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Euphraxia Gracevita Cinthya Seran (6103009133). Pengaruh 

Konsentrasi Pektin, Asam Sitrat dan Gula Terhadap Sifat 

Fisikokimia dan Organoleptik Selai Kelapa 

Dibawah Bimbingan: 

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP 

 

 

ABSTRAK 

 

Selai merupakan bahan pangan semi basah yang dibuat dari 

pengolahan buah-buahan, gula dengan atau tanpa penambahan bahan 

pangan lain dan bahan tambahan pangan yang diijinkan.  Selai menjadi 

makanan pendamping siap saji yang banyak dipilih masyarakat.  Buah 

kelapa memiliki kadar nutrisi yang tinggi pada daging maupun air kelapa. 

Namun buah kelapa segar mudah mengalami kerusakan, mempunyai 

umur simpan yang pendek, dan mempunyai efisiensi konsumsi buah yang 

masih rendah. Pengolahan buah kelapa menjadi produk selai merupakan 

salah satu bentuk diversifikasi  pangan yang diharapkan dapat 

meningkatkan efisiensi dalam konsumsi buah kelapa. Oleh karena itu, 

perlu diperhatikan pengaruh komponen yang ditambahkan pada proses 

pembuatan selai kelapa seperti, pektin, asam sitrat dan gula sehingga 

diperoleh selai dengan sifat fisikokimia dan organoleptik yang baik. 

 

 

Kata kunci: selai, kelapa, pektin, asam sitrat, gula, sifat fisikokimia dan 

organoleptik. 
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Euphraxia Gracevita Cinthya Seran (6103009133). Effect of Pectin 

Concentration, Citric Acid and Sugar on Physicochemical and 

Organoleptic Characteristic Coconut Jam. 

Supervised By: 

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP 

 

 

ABSTRACT 

 

Jam is a semi-moist food ingredients which is made from fruits 

processing, sugar with or without the addition of other foodstuffs and 

permitted food additives.  Jam turn into complementary fast food that has 

been chosen by people.  Coconut fruit has high levels of nutrients in the 

pulp and coconut water. However, fresh coconut fruit easily having 

damaged, has a short shelf life, and  has a lower efficiency fruit 

consumption. Processing of coconut fruit into jam products is one form of 

diversification which is expected to increase the efficiency of coconuts 

consumption. Therefore, it should be noted the effect of components that 

added in the process of making coconut jam such as, pectin, citric acid 

and sugar, thus obtained jam  with better physicochemical and 

organoleptic characteristic. 

 

 

Key words: Jam, coconut, pectin, citric acid, sugar, physicochemical and 

organoleptic characteristic. 
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