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Koperasi Perempuan Pelestari Lingkungan (KPPL) Sumber Jaya dan KPPL 
Sejahtera di Desa Sumber Bening Kabupaten Rejang Lebong sudah membuat 
selai alpukat. Bahan yang digunakan pada pembuatan selai belum ada pektin 
atau gelatin yang berpengaruh terhadap tekstur. Hasil produk selai dari setiap 
pembuatan juga belum seragam. Tujuan kegiatan pengabdian yaitu 
meningkatkan pengetahuan dan keterampilan peserta kegiatan dalam 
perbaikan proses pada pembuatan selai alpukat. Metode kegiatan yaitu 
koordinasi, penyuluhan, dan praktik. Kegiatan dilakukan di Desa Sumber 
Bening. Kegiatan dilakukan dengan penyuluhan mengenai kualitas mutu 
alpukat yang digunakan, bahan baku yang digunakan, dan proses pengolahan 
pada pembuatan selai alpukat. Selanjutnya praktik pembuatan selai alpukat 
dilakukan oleh tim pengabdian di hadapan peserta kegiatan. Peserta kegiatan 
diberikan pengetahuan mengenai pektin dan gelatin yang berperan dalam 
mempengaruhi tekstur produk. Pektin dan gelatin berasal dari bahan baku yang 
berbeda. Pektin biasanya berasal dari kulit jeruk, sedangkan gelatin berasal dari 
sisik ikan, dan tulang ikan. Peserta kegiatan juga dapat membuat selai alpukat 
dengan penambahan pektin, dan gelatin. Kegiatan pengabdian ini menunjukkan 
antusiasme peserta kegiatan dalam pembuatan selai alpukat yang sudah 
dilakukan dalam bentuk ceramah dan praktik. 
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The Women’s Environmental Conservation Cooperatives (Koperasi Perempuan 
Pelestari Lingkungan, or KPPL) Sumber Jaya and KPPL Sejahtera in Sumber 
Bening Village, Rejang Lebong Regency, have been producing avocado jam. 
However, the jam's consistency has lacked uniformity, primarily due to the 
absence of pectin or gelatin, which affects texture. This community service 
activity aims to enhance the target audience's knowledge and skills in improving 
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the avocado jam production process. The methods used included coordination, 
counseling, and hands-on practice, conducted in Sumber Bening Village. The 
activity provided counseling on avocado quality, raw materials, and the 
processing techniques for making avocado jam. Additionally, the service team 
demonstrated the avocado jam-making process in front of the target audience. 
The activity participants were given knowledge about pectin and gelatin, which 
play a role in influencing the texture of products. Pectin and gelatin come from 
different raw materials. Pectin is usually derived from citrus peels, while gelatin 
comes from fish scales and fish bones. The participants also had the opportunity 
to make avocado jam with the addition of pectin and gelatin. This community 
service activity demonstrated the participants' enthusiasm in making avocado 
jam, which was carried out through lectures and practical sessions. 
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PENDAHULUAN	
Alpukat merupakan salah satu buah klimaterik. Kandungan nutrisi pada buah alpukat berupa 

serat (9,96%), lemak (8,55%), serta komponen bioaktif. Komponen biaoktif karotenoid, klorofil, 
komponen fenolik, dan α-tokoferol (Krumreich et al., 2024). Alpukat juga memiliki beberapa jenis asam 
lemak yaitu asam palmitat, asam oleat, asam linoleat, asam stearat, dan asam arakidonat (Gonçalves 
et al., 2024). Oleh karena kandungan nutrisi yang dimiliki oleh alpukat, maka alpukat disukai karena 
manfaatnya bagi kesehatan tubuh manusia.  

Alpukat memiliki kadar air sebesar 80,25% (Krumreich et al., 2024). Kandungan air tersebut 
cukup tinggi. Bahan baku pertanian yang memiliki kadar air yang tinggi mudah ditumbuhi 
mikroorganisme sehingga mudah mengalami pembusukan (umur simpan pendek). Sodium 
nitroprusida diaplikasikan pada penyimpanan suhu rendah untuk memperpanjang umur simpan buah 
alpukat (Kim et al., 2024). Upaya untuk memperpanjang umur simpan dari buah alpukat juga dapat 
dilakukan dengan edible coating yang ditambahkan bahan alami misalnya antimikroba (Lieu et al., 
2024). Upaya lain dalam memperpanjang umur simpan alpukat adalah pengolahan. Salah satu 
pengolahan yang dapat dilakukan yaitu mengolah alpukat menjadi selai.  

Pengolahan alpukat menjadi selai adalah salah satu upaya untuk meningkatkan umur simpan 
dari buah alpukat. Selai alpukat biasa digunakan seperti pada selai buah lainnya yaitu untuk olesan 
saat konsumsi roti dan selai isian pada kue baytat. Penelitian mengenai alpukat menjadi selai dengan 
bahan tambahan lainnya yaitu beberapa jenis gula sudah dilakukan oleh peneliti sebelumnya. Jenis 
gula yang digunakan yaitu gula aren, madu, dan gula pasir. Selai alpukat menggunakan pemanis madu 
menghasilkan warna produk yang lebih gelap dibandingkan selai yang menggunakan gula pasir dan 
madu. Selai alpukat menggunakan madu juga menghasilkan total gula yang paling rendah jika 
dibandingkan dengan selai alpukat dengan gula aren dan gula pasir. Akan tetapi, dari uji sensoris yang 
paling disukai adalah selai menggunakan pemanis gula pasir (Ramadhani et al., 2017).  

Cara pembuatan selai tersebut yaitu dengan mencampurkan alpukat halus (50%), gula (50%), 
dan pektin (1%) ke dalam wajan. Selanjutnya pemasakan dilakukan pada suhu ± 100 °C sampai 
terbentuk gel dari gula dan pektin, waktu yang digunakan selama 5-8 menit. Setelah dingin, selai sudah 
siap untuk dikonsumsi (Ramadhani et al., 2017).  

Pengolahan selai alpukat juga sudah dilakukan di Koperasi Perempuan Pelestari Lingkungan 
(KPPL) Sumber Jaya dan KPPL Sejahtera di Desa Sumber Bening Kabupaten Rejang Lebong. Selai yang 
dibuat menggunakan bahan tambahan berupa gula pasir, vanili, garam, dan tepung jagung. Alpukat 
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yang digunakan terlebih dahulu dilakukan pengukusan. Alpukat yang digunakan adalah semua jenis 
varietas alpukat, misalnya alpukat mentega. Setelah alpukat dikukus, alpukat baru dicampurkan 
dengan bahan lainnya dan dimasak. Akan tetapi, hasil produk selai dari setiap pembuatan belum 
seragam. Oleh karena itu perlu dilakukan perbaikan proses pada pembuatan selai alpukat di KPPL 
tersebut agar selai alpukat yang dihasilkan dapat terjaga kualitas mutunya serta hasil yang diperoleh 
seragam.  

Tujuan kegiatan pengabdian masyarakat ini antara lain mentransfer pengetahuan tentang 
perbaikan pengolahan selai alpukat. Tidak hanya perbaikan proses pengolahan selai alpukat, akan 
tetapi kualitas bahan baku berupa alpukat juga perlu diperhatikan. Tujuan lainnya yaitu 
mengembangkan desa binaan program studi Teknologi Industri Pertanian. 

Manfaat yang diharapkan dapat diperoleh dari kegiatan ini adalah pengetahuan peningkatan 
peserta kegiatan mengenai perbaikan proses pengolahan selai alpukat. Manfaat lainnya yaitu peserta 
kegiatan mendapatkan tambahan keterampilan mengenai pengolahan selai alpukat dengan bahan 
baku alpukat dengan kualitas baik dan bahan tambahan lainnya. Manfaat lainnya meningkatkan citra 
UNIB sebagai perguruan tinggi penyuplai Teknologi Tepat Guna (TTG) untuk KPPL Sumber Jaya dan 
KPPL Sejahtera. 

 
METODE	KEGIATAN	

Selai alpukat sebelumnya sudah diproduksi oleh KPPL Sumber Jaya dan KPPL Sejahtera, akan 
tetapi produksi selai alpukat tersebut masih terkendala oleh produk yang tidak seragam. Oleh karena 
itu, pengabdian ini dilaksanakan untuk memberikan contoh aplikasi perbaikan proses pengolahan selai 
alpukat. Kegiatan pengabdian dilakukan pada bulan September 2024, di Desa Sumber Bening 
Kabupaten Rejang Lebong, Bengkulu. Kegiatan diikuti oleh 30 orang ibu-ibu anggota KPPL Sumber Jaya 
dan KPPL Sejahtera serta warga masyarakat Desa Sumber Bening. 

Metode kegiatan yang digunakan untuk mencapai tujuan kegiatan pengabdian masyarakat ini 
antara lain : 
1. Koordinasi  

Koordinasi dengan mitra dilakukan untuk menentukan waktu pelaksanaan kegiatan 
pengabdian yang sesuai dengan aktivitas peserta kegiatan. Koordinasi dilakukan oleh Jurusan 
Teknologi Pertanian, fakultas Pertanian Universitas Bengkulu, pengurus KPPL Sumber Jaya dan KPPL 
Sejahtera, dan perangkat desa Sumber Bening. 

2. Penyuluhan/ ceramah 
Tim pengabdian memberikan ceramah perbaikan proses pengolahan selai alpukat. Ceramah 

dilakukan oleh Ulfah Anis. Kegiatan ceramah ini dilakukan untuk meningkatkan pemahaman 
kepada peserta terkait mutu selai alpukat. Mutu selai alpukat dipengaruhi dari bahan baku yang 
digunakan dan proses pembuatannya. Tim pengabdian menjelaskan bahwa alpukat yang digunakan 
sebaiknya dalam kondisi matang seragam, tidak ada luka benturan yang ditandai dengan warna 
coklat, dan tidak busuk. Kemudian pada setiap tahapan proses pembuatan selalu diukur, misalnya 
suhu dan waktu. Tujuan dari pengukuran ini agar ketika dilakukan proses pembuatan selai alpukat 
kembali, maka hasilnya akan sama sehingga mutunya akan seragam. Pada tahapan kegiatan ini, tim 
pengabdian juga membagikan poster terkait materi yang diberikan.  

3. Praktik langsung 
Peserta kegiatan diberikan kesempatan untuk mencoba secara langsung atau praktik dalam 

pengolahan selai alpukat. Alat dan bahan yang digunakan pada pembuatan selai yaitu kompor, 
wajan, blender, timbangan, dan pengaduk. Bahan-bahan yang digunakan yaitu buah alpukat, 
gelatin, asam sitrat, dan gula pasir.  

Tahapan dalam pembuatan selai alpukat yaitu pemilihan bahan baku, pengecilan ukuran 
daging buah alpukat, pemasakan dan pengadukan, dan pengemasan. Pemilihan bahan baku dilakukan 
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dengan memilih alpukat yang matang, tidak busuk, ataupun ada luka akibat benturan. Bahan-bahan 
lain disiapkan sesuai formula yaitu gelatin 2 g, gula 100 g, dan asam sitrat 0,5 g. Selanjutnya, buah 
alpukat dikecilkan dengan penghalusan menggunakan blender. Penghalusan tersebut dilakukan 
dengan penambahan air dengan perbandingan alpukat: air sebanyak 4:1 sehingga dihasilkan bubur 
buah alpukat. Bubur buah sebanyak 100 g kemudian dicampurkan dengan bahan lain dan dimasak 
dengan cara diaduk selama 10 menit dengan api kecil. Selai alpukat yang sudah matang kemudian 
diletakkan di suhu ruang, kemudian di kemas menggunakan botol. Hasil dari pengolahan selai alpukat 
tersebut dapat dikonsumsi oleh peserta kegiatan tersebut serta dapat memberikan pengetahuan baru 
untuk diaplikasikan pada pengolahan selai alpukat yang telah diperbaiki prosesnya oleh anggota KPPL. 

	
HASIL	DAN	PEMBAHASAN	

Kegiatan pengabdian diawali dengan koordinasi antara tim pengabdian dan anggota KPLL 
terkait waktu dan lokasi kegiatan. Koordinasi dilakukan dengan komunikasi menggunakan aplikasi 
komunikasi online. Setelah disepakati waktu dan tempat kegiatan, selanjutnya tim pengabdian 
melakukan persiapan terkait pelaksanaan kegiatan.  

Kegiatan pengabdian dimulai dengan penyuluhan terkait buah alpukat. Sebelum 
menggunakan alpukat sebaiknya peserta kegiatan memilih alpukat yang berkualitas baik, tidak ada 
luka, dan busuk. Alpukat memiliki banyak varietas. Terdapat 5 varietas alpukat yaitu Quebrada grande, 
Roxa de casca fina, Roxa de casca fina, Cabaca, dan Hass. Ukuran pada alpukat Quebrada grande 
memiliki ukuran yang lebih panjang dibandingkan varietas lainnya. 5 varietas alpukat tersebut memiliki 
beberapa jenis asam lemak yaitu asam palmitat, asam oleat, asam linoleat, asam stearat, dan asam 
arakidonat (Gonçalves et al., 2024).  

Alpukat varietas lainnya yaitu varian Margarida memiliki kandungan karbohidrat (8,63%), serat 
(9,96%), kadar abu (0,72%), kadar air (80,25%), kadar lemak (8,55%), dan kadar protein (1,85%). 
Kandungan karbohidrat diukur dalam bentuk total gula (3,44%) dan gula pereduksi (2,12%). Komponen 
bioaktif dari minyak alpukat yang berasal dari bagian pulpnya yaitu karotenoid, klorofil, komponen 
fenolik, dan α-tokoferol (Krumreich et al., 2024). Kandungan-kandungan yang terdapat dalam alpukat 
juga saat ini dapat diestimasikan menggunakan sistem non-destruktif (Becerra-Sanchez et al., 2024). 
Buah alpukat yang digunakan dalam pembuatan selai dalam kegiatan pengabdian dapat dilihat pada 
Gambar 1. Varietas buah alpukat yang biasa digunakan dalam pembuatan selai adalah semua varietas. 
Salah satu contohnya yaitu alpukat mentega. 

 

 
Gambar 1. Buah Alpukat yang digunakan sebagai Bahan Baku 

 
Tim pengabdian juga menjelaskan bahwa buah alpukat merupakan buah yang memiliki umur 

simpan relatif pendek. Oleh karena itu terdapat beberapa upaya yang dilakukan untuk dapat 
memperpanjang umur simpan dari buah. Salah satu upaya yaitu dengan sodium nitroprusida yang 
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diaplikasikan pada penyimpanan suhu rendah. Aplikasi sodium nitroprusida dengan cara mencelupkan 
alpukat dalam larutan sodium nitroprusida tersebut berpotensi untuk memperpanjang umur simpan 
karena menunjukkan tertundanya perubahan kualitas selama penyimpanan, mengurangi produksi 
etilen, dan laju respirasi, serta menghambat perubahan warna kulit. Selain itu, sodium nitroprusida 
berpengaruh terhadap aktivitas komponen fenolik (Kim et al., 2024). Upaya lain yang dapat dilakukan 
adalah pengolahan alpukat menjadi produk pangan, misalnya selai buah. Penjelasan terkait hal 
tersebut dilakukan oleh tim pengabdian seperti pada Gambar 2 (a). 

 

 
Gambar 2. (a) Penyuluhan yang dilakukan oleh tim pengabdian 

 

 
(b) peserta kegiatan tim pengabdian sedang mendengarkan penjelasan tim pengabdian 

 
Tim pengabdian menjelaskan bahwa pembuatan selai alpukat dapat dilakukan dengan 

menggunakan beberapa jenis pemanis yaitu gula aren, gula pasir, dan madu dengan konsentrasi 
masing-masing sebesar 50%. Bahan lain yang digunakan yaitu pektin dengan konsentrasi 1 %. Tahapan 
pembuatannya yaitu alpukat yang telah matang dikupas dan daging buah dikecilkan ukuran 
menggunakan blender. Pengecilan ukuran tersebut dengan menambahkan air dengan perbandingan 
alpukat: air sebanyak 4:1 sehingga didapatkan bubur buah. Bubur buah alpukat (50%) tersebut 
dimasukkan ke dalam wajan dan dimasak dengan penambahan gula (50%), pektin atau gelatin (1%), 
dan asam sitrat (0,25%). 50% merupakan proporsi dari 50 g dari total keseluruhan bahan baku. 
Pemasakan tersebut dilakukan pada suhu ± 100 °C sampai terbentuk gel dari gula dan pektin, waktu 
yang digunakan selama 5-8 menit. Setelah dingin, selai sudah siap untuk dikonsumsi (Ramadhani et 
al., 2017). 

 Selai alpukat menggunakan pemanis madu menghasilkan warna produk yang lebih gelap 
dibandingkan selai yang menggunakan gula pasir dan madu. Selai alpukat menggunakan madu juga 
menghasilkan total gula yang paling rendah jika dibandingkan dengan selai alpukat dengan gula aren 
dan gula pasir. Akan tetapi , dari uji sensoris yang paling disukai adalah selai menggunakan pemanis 
gula pasir (Ramadhani et al., 2017). Selain gula, bahan baku lainnya yang ditambahkan pada selai 
alpukat adalah asam sitrat. Asam sitrat berpengaruh terhadap kesukaan pada parameter warna, 
aroma, dan tekstur (Masuku, 2021). 
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Praktik pembuatan selai alpukat dilakukan di hadapan tim peserta kegiatan secara langsung 
(Gambar 3).  Tim pengabdian menjelaskan bahan-bahan baku yang digunakan, terutama fungsi pektin 
dan gelatin yang berfungsi sebagai pengental dan pembentuk tekstur pada selai. Pektin dan gelatin 
sebelumnya dilarutkan terlebih dahulu menggunakan air hangat. Pektin biasanya berasal dari limbah 
kulit jeruk yang diekstraksi dengan beberapa metode (Casas-Orozco et al., 2015; Zaki et al., 2024; Zhao, 
Xu, Dorado, Bai, et al., 2024; Zhao, Xu, Dorado, Chau, et al., 2024; Zioga et al., 2022).  

Tim pengabdian juga menjelaskan bahwa pektin dapat diekstraksi dari kulit jeruk gerga lebong, 
yang banyak tumbuh di kabupaten Rejang Lebong atau di sekitar tempat kegiatan pengabdian ini. 
Jeruk gerga lebong juga menjadi komoditas khas dari daerah ini. Tim pengabdian menjelaskan kepada 
peserta kegiatan bahwa gelatin dapat diekstrak dari limbah tulang ikan, dan limbah kulit ikan mackerel 
(Khiari et al., 2013; Kusumaningrum et al., 2018). Gelatin selain pada selai juga bisa dimanfaatkan pada 
pembuatan marshmallow (Hutabarat et al., 2024). Peserta kegiatan selama ini dalam membuat selai 
biasanya hanya menggunakan maizena sebagai pengental. Peserta kegiatan belum pernah 
menggunakan pektin dan gelatin dalam pembuatan selai alpukat yang dibuat selama ini. Tim 
pengabdian menjelaskan bahwa dalam pembuatan selai, biasanya mutu yang baik dibuat dari buah 
yang mengandung pektin atau dengan penambah pektin.  

 

   
Gambar 3. Praktik pembuatan selai di hadapan tim peserta kegiatan 

 
KESIMPULAN	DAN	SARAN		

Kegiatan pengabdian sudah terlaksana dengan baik ditunjukkan dengan tingginya antusiasme 
peserta kegiatan dalam rangkaian kegiatan ceramah dan praktik pembuatan selai alpukat. Peserta 
kegiatan juga sudah mengetahui bahwa pengental dalam pembuatan selai berupa pektin dan gelatin. 
Pektin dan gelatin juga berpengaruh pada tekstur produk selai. Tim pengabdian juga memberikan flyer 
yang berisi bahan dan langkah-langkah pembuatan selai alpukat menggunakan pektin. 
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