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 This study aims to examine the process and types of colloidal 

systems in the production of lontar fruit jam as a local food 

innovation. The utilization of lontar fruit is expected to increase the 

economic added value of coastal communities in Kalimantan 

through the development of sustainable colloidal products based on 

local natural resources. The method used in this study was an 

experimental method with a settling test, which was carried out at 

the Chemistry Laboratory of UIN Antasari Banjarmasin. The 

results showed that sample B produced the best quality jam. Lontar 

fruit jam is a type of solid emulsion colloid (gel), with lontar fruit 

as the solid dispersed substance and sugar and water as the liquid 

dispersion medium. The colloid in lontar fruit jam is produced using 

mechanical dispersion, which involves grinding the solid/large 

particles of lontar fruit with water to form small particles of lontar 

fruit. The use of lontar fruit as a raw material for jam not only 

produces a healthy and natural food product, but also represents an 

innovation in the development of local products derived from 

Indonesia's natural resources. 

 

 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan mengkaji proses dan jenis sistem koloid 

pada pembuatan selai buah lontar sebagai inovasi pangan lokal. 

Pemanfaatan buah lontar diharapkan meningkatkan nilai tambah 

ekonomi masyarakat pesisir Kalimantan melalui pengembangan 

produk koloid berbasis sumber daya alam daerah yang 

berkelanjutan. Metode yang digunakan dalam penelitian yaitu 

metode eksperimen dengan uji penjedalan, yang dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia UIN Antasari Banjarmasin. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa sampel B yang menghasilkan kualitas selai 

terbaik. Selai buah lontar merupakan jenis koloid emulsi padat 

(gel), dengan zat terdispersi padat yaitu buah lontar dan medium 

dispersi cair yaitu gula dan air. Pembuatan koloid pada selai buah 

lontar menggunakan cara dispersi mekanik yaitu dengan 

menghaluskan partikel-partikel padat/besar dari buah lontar dengan 

proses penggilingan dicampur dengan air sehingga membentuk 

partikel-partikel kecil dari buah lontar. Penggunaan buah lontar 

sebagai bahan baku selai tidak hanya menghasilkan produk 

makanan yang sehat dan alami, tetapi juga dapat menjadi inovasi 

dalam pengembangan produk lokal yang berasal dari kekayaan 

alam Indonesia. 
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PENDAHULUAN 

 Koloid berasal dari bahasa Yunani, yaitu kolla, yang berarti perekat. Sementara 

gula, urea, dan natrium klorida dapat melewati membran permeable sedangkan, koloid tidak. 

Sistem koloid adalah jenis campuran yang terletak antara suspensi kasar dan larutan sejati. 

Partikel larutan sejati berukuran kurang dari 1 nm, partikel koloid berukuran antara 1 nm dan 

1000 nm, dan suspensi kasar lebih besar dari 1000 nm (Yadav & Gupta, 2026). Selain itu, baik 

partikel larutan maupun koloid tidak dapat dipisahkan secara fisik (penyaringan), tetapi sistem 

koloid dapat dipisahkan dengan terlebih dahulu dikoagulasi dan flokulasi, sehingga ukuran 

partikel menjadi lebih besar dan dapat disaring (Arnelli & Yayuk Astuti, 2019). 

Adapun sifat-sifat dari koloid yaitu efek tyndall, gerak brown, adsorpsi, elektroforesis 

dan koagulasi. Sistem koloid terdiri dari 2 fase, yaitu fase terdispersi dan fase pendispersi. 

Berdasarkan fase pendispersinya dan terdispersinya, koloid dapat dibagi menjadi 8 jenis yaitu, 

(1) fase terdispersi padat dan fase pendispersi gas dinamakan aerosol padat, contohnya seperti 

asap dan debu diudara. (2) fase terdispersi padat dan fase pendispersi cair dinamakan sol, 

contohnya seperti sol emas, sol belerang, tinta dan cat. (3) fase terdispersi dan fase 

pendispersinya padat dinamakan sol padat, contohnya seperti gelas berwarna dan intan hitam. 

(4) fase terdispersi padat dan fase pendispersi gas dinamakan aerosol cair, contohnya seperti 

kabut. (5) fase terdispersi dan fase pendispersinya cair dinamakan emulsi, contohnya seperti 

susu, santan dan minyak ikan. (6) fase terdispersi cair dan fase pendispersi padat dinamakan 

emulsi padat, contohnya seperti jeli dan mutiara. (7) fase terdispersi gas dan fase pendispersi 

cair dinamakan buih, contohnya seperti buih sabun dan krim kocok. (8) fase terdispersi gas dan 

fase pendispersi padat dinamakan buih padat, contohnya seperti karet busa dan batu apung. 

Adapun menurut Rahma R (2021), cara pembuatan koloid adalah sebagai berikut: (1) 

Kondensasi, adalah Pembuatan koloid larutan yang dalam prosesnya dibagi menjadi dua 

kategori yaitu secara fisika (mengubah pelarut) dan secara kimia (beberapa reaksi kimia seperti, 

Reaksi hidrolisis, reaksi substitusi, dan reaksi dekomposisi rangkap. (2) Dispersi adalah 

kebalikan dari kondensasi dan merupakan proses mengubah partikel koloid yang besar menjadi 

partikel yang lebih kecil. Proses pembuatan koloid melalui teknik dispersi dibagi menjadi dua 

tahap: pertama secara mekanik dan kedua melalui peptisasi. Selai atau jam adalah makanan 

semi basah yang dapat dioleskan dan terbuat dari bubur buah (hancuran buah) yang dipanaskan 

atau dimasak, kemudian dicampur dengan gula, bahan lainnya atau tanpa bahan lain dan bahan 

tambahan pangan yang diizinkan (I Mada Purwa Dana Atmaja, 2018). Selai atau selei biasanya 

tidak dimakan secara langsung, biasanya ditambahkan ke roti tawar atau diisi pada roti manis 

(Akob et al., 2023). 

Buah pohon lontar (Borassus flabellifer) yang tumbuh di Kalimantan, dikenal sebagai 

siwalan (lontar). Salah satu yang termasuk dalam keluarga palma, buah ini memiliki kulit yang 

keras dan bersisik. Buahnya berbentuk bulat telur dengan diameter sekitar 10-20 cm, dan 

berwarna hijau kekuningan saat muda dan coklat tua saat matang. Daging buahnya putih, 

kenyal, dan memiliki rasa manis segar seperti rambutan atau kelapa muda. Buah lontar yang 

dihasilkan dari karangan bunganya yang disadap untuk menghasilkan nira lontar (legen), juga 

dapat dimasak menjadi gula (Badriyah et al., 2022).  Lontar yang tumbuh di Indonesia 
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(Borassus flabellifer dan Borassus sundaicus) banyak ditemukan di daerah kering, terutama di 

Jawa Timur dan Jawa Tengah bagian timur, Madura, Bali, Nusa Tenggara Barat, Nusa 

Tenggara Timur, dan Sulawesi. Lontar sering ditemukan di wilayah pesisir (Nasri, 2017), 

seperti di hutan pantai Kalimantan yang cukup tua yaitu Hutan Pantai Tabanio.  Hutan pantai 

ini terdiri dari berbagai jenis tumbuhan berkayu, salah satunya tumbuhan lontar (Fajeriadi et 

al., 2019). 

    

Gambar 1. Buah Lontar (Dokumentasi Pribadi) 

Buah lontar memiliki potensi besar yang belum dimanfaatkan sepenuhnya. Meskipun 

buah ini banyak ditemukan di beberapa wilayah di Indonesia, orang-orang hanya 

menggunakannya untuk membuat beberapa olahan makanan, seperti sirup atau nata de lontar 

yang terbuat dari sari buah lontar, atau hanya dimakan secara langsung (I Mada Purwa Dana 

Atmaja, 2018). Dengan memanfaatkan buah lontar sebagai bahan baku pembuatan selai yang 

merupakan bentuk penerapan nyata konsep koloid dalam produk pangan lokal, khususnya pada 

sistem emulsi padat (gel) yang dimana buah lontar sebagai fase terdispersi dan larutan gula 

sebagai medium pendispersi.  

Hubungan selai lontar dengan sistem koloid adalah pembuatan selai diklasifikasikan 

sebagai sistem koloid jenis gel (emulsi padat). Selai lontar ini termasuk dalam contoh gel, di 

mana fase terdispersinya adalah cair, yaitu air buah lontar, gula dan pektin. Sedangkan medium 

pendispersinya padatan, yaitu serat buah dan ikatan pektin. Saat pembuatan selai lontar, panas 

dan pektin membentuk jaringan tiga dimensi yang merangkap air memiliki tekstur kenyal dan 

kental khas dari sistem koloid (Nadhilah et al., 2025). Selain itu selai lontar juga mengandalkan 

pektin alami dari buah lontar untuk menciptakan struktur gel yang baik, sehingga terbentuknya 

emulsi yang stabil di mana serat buah, air, dan gula menyatu menjadi tekstur semi padat tanpa 

terpisah fase cair dan padatnya.  

Dengan menggunakan pendekatan ilmiah berbasis sistem koloid untuk mengembangkan 

buah lontar sebagai bahan dasar selai, penelitian ini sangat penting. Keterbaruan dalam 

penelitian ini terletak pada fokusnya untuk meningkatkan nilai ekonomi lokal melalui inovasi 

produk makanan yang memanfaatkan sumber daya lokal. Buah lontar, yang secara tradisional 

hanya dimanfaatkan di daerah pesisir Kalimantan, diolah menjadi produk bernilai tambah 

tinggi berupa selai buah menggunakan teknik koloid. Inovasi ini tidak hanya memperluas 

pemahaman akan sifat koloid alami dalam produk makanan, tetapi juga berpotensi 

memberdayakan komunitas lokal (Farikha et al., 2013; Sakdiyah et al., 2024; Winarti et al., 

2020).  

Dengan mengolah bahan mentah lontar menjadi produk olahan yang memiliki daya 

simpan lebih lama dan nilai jual lebih tinggi, penelitian ini berupaya menghadirkan model 

pengembangan ekonomi kreatif berbasis potensi alam daerah. Selain itu, strategi ini 

memperkuat hubungan antara penelitian ilmiah dan penerapan praktis di masyarakat, 
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menunjukkan bagaimana kimia dapat secara langsung berkontribusi pada peningkatan 

kesejahteraan ekonomi melalui penciptaan produk lokal yang berkelanjutan. Dari penjelasan 

yang telah diuraikan, maka dari itu diperlukanlah penelitian yang membahas tentang cara 

pembuatan koloid, jenis koloid pada selai buah lontar dan cara pembuatan selai buah lontar. 

 

 

METODE 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan metode eksperimen yang 

dilaksanakan di Laboratorium kimia UIN Antasari Banjarmasin dengan cara membuat selai 

dengan bahan dasar buah lontar dengan menggunakan uji penjedalan untuk memastikan bahwa 

selai telah mengalami proses pembentukan gel yang sempurna, sehingga menghasilkan tekstur 

yang stabil, tidak meluncur, dan sesuai dengan standar mutu selai. 

2.1. Populasi dan Sampel 

a. Populasi: Buah Lontar 

b. Sampel: Daging buah lontar 

2.2. Instrumen dan Bahan Penelitian 

a. Alat:  kaca arloji, spatula, penjepit, kaki tiga, kawat kasa, gelas kimia 250ml, blender, 

spiritus dan timbangan digital. 

b. Bahan: Daging buah lontar, gula pasir dan air (secukupnya) 

Untuk menentukan komposisi terbaik yang menghasilkan tekstur dan kestabilan gel yang ideal, 

digunakan metode eksperimen dengan tiga variasi perbandingan buah lontar dan gula pasir. 

Variasi tersebut adalah sebagai berikut: 

Kode sampel Buah lontar (gram) Gula (gram) Air 

A 80 50 Secukupnya 

B 100 65 Secukupnya 

C 120 80 secukupnya 

Tabel 1. Variasi buah lontar dan gula 

Catatan: Volume air disesuaikan agar memungkinkan penghancuran optimal dalam blender, tetapi tidak 

menyebabkan pelarutan berlebih. 

 

Dengan prosedur kerja sebagai berikut: 

1. Mengupas dan memisahkan daging buah lontar dari kulitnya. 

2. Membersihkan daging buah lontar sampai bersih. 

3. Memotong-motong kecil daging buah lontar. 

4. Menimbang daging buah lontar sebanyak 80 gram, 100 gram dan 120 gram serta gula 

pasir sebanyak 50 gram, 65 gram dan 80 gram. 

5. Memasukkan daging buah lontar yang sudah ditimbang kedalam blender dan 

tambahkan air (secukupnya). 

6. Menghaluskan daging buah lontar dengan blender. 

7. Memasukkan daging buah lontar yang sudah dihaluskan dan gula pasir kedalam gelas 

kimia 250 ml. 

8. Memasak dengan api kecil selama 15 menit sambil diaduk agar tidak gosong. 

9. Mengangkat dan mendinginkan selai buah lontar. 
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2.3. Teknik Analisis Data 

Sampel dianalisis dengan menggunakan uji penjedalan untuk mengetahui apakah selai 

telah mengalami proses pembentukan gel yang sempurna, sehingga menghasilkan tekstur yang 

stabil, tidak meluncur, dan sesuai dengan standar mutu selai. uji ini dilakukan dengan 

meletakkan selai pada bidang miring, jika selai diletakkan pada bidang miring 

meluncur/bergerak dan tidak tetap pada tempatnya maka pada selai tidak terbentuk gel. 

Sebaliknya jika selai tetap pada tempatnya dan tidak meluncur maka pada selai terbentuk gel. 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Setelah menggunakan buah lontar untuk pembuatan koloid selai dalam tiga 

variasi perbandingan bahan, hasilnya menunjukkan perbedaan karakteristik visual dan 

tekstural. Hasil pengamatan untuk masing-masing dari tiga sampel ditunjukkan dalam tabel 2 

berikut: 

No Sampel Warna selai Aroma 
Tekstur dan 

Kekentalan 
Uji penjedalan 

1. A 
Putih agak bening 

Khas buah lontar, 

ringan 

Encer, tidak menyatu 

sempurna 
Tidak stabil 

2. B Putih sedikit kekuning-

kuningan 

Khas buah lontar 

sedang 
Kental, mudah dioles Stabil 

3. C 
Kuning kecoklatan 

Kuat manis 

karamel 

Sangat kental, agak 

keras 

Terlalu 

padat/lengket 

Tabel 2. Hasil Pengamatan dari 3 variasi selai 

Sampel A (80 gram buah : 50 gram gula) 

Pada sampel A, warna selai sampel ini putih agak bening yang menunjukkan bahwa 

reaksi pemanasan belum mengubah warna selai secara signifikan. Aroma buah lontar masih 

tercium, tetapi agak lemah. Sulit untuk dioles karena tekstur selai ini encer dan tidak menyatu 

dengan baik. Ketika uji penjedalan dilakukan, selai meluncur langsung di permukaan miring 

yang menunjukkan bahwa gel belum terbentuk dengan baik. Kekurangannya dari buah dan 

gula menyebabkan kurangnya kadar pektin dan sukrosa yang diperlukan untuk membentuk gel. 

Sampel B (100 gram buah : 65 gram gula) 

Pada sampel B warna selai yang dihasilkan adalah putih sedikit kekuningan, yang 

menunjukkan bahwa selai telah dipanaskan dengan baik tanpa karamelisasi yang berlebihan 

(Setiyoko & Putri, 2023). Buah lontar tercium memiliki aroma yang sedang dan seimbang, 

tidak terlalu menyengat atau terlalu lemah. Teksturnya lembut, kental, dan mudah dioleskan 

yang sesuai dengan karakteristik ideal selai. Ketika uji penjedalan dilakukan, selai tetap di 

tempat dan tidak meluncur yang menunjukkan bahwa gel telah terbentuk secara stabil. 

Sampel C (120 gram buah : 80 gram gula) 

Pada sampel C, warna selai sampel ini kuning kecoklatan yang kemungkinan berasal 

dari reaksi karamelisasi karena penggunaan gula yang lebih banyak dan proses pemanasan. 

Aroma buah lontar asli seperti tertutup oleh aroma selai yang kuat dan dominasi manis karamel. 

Tekstur selai ini agak sulit untuk dioles karena sangat kental dan cenderung keras. Meskipun 

selai ini tidak meluncur selama uji penjedalan, tingkat kekentalannya membuatnya tidak 

nyaman digunakan sebagai selai olesan. Hasil ini menunjukkan bahwa gula berlebihan dapat 
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menyebabkan tekstur terlalu padat dan kristalisasi jika disimpan dalam jangka waktu lama (Ka 

& Pratama, 2023). 

Pembuatan selai ini termasuk dalam pembuatan koloid dengan menggunakan cara 

dispersi mekanik yaitu dengan menghaluskan partikel-partikel padat/besar dari buah lontar 

dengan proses penggilingan dicampur dengan air sehingga membentuk partikel-partikel kecil 

dari buah lontar. Proses ini sangat penting untuk menghasilkan sistem koloid yang stabil (Bani 

et al., 2025). Dalam hal ini, buah lontar berperan sebagai zat terdispersi padat, sementara 

larutan gula yang terbentuk selama pemanasan berfungsi sebagai medium pendispersi cair. 

Proses ini menghasilkan koloid jenis emulsi atau gel yang setengah padat dan mudah dioleskan. 

Pektin, zat alami yang berasal dari protopektin selama proses pematangan buah adalah bagian 

penting dari berhasilnya pembentukan gel (Mubarak & Mulyadi, 2024).  

Pektin yang bersifat koloidal dalam air, memiliki kemampuan untuk membentuk gel 

ketika berinteraksi dengan gula dalam kondisi tertentu (Maulidia & Kurniawati, 2025). Karena 

itu, keberadaan pektin sangat penting untuk pembuatan selai (Idayati et al., 2014). Jika 

dikaitkan dengan hasil dari masing-masing sampel, pada sampel A yang memiliki jumlah gula 

dan buah yang lebih sedikit kemungkinan memiliki jumlah pektin dan sukrosa yang tidak 

cukup untuk membentuk jaringan gel yang kuat, sehingga hasilnya terlihat encer dan tidak 

stabil. Proses dispersi terjadi, tetapi tidak didukung oleh zat pembentuk gel yang cukup 

(Intaniah et al., 2024). Sementara itu sampel C, karena jumlah buahnya yang tinggi memiliki 

cukup pektin, tetapi kelebihan gula membuat tekstur terlalu kental dan padat bahkan cenderung 

keras (Chalchisa et al., 2022). Meskipun gel terbentuk dengan baik, terlalu banyak sukrosa 

dapat membuat selai lebih lentur dan sulit dioleskan (Diko et al., 2025). 

Adapun pada sampel B menunjukkan hasil yang pas, membedakannya dari kedua 

sampel sebelumnya yaitu sampel A dan sampel C. Buah lontar digunakan dalam jumlah yang 

cukup untuk menyediakan kandungan pektin alami, dan jumlah gula juga cukup untuk 

mendukung pembentukan gel yang stabil. Akibatnya, tekstur akhir selai adalah kental, lembut, 

dan mudah dioleskan, menunjukkan bahwa sistem koloid emulsi padat dapat terbentuk dengan 

baik pada komposisi ini. Partikel halus dari buah lontar berhasil menyatu dengan larutan gula 

melalui proses dispersi mekanik, yang menghasilkan struktur gel yang stabil. Selain dari segi 

sifat fisikokimia, buah lontar juga memiliki nilai gizi yang sebanding dengan buah-buahan lain 

seperti mineral seperti abu (0,55 gram), fosfor (0,15 gram), zat besi (0,4 gram), vitamin B1 (3,9 

mg) dan vitamin C (13,25 mg) (Rafi Ahnaf & Rosida, 2025).  

Buah ini juga memiliki banyak manfaat bagi kesehatan tubuh, seperti melancarkan 

pencernaan, mengatasi stres, menyehatkan ginjal, mengobati diabetes, menangkal radikal 

bebas, mencegah penuaan dini, mengobati penyakit hati dan kulit, meningkatkan fungsi otak, 

dan berfungsi sebagai penyejuk udara (Badriyah et al., 2022; Mahayasa et al., 2019). Oleh 

karena itu, menggunakan buah lontar sebagai bahan baku selai tidak hanya memberikan pilihan 

makanan lokal yang sehat, tetapi juga membantu mengembangkan produk baru yang dibuat 

dengan sumber daya alam Indonesia. Dengan menggabungkan ilmu tentang sistem koloid dan 

pemanfaatan potensi pektin alami dalam buah lokal, hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 

sampel B adalah selai yang paling ideal, baik dari segi tekstur maupun kestabilan. Hasil ini 

juga menunjukkan bahwa metode sederhana seperti dispersi mekanik (menghaluskan buah) 

dapat membuat selai berkualitas tinggi tanpa menambahkan pengental buatan sehingga selai 

yang dihasilkan lebih alami dan sehat. 
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SIMPULAN 

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa, Selai buah lontar dapat dibuat dengan 

menggunakan metode dispersi mekanik yang berarti buah lontar dihaluskan menggunakan 

blender dan kemudian dipanaskan bersama gula untuk membentuk gel secara alami tanpa 

pengental buatan. Selai ini terdiri dari sistem koloid jenis emulsi padat atau gel, dengan zat 

terdispersi berupa partikel halus dari buah lontar dan medium pendispersi yang terdiri dari 

larutan gula dan air. Sampel B yang mengandung 100 gram buah lontar dengan 65 gram gula 

adalah yang memiliki kualitas selai terbaik dari tiga varian yang diuji. Selai tersebut 

menghasilkan warna putih sedikit kekuningan dengan aroma buah lontar yang seimbang, 

tekstur yang kental dan lembut, serta gel yang stabil dan tidak mudah mengalir saat diuji pada 

bidang miring. Sampel B menunjukkan keseimbangan antara kandungan pektin dari buah dan 

kandungan sukrosa dari gula, yang memungkinkannya membentuk struktur gel yang ideal. 

Sebaliknya, sampel A, yang memiliki jumlah bahan yang terlalu sedikit, memiliki 

tekstur yang terlalu encer dan gel yang tidak terbentuk dengan baik, dan sampel C, yang 

memiliki kelebihan gula, memiliki tekstur yang terlalu kental dan cenderung keras. Ini 

menunjukkan bahwa proporsi bahan sangat memengaruhi pembentukan koloid dan kualitas 

akhir produk selai. Sebagai bahan baku selai, buah lontar memiliki pektin alami dan nilai gizi 

yang baik seperti vitamin dan mineral, serta banyak manfaat kesehatan. Oleh karena itu, 

menggunakan buah lontar sebagai bahan baku selai tidak hanya menghasilkan produk makanan 

yang sehat dan alami, tetapi juga dapat menjadi inovasi dalam pengembangan produk lokal 

yang berasal dari kekayaan alam Indonesia. 
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