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SUMMARY 
 

 

 

 

M. ABDILLAH ATTAQI. The Effect of Pectin and Gelatin Concentration on 
Physical, Chemical and Sensory Characterictics of Avocado (Persea Americana 

Mill) Sheet-Jam (Supervised by BUDI SANTOSO and UMI ROSIDAH). 

The purpose of this study was to analyze the effect of pectin and gelatin 

concentration on the physical, chemical and sensory properties of avocado 

(Persea americana Mill) sheet-jam. The research was conducted in Agricultural 

Chemistry Laboratory and Sensory Evaluation Laboratory, Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, from 

March 2017 to June 2017. This research was conducted by using Factorial 

Completely Randomized Design (RALF) with two treatment factors and each 

repeated three times. The first factor was gel-forming (pectin and gelatin) and 

second factor was the concentration of gelling material (0.3% ; 0.6% ; 0.9%). The 

parameters observed were texture, color, moisture content, ash content, total acid 

content, and organoleptic test using hedonic test consisting of color, aroma, taste 

and texture. The results showed that gel-forming factors such as pectin and gelatin 

had significant effect on texture and ash content. Factor of gel-forming 

concentration that is pectin and gelatin had significant effect on texture, color (L, 

C), water content and total acid content. The interaction of gel-forming treatment 

and the gel-concentration treatment had significant effect on water content. Based 

on the hedonic test, the best treatment was A1B3 (pectin 0.9%) hardness 

characteristic 189.60 gf, L* 53.53%, C* 49.97%, ho 77.93o, moisture content 

27.44%, ash content 0.27%, total acidity content of 0.74%, and hedonic score on 

texture (3.44), taste (3.04), color (3.2), and flavor (2.56). 



RINGKASAN 
 

 

 

 

M. ABDILLAH ATTAQI. Pengaruh Konsentrasi Pektin dan Gelatin terhadap 
Sifat Fisik, Kimia dan Sensoris Selai Lembaran Alpukat (Persea americana Mill) 

(Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan UMI ROSIDAH). 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisa pengaruh konsentrasi 

pektin dan gelatin terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris selai lembaran alpukat 
(Persea americana Mill). Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia  
Hasil Pertanian dan Laboratorium Evaluasi Sensoris, Jurusan Teknologi  
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan 
masing-masing diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu bahan pembentuk 
gel (pektin, gelatin) dan faktor kedua yaitu konsentrasi bahan pembentuk gel 

(0,3%, 0,6%, 0,9%). Parameter yang diamati adalah tekstur, warna, kadar air, 
kadar abu, kadar total asam, dan uji organoleptik dengan menggunakan uji 
hedonik terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa faktor perlakuan bahan pembentuk gel yaitu pektin dan gelatin  
berpengaruh nyata terhadap tekstur dan kadar abu. Faktor perlakuan konsentrasi 
pembentuk gel yaitu pektin dan gelatin berpengaruh nyata terhadap tekstur, warna 
(L*, C*), kadar air dan kadar asam total. Interaksi faktor perlakuan bahan 
pembentuk gel dan faktor perlakuan konsentrasi pembentuk gel berpengaruh  
nyata terhadap kadar air. Berdasarkan uji hedonik, perlakuan terbaik adalah A1B3 

(pektin 0,9%) karakteristik kekerasan 189,60 gf , L* 53,53%, C* 49,97%, ho 

77,93o, kadar air 27,44%, kadar abu 0,27%, kadar asam total 0,74%, dan skor 

hedonik terhadap tekstur (3,44), rasa (3,04), warna (3,2), dan aroma (2,56). 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Buah alpukat mengandung lemak, protein, mineral Ca, Fe, vitamin A, B, 

dan C. Buah alpukat mengandung lemak dalam jumlah yang tinggi. Asam lemak 

dalam alpukat 60 sampai 80% adalah asam lemak tak jenuh tunggal 

(monounsaturated fatty acid). Asam lemak yang mendominasi dalam minyak 

alpukat adalah oleat (67 sampai 72%), palmitat (13 sampai 10%), palmitoleat (3 

sampai 5,1%), linoleat (10,4 sampai 12%) dan sisanya adalah linolenat (1,5%) 

(Chandra et al., 2013). Lemak tak jenuh yang terdapat di dalam alpukat 

mengandung asam oleat yang dapat meningkatkan kadar lemak sehat dalam tubuh 

dan mengontrol diabetes. Penderita diabetes dapat menurunkan kadar trigliserida 

sampai 20% dan mengurangi kadar kolesterol dengan mengonsumsi buah alpukat 

(Anova dan Kamsina, 2013). 

Buah alpukat merupakan salah satu buah Indonesia yang berbuah sepanjang 

musim. Menurut Badan Pusat Statistik dan Direktorat Jenderal Hortikultura (2014), 

tingkat produksi buah alpukat di Indonesia mencapai 306.450 ton pada tahun 2014. 

Produksi yang besar ini perlu penanganan yang baik agar buah dapat dimanfaatkan 

dengan baik. Selama ini alpukat lebih sering dikonsumsi sebagai buah segar, 

sedangkan buah akan mengalami kerusakan bila disimpan terlalu lama (Anova dan 

Kamsina, 2013). Buah alpukat selama ini hanya dikonsumsi dalam bentuk segar 

dan diolah menjadi jus. Berkembangnya ilmu dan teknologi pengolahan, buah 

alpukat dapat dikembangkan menjadi berbagai produk yang dapat memperpanjang 

umur simpan, meningkatkan nilai ekonomis dan mempertahankan kandungan 

nutrisi di dalamnya. 

Salah satu potensi pengembangan produk dari buah alpukat adalah selai. 

Selai adalah salah satu jenis produk olahan berupa sari buah atau buah-buahan yang 

sudah dihancurkan, ditambah gula, dan dimasak hingga kental atau berbentuk 

setengah padat (Santoso, 2012). Pemanfaatan daging buah alpukat yang 

mengandung senyawa pektin sebanyak 0,7% sampai 1,5% sebagai bahan baku selai 

diduga akan menghasilkan rasa dan aroma yang diterima oleh konsumen, serta 
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warna yang menarik. Umumnya selai selama ini berupa selai oles yang kurang 

praktis dalam penyajiannya, sehingga dimodifikasi menjadi selai lembaran untuk 

meningkatkan nilai kepraktisannya. Pengolahan menjadi selai lembaran dapat 

meningkatkan nilai tambah serta memperpanjang umur simpan buah alpukat. 

Sesuai pernyataan Pratiwi et al. (2016), pembuatan selai dalam bentuk lembaran 

dimaksudkan untuk meningkatkan daya simpan dan nilai tambah produk karena 

sangat praktis dalam penyajiannya dibanding dengan selai dalam bentuk oles. Selai 

lembaran yang bermutu baik memiliki luas sebesar permukaan roti tawar, tampak 

mengkilat, konsistensi gelnya stabil dan tidak terlalu kaku. 

Ada tiga substansi yang penting sebagai syarat dalam pembuatan selai, yaitu 

pektin, asam, dan gula. Pektin penting dalam pembuatan selai karena berfungsi 

sebagai pembentuk kekentalan (Bumi et al., 2015). Menurut Danil (2010), pektin 

dibutuhkan pada selai lembaran untuk mempertahankan struktur yang plastis. Mutu 

selai yang baik ditunjukkan dengan daya oles lembut dan tidak kaku. 

Kerusakan yang sering terjadi pada saat pembuatan selai adalah 

terbentuknya kristal-kristal karena terlalu banyak penambahan gula, gel yang 

terbentuk kaku disebabkan oleh rendahnya kadar gula atau pektin yang tidak cukup, 

gel yang terlalu lembut karena kadar gula terlalu tinggi sehingga tidak seimbang 

dengan kandungan pektin, dan terjadi sineresis karena terlalu banyak asam 

(Santoso, 2012). 

Menurut Bumi et al. (2015) dan Ramadhan (2011), selai lembaran adalah 

hasil modifikasi selai oles yang mulanya semi padat menjadi lembaran-lembaran 

yang berwujud kompak, padat dan tidak lengket dengan penambahan agar-agar. 

Menurut Agustina (2007), penambahan agar-agar berfungsi sebagai pengental 

dalam proses pembuatan selai lembaran dan mengubah selai menjadi bersifat plastis 

dan tidak lengket pada pengemasannya. Mutu selai lembaran dipengaruhi oleh 

kenampakannya, selai lembaran yang bermutu baik umumnya memiliki luas sesuai 

permukaan roti tawar, tampak mengkilat, konsistensi gelnya stabil dan tidak terlalu 

kaku. 

Selai lembaran dipengaruhi oleh bahan pembentuk gel. Bahan pembentuk 

gel memiliki berbagai jenis yaitu, jelly powder, karagenan, agar-agar, pektin dan 

gelatin. Konsistensi gel atau semi gel pada selai diperoleh dari interaksi   senyawa 
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pektin yang berasal dari buah atau pektin yang ditambahkan gula dan asam. 

Penelitian Indrawati dan Tutut (2011) menggunakan bahan pembentuk gel berupa 

karagenan dan selai lembaran yang dihasilkan kaku dan gampang patah. Oleh 

karena itu dalam penelitian ini digunakan alternatif yaitu dengan menggunakan 

bahan pembentuk gel yang stabil dan lentur. Bahan pembentuk gel yang dapat 

digunakan untuk selai lembaran yaitu pektin dan gelatin. 

Beberapa penelitian yang berkatian tentang selai adalah selai nanas dengan 

penambahan kulit kakao, perlakuan terbaik dengan penambahan pektin konsentrasi 

0,5%. Sedangkan pada penambahan pektin 1,5% menghilangkan bau khas nanas 

dan rasa yang getir (Fahrizal dan Fadhil, 2014). Penambahan gelatin tulang ikan 

nila dengan konsentrasi 0,5% dan agar-agar 2,5% pada selai lembaran alpukat 

mendapatkan nilai terbaik untuk tekstur dan rasa karena menghasilkan tekstur selai 

yang halus dan kuat serta konsistensi gel selai lembaran yang stabil (Miranti et al., 

2017). 

Kemampuan pektin membentuk gel dengan gula, dan asam sangat 

diperlukan dalam pembuatan selai. Penambahan gula akan mempengaruhi 

keseimbangan antara pektin dan air yang ada dan meniadakan kemantapan pektin. 

Pektin dalam pembuatan selai akan menggumpal dan membentuk suatu serabut 

halus. Struktur ini mampu menahan cairan dan dapat memperbaiki tekstur pada 

selai (Fahrizal dan Fadhil, 2014). Selain pektin, gelatin juga memiliki kemampuan 

untuk membentuk gel. Fungsi gelatin yang terutama adalah sebagai pembentuk gel 

yang mengubah cairan menjadi padatan yang elastis. Gelatin merupakan 

polipeptida yang diekstraksi dari jaringan kolagen hewan yang terdapat pada tulang, 

kulit dan jaringan ikat. Penambahan pektin dan gelatin mempunyai peranan penting 

sebagai pembentuk gel dalam pembuatan selai lembaran. Pektin yang berlebihan 

akan membentuk gel yang kaku sedangkan penambahan pektin kurang akan 

menyebabkan gel yang lembut dan tidak elastis (Santoso, 2012). Penambahan 

pektin dan gelatin sebagai bahan tambahan pembentuk gel pada selai lembaran 

diharapkan dapat menghasilkan tekstur selai lembaran yang baik. 
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1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh penambahan 

konsentrasi pektin dan gelatin terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris selai lembaran 

alpukat (Persea americana Mill). 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga penambahan konsentrasi pektin dan gelatin berpengaruh nyata 

terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris selai lembaran alpukat (Persea americana 

Mill) yang dihasilkan. 
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