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ABSTRAK 

 

 Pemanfaatan kopi menjadi produk selai merupakan salah satu 

divesifikasi pangan. Hal ini dikarenakan adanya ketidakseimbangan antara 

pengolahan kopi yang rendah dengan produktivitas kopi yang tinggi di 

Indonesia. Agar diperoleh karakteristik selai yang baik maka dalam 

penelitian ini ditambahkan labu air (Lagenaria siceraria) sebagai carrier 

dan pektin sebagai gelling agent serta asam sitrat untuk menurunkan pH 

sehingga sesuai dengan pH optimal yaitu 2,8-3,5. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh konsentrasi pektin pada pembuatan selai kopi  

terhdadap sifat fisikokimia dan mengetahui konsentrasi pektin yang dapat 

menghasilkan produk dengan karakteristik yang disukai. Rancangan 

penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) yang terdiri 1 (satu) faktor yaitu penambahan konsentrasi 

pektin dengan 6 level perlakuan sebesar 1%; 1,5%; 2%; 2,5%; 3% dan 3,5% 

(b/b). Pengulangan dilakukan sebanyak 4 kali. Perlakuan terbaik diperoleh 

dengan menghitung luas segitiga dari empat parameter (Aw, rasa, aroma, 

mouthfeel). Parameter yang diuji yaitu Aktivitas air (Aw), daya oles, 

viskositas, sineresis, warna dan organoleptik (rasa, aroma, mouthfeel). 

Berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui bahwa ada pengaruh 

konsentrasi pektin terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik selai kopi 

dengan carrier labu air. Peningkatan konsentrasi pektin menyebabkan 

penurunan Aw, daya oles, dan sineresis serta peningkatan viskositas. Rata-

rata kesukaan konsumen terhadap rasa 3,53-5,98, aroma 3,60-5,75, 

mouthfeel 3,81-5,71 dengan skala skor 1-7. Perlakuan terbaik adalah selai 

dengan konsentrasi pektin 1% dengan luas segitiga 64,34 yang memiliki Aw 

0,959, viskositas 8454,75 cp, sineresis 3,95-7,68%, daya oles 25,18 cm2 

serta daya penerimaan panelis terhadap rasa dan aroma suka serta mouthfeel 

agak suka. 

Kata Kunci : kopi, selai, labu air 



ii 

Carolina Hendrianto, NRP 6103014034. The Effect of Pectin 

Concentration on Physicochemical and Organoleptic Properties of 

Coffee Jam with Calabash (Lagenaria siceraria) as Carrier. 

Advisory Committee:  

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM 

 

 

ABSTRACT 

 

 

Utilization of coffee into jam product is one of the divesification 

food. This is due to an imbalance between low coffee processing and high 

coffee productivity in Indonesia. In order to obtain good jam characteristics, 

in this study added calabash (Lagenaria siceraria) as a carrier and pectin as 

gelling agent and citric acid to decrease pH so that it matches the optimal pH 

of pectin 2,8-3,5. This study aims to determine the effect of pectin 

concentration on the physicochemical and organoleptic properties and to 

determine the concentration of pectin that may produce products with the 

preferred characteristics. The research design used is Randomized Block 

Design consisting of 1 (one) factor that is the addition of pectin 

concentration with 6 treatment level equal to 1%; 1.5%; 2%; 2.5%; 3% and 

3.5% (w / w). Repetition is done 4 times. The observation parameters were 

Aw, viscosity, spreadibility, sineresis, color, organoleptic (flavor, aroma, 

mouthfeel) and testing the water content and total dissolved solids for 

calabash pure. The best treatment is obtained by calculating the triangle area 

of four parameters (Aw, taste, aroma, and mouthfeel). The parameters tested 

were the water activity (Aw), spreadibility, viscosity, sineresis, color and 

organoleptic (taste, aroma, mouthfeel). Based on the results of the study it 

can be seen that there is an effect of pectin concentration on 

physicochemical and organoleptic properties of coffee jam with calabash as 

carrier. Increased pectin concentration causes a decrease in Aw, sreadibility 

and sineresis and an increase in viscosity. The average consumer preference 

for flavor is 3.53-5.98, aroma is 3.60-5.75, mouthfeel is 3.81-5.71 with a 

score scale of 1-7. The best treatment is jam with pectin concentration 1% 

with a triangular area of 64.34 which has Aw 0.959, viscosity 8454.75 cp, 

sineresis 3.95-7.68%, spreadibility 25.18 cm2 and the power of receiving 

panelists to taste and aroma like and mouthfeel rather like. 

Keywords: coffee, jam, calabash 
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