
 

ABSTRACT 

Dessy Maytikawati. B.1510368. Utilization Of Noni (Morinda citrifolia L.) Juice 

By Products For Making Jam. Supervised by Noli Novidahlia and Titi Rohmayanti. 

 
Noni (Morinda citrifolia L) efficacious for treat some degenerative diseases 

such as cancer, neoplasm and diabetes. In general, the utilization of noni was just 

focused only at the juice meanwhile other parts of noni hasn’t been utilized optimally. 

This research has purposed to study the effect of adding noni side products to sugar 

on jam based on organoleptic test and chemical test. The Jam from side result product 

was made by three different comparison of Noni side product amount (50 grams; 75 

grams; and 100 grams) and also the comparison of the sugar amount (40grams; 50 

grams; and 60 grams). The analysis that was done towards the Jam from the side 

product of noni included organoleptic tests (sensory and hedonic quality) and 

chemical test (amount of water , total dissolved solids, amount of fiber, and sugar 

content). The most preferred Jam from the side product of noni that has been analyzed 

for its antioxidant content. The most preferred form of Jam from the side product of 

noni by product is the one with ratio of the amount of noni side product 50 grams and 

50 grams to the amount of sugar. Noni Jam from the side product have water content 

of 52,09%, dissolved solid 69,58%, fiber 2,54%, sugar 60,25%, and antioxidant 

content with IC 50 about 236,34 ppm. 
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ABSTRAK 

Dessy Maytikawati. B.1510368. Pemanfaatan Hasil Samping Sari Mengkudu 

(Morinda citrifolia L.) untuk Pembuatan Selai. Dibawah Bimbingan Noli Novidahlia 

dan Titi Rohmayanti. 

 
Buah Mengkudu (Morinda citrifolia L.) berkhasiat untuk mengobati beberapa 

penyakit degeneratif seperti kanker, tumor, dan diabetes. Pada umumnya 

pemanfaatan mengkudu baru terbatas pada sari buahnya saja sedangkan bagian yang 

lain belum dimanfaatkan secara optimal. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari 

pengaruh penambahan hasil samping mengkudu dengan gula pasir terhadap selai 

berdasarkan uji organoleptik dan uji kimia. Selai dari hasil samping sari mengkudu 

dibuat dari tiga perbandingan jumlah hasil samping mengkudu (50gram; 75gram; 

100gram) dan tiga perbandingan jumlah gula (40gram; 50gram; 60gram). Analisis 

yang dilakukan terhadap selai dari hasil samping sari mengkudu meliputi uji 

organoleptik (mutu sensori dan hedonik) dan uji kimia (kadar air, total padatan 

terlarut, kadar serat, dan kadar gula). Selai dari hasil samping sari mengkudu yang 

terpilih dianalisis kandungan antioksidannya. Selai hasil samping sari mengkudu 

yang terpilih adalah perbandingan jumlah hasil samping mengkudu 50 gram dan 50 

gram jumlah gula. Selai dari hasil samping sari mengkudu memiliki kandungan air 

52,09%, padatan terlarut 69,58%, serat 2,54%, gula 60,25%, dan kandungan 

antioksidan dengan IC50 sebesar 236,34 ppm. 
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PERNYATAAN 

 
 

Dengan ini saya menyatakan dengan sesungguhnya bahwa skripsi dengan judul 

“Pemanfaatan Hasil Samping Sari mengkudu (Morinda citrifolia L.) untuk 

Pembuatan Selai” adalah benar-benar hasil karya saya sendiri dan belum pernah 

diajukan sebagai karya ilmiah pada perguruan tinggi atau lembaga manapun. Sumber 

referensi dan hasil kutipan karya penulis lain dilakukan dengan benar dan disebutkan 

dalam teks daftar pustaka. 
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