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ABSTRAK 

  
Pada saat ini, pola kehidupan masyarakat modern telah banyak 

berubah dan menuntut segala sesuatu yang serba praktis salah satunya 
adalah selai untuk pendamping roti. Selai yang ada di pasaran adalah selai 
yang banyak berasal dari buah – buahan (nanas, strawberry, blueberry, apel, 
dll) dan selai yang mengandung lemak tinggi (selai kacang tanah dan selai 
coklat). Sampai saat ini ada berbagai macam bentuk selai yaitu selai 
setengah padat dan selai padat. Selai padat merupakan selai yang berbentuk 
lembaran yang berukuran 8,5 x 8,5 cm dan memiliki banyak keunggulan 
daripada selai oles yaitu daya awet lebih lama dan lebih mudah dalam 
penyajiannya.  

Dalam memproduksi selai lembaran diperlukan texturizer, salah 
satunya adalah penambahan tepung agar – agar. Pemanfaatan agar – agar 
sebagai pembentuk gel menghasilkan karakteristik tekstur dan mouthfeel 
selai kacang tanah lembaran yang tidak terlalu kaku dan tidak terlalu 
lembek. Agar – agar yang dapat ditambahkan pada selai kacang tanah 
adalah agar – agar dengan konsentrasi 0,9% sebagai texturizer. Dengan 
penambahan agar – agar jenis agarophyte maka dapat menurunkan sineresis 
pada selai kacang tanah lembaran. Selain itu diharapkan produk ini mampu 
menjadi salah satu alternatif diversifikasi pengolahan pangan semi basah 
yang telah ada. 
 
Kata kunci: selai kacang tanah, agar - agar, dan selai lembaran 8,5 x 8,5 cm



ii 

Stephanie (6103009057). Peanut Butter-making (Arachis hypogaea L.) 
Flour Utilization Shaped Book with Agar-Agar as Texturizer. 
Di bawah bimbingan: 

1. Ir. Ira Nugerahani, M. Si 
2. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT 

 
ABSTRACK 

 
 

At this time, the pattern of modern life has changed and demands 
everything the very practical one of which is butter for the bread companion. 
Jam on the market is that a lot of jam from the fruits (pineapple, strawberry, 
blueberry, apple, etc.) and high-fat butter (peanut butter and chocolate jam). 
Until now there are various forms of semi-solid butter is peanut butter and 
jam solid. Jam is a jam-shaped solid sheet measuring 8.5 x 8.5 cm and has a 
lot of advantages than jam which topical longer lasting power and easier in 
its presentation. 

In producing the required sheet jam Texturizer, one of which is the 
addition of flour gel. Utilization of gel as a gelling generate texture and 
mouthfeel characteristics of peanut butter sheets are not too stiff and not too 
soft. Gel which can be added to the peanut butter is gel the concentration of 
0.9% as Texturizer. With the addition of gel kind of agarophyte it can 
reduce syneresis on peanut butter sheet. In addition this product is expected 
to become one of the alternative food processing diversify existing wet 
spring. 
 
 
Keywords: peanut butter, gel, and the jam sheet 8.5 x 8.5 cm 
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