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SUMMARY 

NUR FADILA. Effect of pectin concentration on physical, chemical and 

organoleptic characteristics of young coconut jam (cocos nucifera L.) (Supervised 

by FILLI PRATAMA) 

This study aimed to determine the effect of different concentration of pectin 

on physical, chemical and organoleptics characteristics of young coconut jam. 

This reasearch was conducted in December 2022 to May 2023 at Chemical, 

Processing and Sensory Laboratory of Agricultural Products, Agricultural Product 

Technology Study Program, Department of Agricultural Technology, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University. This study used a non Factorial Completely 

Randomized Design (CRD) with one treatment factor, namely different 

concentrations of pectin. Each treatment was repeated three times. Parameters 

observed included color (Ligthness (L*), Chroma (C*) and hue (h*)), moisture 

content, total soluble solids, pH and preference test of color, texture, taste and a 

smear of jam. The results showed that the different concentrations of pectin had 

significant effect on Ligthness, Chroma, moisture content, and sensory 

characteristics in form of color, texture, taste and a smear of jam. Treatment A2 

(addition concentration pectin 0,5%) was the best treatment based on sensory 

characteristics (hedonic test) namely taste (score 3.28), texture (score 3.4), color 

(score 3.4), and a smear of jam (score 3.48), physical characteristics of ligthness 

54,50% and chroma 9,46% as well as chemical characteristic of  moisture content 

29,77%.  
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RINGKASAN 

NUR FADILA. Pengaruh Perbedaan Konsentrasi Pektin terhadap  Karakteristik 

Fisik, Kimia dan Sensoris Selai Kelapa Muda (Cocos nucifera L.) (Dibimbing 

oleh FILLI PRATAMA) 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh perbedaan 

konsentrasi pektin terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris  selai kelapa 

muda. Penelitian ini dilaksanakn pada bulan Desember 2022 sampai dengan 

Mei 2023 di laboratorium kimia, pengolahan dan sensoris Hasil Pertanian, 

Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian,  

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial. Faktor perlakuan yaitu 

perbedaan penambahan konsentrasi pektin. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 

kali. Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi warna (Ligthness 

(L*), Chroma (C*) dan hue (h*)), kadar air, total padatan terlarut, pH, dan uji 

sensoris berupa warna, tekstur, rasa dan daya oles. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi pektin berpengaruh nyata terhadap 

nilai ligthness, chroma, kadar air, uji sensoris warna, rasa, tekstur dan daya oles. 

Perlakuan A2 (penambahan konsentrasi pektin 0,5%) merupakan perlakuan 

terbaik berdasarkan karakteristik sensoris (uji hedonik) rasa (skor 3.28), tekstur 

(skor 3.4), warna (skor 3.28), dan daya oles (skor 3.48), karateristik fisik 

ligthness 54,50%, chroma 9,46%, dan karakteristik kimia kadar air 29,77%. 

 

 

Kata kunci: Pektin, Selai, Kelapa muda. 
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BAB 1  

PENDAHULUAN  

1.1. Latar Belakang 

Kelapa (Cocus nucifera L.) merupakan salah satu tanaman tropis yang dapat 

tumbuh baik di Indonesia. Kelapa sering disebut tanaman seribu manfaat karena 

semua bagian pohon kelapa bisa digunakan, mulai dari daging buah, air, serabut, 

tempurung, dan daun sampai akar. Bagian kelapa yang paling banyak dikonsumsi 

adalah daging buah dan air kelapa (Yuliana et al., 2017). Buah kelapa termasuk 

salah satu produk pertanian yang bernilai ekonomi tinggi.  

Tekstur dari buah daging kelapa bergantung pada umur buahnya, semakin tua 

makan buah kelapa akan semakin keras. Menurut Isma dan Fitriani (2020), kelapa 

memiliki dua tingkat kematangan yaitu kelapa muda dan kelapa tua. Kelapa muda 

memiliki ciri kulit buah halus, licin serta mengkilap, sedangkan kelapa tua 

memiliki ciri kulit buah yang kecoklatan dan bila buah digoncang akan 

mengeluarkan bunyi. Selain memiliki nilai ekonomi yang tinggi, daging buah 

kelapa muda memiliki komposisi gizi yang cukup baik, antara lain mengandung 

protein 1,49%, lemak 6,44%, karbohidrat 5,46%, serat kasar 2,70% dan 

mengandung mineral, vitamin, gula, asam organik, komposisi asam lemak dan 

asam amino (Rahardjo dan Sri, 2021).   

Daging kelapa merupakan salah satu sumber serat makanan yang baik, yang 

dapat membantu dalam proses pencernaan. Serat dalam kelapa diketahui dapat 

menurunkan kadar gula darah karena memperlambat konversi karbohidrat 

menjadi gula, sehingga menurunkan kadar gula darah (Wynn, 2017). Saat ini 

produk olahan daging buah kelapa telah banyak dikembangkan karena kandungan 

gizinya yang tinggi. Daging buah kelapa dapat langsung dikonsumsi atau diolah 

menjadi produk seperti keripik kelapa, pamugar (kelapa muda segar) dan virgin 

coconut oil. Inovasi baru dari daging kelapa khususnya daging kelapa muda masih 

perlu dikembangkan lagi. Produk olahan kelapa muda memiliki nilai jual 

ekonomis yang lebih tinggi, jika dibandingkan dalam bentuk segar. Salah satu 

olahan dari daging kelapa muda yang dapat dikembangkan adalah selai.  
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Selai adalah bahan dengan konsistensi gel yang atau semi gel yang dibuat dari 

bubur buah yang dimasak dengan dicampurkan gula (Arsyad, 2020). Selai terbuat 

dari sedikitnya 45 bagian berat zat penyusun sari buah dengan 55 bagian berat 

gula. Campuran ini dikentalkan sampai mencapai kadar zat padat terlarut minimal 

65 persen. Bahan-bahan yang dapat ditambahkan antara lain zat warna, perisa, 

pektin, dan asam untuk melengkapi kekurangan dari buah. Menurut Mutia dan 

Yunus (2016) konsistensi gel atau semi gel pada selai diperoleh dari interaksi 

senyawa pektin yang berasal dari buah atau pektin yang ditambahkan gula dan 

asam. Konsistensi selai tergantung pada konsentrasi gula, pektin dan asam pada 

bubur buah. Jumlah kadar gula tidak boleh lebih dari 65% dan konsentrasi pektin 

tidak lebih dari 1,5 % karena dapat menghasilkan tekstur selai yang keras. 

Penambahan pektin yang berlebihan akan membentuk gel yang kaku, dan jika 

penambahan pektin yang kurang akan menyebabkan gel yang lembut. 

Penambahan pektin pada selai tergantung dengan jenis buah yang digunakan. 

Beberapa penelitian yang berkaitan tentang selai adalah pada selai pedada, 

perlakuan terbaik dengan konsentrasi pektin 0,25% (Simamora dan Evy, 2017). 

Selai sawo, perlakuan terbaiknya dengan penambahan pektin 0,5% (Harto et al., 

2016). Selai jagung manis, perlakuan terbaiknya dengan penambahan konsentrasi 

pektin 0,5% (Rianto et al., 2017). Selai wortel perlakuan terbaik penambahan 

pektin konsentrasi 1,17% (Putri at al., 2017). Selai mangga, nanas dan sirsak 

perlakuan terbaik dengan penambahan konsentrasi pektin 1,5% (Maya dan 

Zakijah, 2021).  

Daging kelapa muda memiliki sifat hidrokoloid karena memiliki 

galaktomanan yang mempunyai kemampuan mengental dan membentuk gel encer 

(Rindengan, 2015). Pengolahan daging buah kelapa muda ini adalah untuk 

menambah keragaman produk olahan kelapa. Salah satu permasalahan dari selai 

kelapa muda ini adalah tidak terdapatnya pektin dalam buahnya, sedangkan pektin 

merupakan komponen utama dalam pembuatan selai. Pra-penelitian telah 

dilakukan dalam pembuatan selai oles kelapa muda tanpa penambahan pektin 

tidak mampu membentuk gel. Pembuatan selai kelapa muda pada pada penelitian 

ini menggunakan range konsentrasi pektin 0,25% hingga 1,5% berdasarkan 



38 
 

 
 

Universitas Sriwijaya 

penelitian sebelumnya. Penelitian ini mengkaji pengaruh penambahan konsentrasi 

pektin terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris selai kelapa muda  

 

1.2. Tujuan  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh perbedaan 

konsentrasi pektin terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris  selai kelapa 

muda. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga perbedaan penambahan konsentrasi pektin berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris selai kelapa muda. 
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