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Anita Octavia Haliem, NRP 6103011102 Pengaruh Konsentrasi Agar 
terhadap Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik Selai Kelapa 
Lembaran. 
Di bawah bimbingan: 
1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 
2. Erni Setijawati, S. TP., M.M. 
 
 

ABSTRAK 
 
 Selai buah merupakan jenis makanan olahan yang berasal dari 
buah yang sudah banyak dikenal dan digemari keberadaannya sebagai 
bahan pelengkap yang dikonsumsi dengan menggunakan roti tawar. Seiring 
dengan perkembangan jaman, disadari bahwa selai buah yang beredar 
memiliki suatu kelemahan, yaitu kurang praktis dan efisien dalam cara 
penggunaannya yang harus dioleskan pada roti dengan menggunakan pisau 
atau sendok. Untuk mengatasi kelemahan ini maka dibuatlah selai lembaran 
yang dinilai cukup praktis dan efisien dalam penggunaannya. Selai 
lembaran yang akan dibuat adalah selai kelapa lembaran. Inovasi 
pembuatan selai kelapa dalam bentuk lembaran masih belum dijumpai di 
masyarakat. Namun tekstur selai kelapa lembaran yang lunak menyebabkan 
produk ini memerlukan penambahan agar batang sebagai gelling agent dan 
HPMC sebagai stabilizer agar dapat membentuk tekstur yang baik. 
 Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu konsentrasi agar batang 
sebanyak tujuh level (0,5%, 0,7%, 0,9%, 1,1%, 1,3%, 1,5% dan 1,7%). 
Pengulangan dilakukan sebanyak empat kali. Penelitian ini bertujuan untuk 
mempelajari pengaruh konsentrasi agar yang tepat sehingga dapat 
menghasilkan selai kelapa lembaran yang kompak, plastis dan tidak lengket.  
 Perbedaan konsentrasi agar batang memberikan pengaruh nyata 
terhadap kadar air, tekstur (cohesiveness dan adhesiveness), total padatan 
terlarut (TPT), sineresis, dan organoleptik (tekstur) selai kelapa lembaran. 
Perbedaan konsentrasi agar batang tidak memberikan pengaruh nyata 
terhadap warna (Lightness (L*), redness (a*), dan yellowness (b*)) dan 
organoleptik (rasa dan aroma) selai kelapa lembaran. Semakin tinggi 
konsentrasi agar batang yang ditambahkan, semakin rendah kadar air dan 
sineresis selai kelapa lembaran. Semakin tinggi konsentrasi agar batang 
yang ditambahkan, semakin tinggi tekstur (cohesiveness dan adhesiveness) 
dan total padatan terlarut (TPT) selai kelapa lembaran. 
 
Kata Kunci : Buah Kelapa, Selai Buah, Selai Lembaran, Agar 
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Anita Octavia Haliem, NRP 6103011102 The Effects of Agar 
Concentration on the Physicochemical and Organoleptic Characteristic 
of Coconut Jam Slice. 
Advisor Committee:  
1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 
2. Erni Setijawati, S. TP., M.M. 
 
 

ABSTRACT 
  
 Fruit jam is a type of processed foods derived from fruit that has 
been widely known and popular presence as complementary materials 
which consumed by using bread. As the time goes, it was realized that the 
outstanding fruit jam has a weakness, which is less practical and less 
efficient in the way that the use must be spread with knife or spoon. Jam 
slice which is considered quite practical and efficient in its use is made in 
order to overcome the weaknesses of the former fruit jam. Jam slice to be 
made is coconut jam slice. Innovation of coconut jam in slice form is still 
not found in the community. But the texture of coconut jam slice which too 
soft causing this product requires the addition of agar as a gelling agent and 
HPMC as a stabilizer to form a good texture. 
 The experimental design of the study is a Randomized Block 
Design (RBD) with single factor that is agar concentration with seven levels 
(0.3%, 0.5%, 0.7%, 0.9%, 1.1%, 1.3 % and 1.5%). Each treatment will be 
repeated four times. This experiment aims to study the effects of the right 
agar concentration so that it can produce a compact slice, plastic and non-
sticky coconut jam slice.  
 Differences in the concentration of agar significant effect on water 
content, texture (cohesiveness and adhesiveness), total dissolved solids, 
syneresis, and organoleptic (texture) coconut jam slice. Agar concentration 
differences are not significant effect on color (Lightness (L*), redness (a*), 
and yellowness (b*)), and organoleptic (flavor and aroma) coconut jam 
slice. The higher of agar concentration are added, the lower the water 
content and syneresis coconut jam slice. The higher of agar concentration 
are added, the higher the texture (cohesiveness and adhesiveness), and total 
dissolved solids coconut jam slice. 
 
Key words: Coconut, Fruit Jam, Jam Slice, Agar 
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