panelis terhadap overall selai oles kenari 

 
Hasil penilaian panelis terhadap tingkat keseluruhan selai kenari menujukkan bahwa semakin tinggi 

penambahan konsentrasi susu full cream, panelis cenderung menyukai selai kenari. Hal ini berarti selai kenari 

secara keseluruhan dapat diterima oleh panelis.  

Daya Oles  

 
 Daya oles merupakan salah satu uji fisik yang bertujuan untuk mengukur tingkat konsistensi dan tekstur 

selai pada saat dioleskan pada roti. Selai yang baik adalah selai yang mudah dioleskan pada roti dan tidak 

menggumpal (Gaffar et al., 2017). 

Nilai uji daya oles terhadap selai kenari dengan penambahan konsentrasi susu full cream berkisar antara 

2,9 hingga 4,3 yang berarti agak sulit dioleskan hingga mudah dioleskan.  

 

Gambar 5. Nilai kesukaan panelis terhadap overall selai oles kenari 

 
Gambar 5 menunjukkan bahwa perlakuan dengan skor tertinggi berdasarkan penilaian panelis 

terhadap daya oles selai kenari yaitu pada perlakuan penambahan susu full cream 9%  yaitu 4,3 yang 

menunjukkan selai kenari mudah untuk dioleskan pada roti, sedangkan penilaian terendah terdapat pada
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 perlakuan penambahan susu full cream 12% yang menunjukkan agak sulit untuk dioleskan pada roti. 

Penambahan konsentrasi susu  full cream yang semakin tinggi menyebabkan daya oles pada selai menurun.  Hal 

ini disebabkan semakin tinggi kandungan susu full cream yang ditambahkan maka akan meningkatkan 

konsistensi selai yang semakin encer, akibatnya selai menjadi susah untuk dioleskan. Daya oles yang semakin 

meningkat menggambarkan keadaan selai yang semakin mudah dioleskan, begitu pula sebaliknya daya oles 

semakin rendah menunjukkan bahwa selai semakin sulit untuk dioleskan (Shakerardekani et al., 2013). 

KESIMPULAN 

 Perlakuan penambahan susu full cream 9% pada selai adalah perlakuan terbaik dengan karakteristik 

kimia yaitu kadar air 6,85%, kadar abu 2,75%, kadar protein 11,72%, kadar total gula 25,04% kadar lemak 

39,37%, dan kadar karbohidrat 82,86%. Karakteristik  organoleptik hedonik yaitu rasa  mendekati (sangat suka), 

aroma (suka), tekstur (suka) dan overall (suka). Mutu hedonik rasa (creamy), aroma (beraroma kenari), tekstur 3 

(lembut) dan daya oles (mudah dioleskan). Proses pengolahan selai kenari sebaiknya tidak menggunakan air 

karena akan mempengaruhi kadar air sehingga dapat menurunkan umur simpan selai kenari. 
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