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ANALISIS KANDUNGAN GIZI SELAI PARE (Momordica Charantia L)  

DENGAN PENAMBAHAN LEMON 

 

NAMIRA ZULAIKA 

NIM: 0801182207 

 

ABSTRAK 

 

Latar Belakang : Pare biasa disajika sebagai sayur tumisan dan lalapan untuk 

makan, namun sudah banyak juga sekarang modifikasi dari sayur pare menjadi 

beberapa jenis makanan seperti kerupuk, keripik dan manisan pare. Sayur pare 

memiliki berbagai macam manfaat seperti membantu menurunkan berat badan, 

menurunkan kadar gula darah, mengurangi kolesterol, mengatasi kanker, dan lain-

lain. Pare mengandung berbagai macam vitamin dan mineral yang baik untuk tubuh, 

namun karena rasa pahit yang terdapat dalam sayur pare tidak semua orang 

menyukainya. Lemon secara alami memiliki kandungan vitamin c yang sangat baik 

dan antioksida yang baik untuk tubuh yang mampu nenangkal radikal bebas dari 

serangan suatu penyakit. Tujuan Penelitian : Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui kandungan gizi terhadap selai pare. Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimen menggunakan 2 perlakuan, perlakuan pertama 45% pare dan perlakuan 

kedua 70% pare dengan tambahan masing-masing 10% lemon. Hasil Penelitian : 

Kandungan gizi tertinggi terdapat pada selai pare perlakuan kedua yaitu dengan hasil 

0,71% kandungan protein per 100 gram selai pare dan 22,59% kandungan vitamin c 

per 100 gram selai pare. Sedangkan kandungan gizi terendah terdapat pada selai pare 

pada perlakuan pertama yaitu dengan hasil 0,70% kandungan protein dan 11,49% 

kandungan vitamin c. 
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ANALYSIS NUTRITIONAL CONTENT OF PARE (Momordica Charantia L) 

JAM WITH THE ADDITION OF LEMON 

 

NAMIRA ZULAIKA 

NIM : 0801182207 

 

ABSTRACT 

 

Background : Bitter gourd is usually served as stir-fried vegetables and fresh 

vegetables for eating, but now there are many modifications of bitter gourd into 

several types of food such as crackers, chips and candied bitter gourd. Bitter gourd 

has various benefits such as helping to lose weight, lowering blood sugar levels, 

reducing cholesterol, overcoming cancer, and others. Pare contains various kinds of 

vitamins and minerals that are good for the body, but because of the bitter taste found 

in bitter melon, not everyone likes it. Lemon naturally contains vitamin C which is 

very good and antioxidants which are good for the body which are able to ward off 

free radicals from attacking a disease. Research Objectives: The purpose of this 

study was to determine the nutritional content of bitter gourd jam. This research was 

an experimental study using 2 treatments, the first treatment was 45% bitter melon 

and the second treatment was 70% bitter melon with the addition of 10% lemon each. 

Results: The highest nutrient content was found in the second treatment of bitter 

melon jam, with a yield of 0.71% protein content per 100 grams of bitter melon jam 

and 22.59% vitamin C content per 100 grams of bitter melon jam. While the lowest 

nutrient content was found in bitter melon jam in the first treatment, with a yield of 

0.70% protein content and 11.49% vitamin c content. 

Keywords: Pare, Lemon, Jam 
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