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ABSTRACT 

 

The Effect Sucrose and Citric Acid Addition to Chemical and Sensoric 

Properties Of Red Watermelon Albedo Jam (Citrullus Lanatus) 

 

 

By 

 

Mohamad Adnan Syarif 

 

 

 

The aimed of the research was to obtain the formulation of sucrose and citric acid 

which produce watermelon albedo jam with the best chemical and sensoric 

properties according to SNI 3746:2008 about fruit jam. The research arranged in a 

Complete Randomized Block Design (CRBD) with two factors and three 

replications. The first factor is the addition of sucrose with 4 concentrations of 40% 

(S1), 50% (S2), 60% (S3), and 70% (S4) and the second factor is citric acid addition 

with 4 concentrations of 0.6% (A1) , 0.9% (A2), 1.2% (A3), and 1.5% (A4). The 

similarity of variance data analyzed with the Bartlett test, the addition of the data by 

the Tuckey test, then the data analyzed by variance to determine the effect between 

treatments and further analyzed by Orthogonal Polynomial (OP). The result showed 

that the combination of sucrose and citric acid produced the best red watermelon 

albedo jam on the treatment of the addition of 70% sucrose and 0.6% citric acid 

which produced water content of 25.11%, pH of 3.72, total dissolved solids of 

74.96%, with a taste score of 3.52 (likes), a color score of 3.53 (likes), a topping 

score of 3.61 (sticky and uneven), and an overall acceptance score of 3.61 (likes). 

 

Keywords : jam, watermelon, albedo, sucrose, citric acid 



 

 

 

ABSTRAK 

 

Pengaruh Penambahan Sukrosa dan Asam Sitrat terhadap Sifat Kimia dan 

Sensori Selai Kulit Buah Semangka Merah (Citrullus Lanatus) 

 

Oleh 

 

Mohamad Adnan Syarif 

 

 

 

Penelitian bertujuan untuk mendapatkan formulasi sukrosa dan asam sitrat yang 

menghasilkan selai kulit buah semangka merah dengan sifat kimia dan sensori 

terbaik menurut SNI 3746:2008 tentang selai buah. Penelitian disusun dalam 

Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan dua faktor dan tiga ulangan. 

Faktor pertama adalah penambahan sukrosa dengan 4 taraf konsentrasi 40% (S1), 

50% (S2), 60% (S3), dan 70% (S4) dan faktor kedua adalah penambahan asam 

sitrat dengan 4 taraf konsentrasi 0,6% (A1), 0,9% (A2), 1,2% (A3), dan 1,5% (A4). 

Kehomogenan data diuji dengan uji Bartlett, penambahan data dengan uji Tuckey, 

kemudian data dianalisis sidik ragam untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan 

dan analisis lebih lanjut dengan Ortogonal Polinomial (OP). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa kombinasi sukrosa dan asam sitrat menghasilkan selai kulit 

buah semangka merah terbaik pada perlakuan penambahan sukrosa 70% dan asam 

sitrat 0,6% yang menghasilkan kadar air sebesar 25,11%, pH sebesar 3,72, total 

padatan terlarut sebesar 74,96%, skor rasa 3,52 (suka), skor warna 3,53 (suka), skor 

daya oles 3,61 (lengket dan tidak rata), dan skor penerimaan keseluruhan 3,61 

(suka). 

 

Kata kunci : selai, semangka merah, albedo, sukrosa, asam sitrat 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1.  Latar Belakang  

 

 

Semangka (Citrullus lanatus) merupakan salah satu buah yang digemari di 

Indonesia.  Buah ini merupakan tanaman yang tumbuh di wilayah tropis dan 

subtropis serta dapat tumbuh liar di tepi jalan dan pekarangan, oleh karena itu 

semangka termasuk buah yang mudah untuk ditemukan.  Buah semangka 

merupakan buah yang dikenal oleh ahli botani sebagai pepo, yaitu suatu berry 

yang memiliki kulit tebal (eksokarp) dan pusat daging (mesokarp dan endokarp).  

Manusia hanya mengkonsumsi semangka pada bagian dagingnya, sementara kulit 

dan biji adalah limbah padat utama (Oseni dan Okoye, 2013).  

Menurut Lembang (2012), albedo semangka mengandung kadar air sebesar 

20,42%; kadar pektin 27,60%; kadar abu 0,81%; kadar zat padatan terlarut 52,2%, 

kadar gula reduksi 0,37 mg/100g bahan, vitamin C sebesar 17,60 %; dan pH 5,6. 

Menurut Triandini (2014), kadar pektin albedo semangka yang diperoleh dari 

proses ekstraksi dengan pelarut HCl diperoleh pektin berkisar antara 9,46 - 

11,26%, sedangkan ekstraksi dengan pelarut CH3COOH diperoleh pektin sebesar 

6,60 - 7,41%. Namun pektin yang dapat dikonsumsi yaitu pektin yang diekstrak 

dari pelarut CH3COOH karena pektin diekstrak menggunakan pelarut yang edible, 

sedangkan HCl bersifat korosif sehingga pektin yang diperoleh digunakan untuk 

produk non-pangan. 
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Berdasarkan statistik produksi hortikultura oleh Kementrian Pertanian Direktorat 

Jendral Hortikultura (2015), produksi buah semangka di Indonesia adalah 

sebanyak 653.974 ton/tahun.  Kulit semangka bagian dalam (albedo) sekitar 15% 

dari buah semangka, sehingga kulit semangka bagian dalam sekitar 98.000 ton 

dari hasil produksi semangka di Indonesia pertahunnya.  Produksi selai di 

Indonesia pada tahun 2008 adalah Rp 7,46 milyar atau 313.211 kg.  Nilai ini 

meningkat menjadi Rp 10,33 milyar atau 370.211 kg pada 2009 dan  Rp 12,86 

milyar atau 430.158 kg pada 2010 (BPS, 2011).  Hal ini menunjukan belum 

terjadi peningkatan  produksi selai dari tahun ke tahun dari sisi kuantitas dan nilai 

jual, sehingga potensi  pasar selai terus berkembang.   

Selai merupakan produk awetan yang dibuat dengan memasak hancuran buah 

yang dicampur gula atau campuran gula dengan dekstrosa atau glukosa, dengan 

atau tanpa penambahan air dan memiliki tekstur yang lunak dan plastis (Suryani et 

al., 2004).  Menurut Fachruddin (2008), selai termasuk makanan semi padat yang 

terbuat dari campuran 45% bagian buah dan 55%  bagian sukrosa dengan total 

padatan terlarut 65% setelah dimasak.  Pemasakan diperlukan untuk mencampur 

filtrat buah dan bahan tambahan serta menguapkan sebagian air sehingga 

diperoleh struktur gel.  Suhu pemasakan dalam pembuatan selai antara 105-

110°C. 

Pektin, gula, dan asam merupakan faktor yang harus diperhatikan dalam 

pembuatan selai.  Pektin berfungsi sebagai pengental dan pembentuk tekstur pada 

selai.  Asam berperan dalam menurunkan pH bubur buah sehingga terbentuk 

struktur gel yang baik dan mencegah terjadinya kristalisasi gula.  Gula berfungsi 

dalam pembentukan tekstur, penampakan, flavor pada selai dan berperan dalam 
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mempengaruhi daya oles selai yang dihasilkan (Suryani et al., 2004).  Menurut 

Yulistiani (2011), penambahan sukrosa yang tidak tepat dalam proses pembuatan 

selai menyebabkan terjadinya pengkristalan dan kekakuan gel.  

Hingga saat ini belum diketahui penambahan sukrosa dan asam sitrat yang tepat 

pada pembuatan selai kulit semangka merah.  Pembuatan selai kulit semangka 

merah dengan penambahan konsentrasi sukrosa dan asam sitrat yang bervariasi 

menyebabkan sifat sensori selai kulit semangka merah yang berbeda.  Oleh karena 

itu, pada penelitian ini dilakukan pembuatan selai kulit semangka merah dengan 

berbagai formula sukrosa dan asam sitrat sehingga didapatkan formulasi selai 

kulit semangka merah terbaik sesuai dengan standar mutu selai SNI 3746:2008 

dengan sifat sensori yang dapat diterima konsumen. 

1.2.  Tujuan Penelitian 

 

 

Tujuan penelitian adalah : 

1. Mengetahui pengaruh penambahan sukrosa terhadap sifat kimia dan sensori 

selai kulit buah semangka merah 

2. Mengetahui pengaruh penambahan asam sitrat terhadap sifat kimia dan 

sensori selai kulit buah semangka merah 

3. Mengetahui pengaruh interaksi penambahan sukrosa dan asam sitrat terhadap 

sifat kimia dan sensori selai kulit buah semangka merah 

 

1.3.  Kerangka Pemikiran 

 

 

Muresan et al. (2014) menyatakan bahwa selai adalah bahan dengan konsistensi 

gel atau semi gel yang dibuat dari buah segar yang direbus dengan gula, pektin 
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dan asam dengan beberapa faktor yang harus diperhatikan seperti perlakuan 

panas, dan keseimbangan proporsi bahan.  Menurut Suryani et al. (2004), dalam 

pembuatan selai, formula umum buah dengan gula adalah 45:55 (buah:gula).  

Konsentrasi pektin yang baik dalam pembuatan selai berkisar antara 0,10-0,30 

(Fachruddin, 1997).  Penambahan asam bertujuan untuk mengatur pH terutama 

terhadap buah-buahan yang tidak mengandung asam yang cukup.  pH optimum 

yang dikehendaki dalam pembuatan selai berkisar 3,10 - 3,46 (Afriani, 2000). 

Asam sitrat merupakan salah satu bahan yang digunakan sebagai bahan tambahan 

dalam pembuatan selai.  Menurut Munaro (2002), asam sitrat berfungsi untuk 

menurunkan pH sehingga dapat menyeimbangkan pembentukan gel pada selai 

dan meningkatkan daya awet produk karena pada pH rendah beberapa mikroba 

perusak tidak dapat bertahan hidup. 

Lembang (2012) menyatakan bahwa kandungan pektin yang ada pada albedo 

semangka cukup tinggi yaitu sebesar 27,60 g/100 g bahan.  Yuliani (2011) 

menyatakan bahwa formulasi terbaik selai kelapa muda pada perbandingan pektin 

0,75% dan asam sitrat 0,50%.  Pada buah-buahan yang kandungan pektinnya 

rendah, dapat ditambahkan pektin komersial pada saat pembuatan selai.  

Penggunaan pektin menghasilkan struktur dan berbagai kekentalan selai dengan 

pembentukan jaringan ikatan air dengan sari buah atau bubur buah karena 

senyawa pektin tunggal akan dikelilingi oleh molekul-molekul air.  Apabila 

lingkungan molekul tersebut merupakan larutan asam, harus ditambahkan gula 

supaya pektin tidak kehilangan daya ikat airnya.  Dalam pembuatan selai, pektin 

tidak akan berfungsi tanpa adanya gula dan asam (Anonim, 2012). 
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Menurut Faridi (1994), gula yang digunakan dalam pembuatan selai adalah 

sukrosa yang dikenal sebagai gula pasir.  Tujuan penambahan gula dalam 

pembuatan selai adalah untuk memperoleh tekstur, penampakan, dan rasa yang 

ideal, serta mempengaruhi daya oles selai yang dihasilkan.  Kekurangan gula akan 

membentuk gel yang kurang kuat sehingga membutuhkan lebih banyak asam 

untuk menguatkan strukturnya.  Walaupun jumlah pektin dan asam dapat 

ditingkatkan untuk mengimbangi kekurangan gula, namun menyebabkan selai 

memiliki tekstur dan flavor yang kurang baik (Mulya, 2002). Sedangkan terlalu 

banyak gula akan terjadinya penurunan kadar air selai karena gula memiliki sifat 

mengikat air yang menyebabkan terikatnya sebagian air bahan sehingga selai 

bertekstur keras dan sulit dioles (Gardjito et al., 2005).   

Keberhasilan pembuatan selai sangat tergantung pada asam, gula dan pektin.  

Pektin diperlukan untuk membentuk struktur selai, bila pektin terlalu rendah maka 

tidak dapat membentuk selai.  Pembentukan gel dari pektin dipengaruhi oleh asam 

dan gula yang ditambahkan.  Pada pembuatan selai, asam berperan dalam 

menurunkan pH bubur buah sehingga diperoleh kondisi pH optimum agar 

terbentuk struktur gel pektin yang baik. Ikatan elektrostatik gel pektin semakin 

kuat dengan semakin banyaknya ion H+ dari asam sitrat, tetapi penambahan ion 

H+ akan mengacaukan keseimbangan antara pektin dan air sehingga pektin tidak 

akan membentuk gel pada saat molekul-molekul pektin bergabung dalam 

pembentukan gel (Harris, 1990).  Menurut Sundari dan Komari (2010),  jika asam 

yang ditambahkan sesuai dengan kadar gula yang ditambahkan, maka akan 

terbentuk struktur gel yang baik dan selai yang dihasilkan memiliki tekstur yang 

baik (Karseno dan Setyawati, 2013). 
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1.4.  Hipotesis 

 

 

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian adalah : 

1. Konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap sifat kimia dan sensori selai kulit 

semangka merah 

2. Konsentrasi asam sitrat berpengaruh terhadap sifat kimia dan sensori selai 

kulit semangka merah 

3. Terdapat pengaruh interaksi konsentrasi sukrosa dan asam sitrat terhadap sifat 

kimia dan sensori selai kulit semangka merah 

 



 

 

 

 

 

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1.  Buah Semangka Merah 

 

 

Semangka merupakan tanaman buah berupa herba yang tumbuh merambat, yang 

berasal dari daerah kering tropis dan subtropis Afrika, kemudian berkembang 

dengan pesat ke berbagai negara seperti Afrika Selatan, Cina, Jepang, dan 

Indonesia.  Semangka termasuk dalam keluarga buah labu-labuan 

(Cucurbitaceae).  Pada daerah asalnya sangat disukai oleh manusia atau binatang 

yang ada di benua tersebut, karena banyak mengandung air, sehingga 

penyebarannya cepat (Prihatman, 2000).   

Semangka berasal dari Afrika, suatu daerah tropika dengan cahaya penuh, 

sedangkan suhu udara tinggi dan kering. Iklim yang kering dan panas, sinar 

matahari dan air yang cukup merupakan kebutuhan tanaman yang utama. Apabila 

cahaya matahari kurang penuh bersinar, maka tanaman akan berbunga kurang 

baik, bunganya mudah gugur, dan akhirnya pembuahannya pun menjadi kurang 

baik. Tanaman semangka bersifat menjalar dan mempunyai alat pemegang seperti 

sulur. Permukaan tanaman (batang dan daunnya) tertutup bulu-bulu halus dan 

tajam (Kalie, 2008).  

Buah semangka termasuk buah non-klimakterik yang ditandai dengan produksi 

etilen yang sangat rendah sehingga tidak terjadi lonjakan respirasi pada buah 

semangka setelah dipanen (Michael, 2010).  Umur buah semangka siap panen 
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tergantung varietasnya, tetapi umurnya berkisar antara 80-90 hari setelah tanam 

benih (Sunarjono, 2006). Tanaman semangka bersifat semusim, tergolong cepat 

berproduksi karena umurnya hanya sampai 6 bulan (Syukur, 2009). Penampakan 

buah semangka dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

Gambar 1.  Buah semangka merah 

2.2.  Kulit Buah Semangka 

 

 

Tanaman semangka (Citrullus lanatus) pada umumnya dibudidayakan agar 

buahnya dapat dikonsumsi langsung secara segar, namun daun dan buah 

semangka yang muda juga dapat dijadikan bahan sayur-mayur.  Biji semangka 

yang memiliki aroma dan rasa tawar diolah menjadi makanan ringan seperti 

kuwaci.  Kulit semangka yang menjadi limbah dapat dibuat menjadi asinan atau 

acar seperti pada buah ketimun atau olahan lainnya (Warintek, 2005). 

Limbah kulit semangka merupakan limbah yang saat ini pemanfaatannya masih 

belum begitu banyak, padahal kulit semangka mempunyai kandungan kalsium 

yang cukup tinggi dan ion sangat dibutuhkan oleh tubuh.  Pengolahan kulit 

semangka mempunyai aspek pengawetan, memperpanjang umur simpan dan 
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dapat meningkatkan nilai ekonomis (Pujimulyani, 2012).  Komposisi kimia kulit 

semangka dalam 100 g bahan dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Komposisi kimia dalam 100g kulit buah semangka segar 

 

Komposisi Jumlah 

Air (g) 20,42* 

Energi 18,00 

Protein (g) 1,60 

Lemak (g) 0,10 

Karbohidrat (g) 3,20 

Abu (g) 0,70 

Serat (g) 0,60 

Kalsium (mg) 31,00 

Fosfor (mg) 11,00 

Zat besi (mg) 0,50 

Riboflavin (mg) 

Thiamin (mg) 

Niacin (mg) 

Pektin (g) 

Vitamin C (mg) 

0,03 

0,03 

0,60 

27,60 

17,60* 

Vitamin A (μg) 75,00 

Sumber : We Leung et al. (1970) *: Lembang (2012)  

 

Kulit buah semangka (albedo) dapat disebut sebagai lapisan tengah (mesokarp) 

buah semangka yang terletak di antara epidermis luar (eksokarp) dan epidermis 

dalam (endokarp).  Albedo merupakan bagian kulit buah yang paling tebal dan 

berwarna putih.  Sebagaimana jaringan tanaman lunak yang lain, albedo 

semangka juga tersusun atas pektin (Kalie, 2008).  Menurut Triandini (2014), 

albedo semangka mempunyai kandungan pektin tinggi sekitar 6,60 - 7,41% 

dengan ekstraksi menggunakan pelarut asam asetat (CH3COOH) sehingga cocok 

untuk pembuatan jelly atau jam.   
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2.3.  Selai 

Selai merupakan produk awetan yang dibuat dengan memasak hancuran buah 

yang dicampur gula sukrosa, dengan atau tanpa penambahan air dan memiliki 

tekstur yang lunak dan plastis (Suryani et al., 2004).  Menurut SNI 3746:2008, 

selai buah adalah produk pangan semi basah yang merupakan pengolahan bubur 

buah dan gula yang dibuat dari campuran tidak kurang dari 45% berat sari buah 

dan 55% berat gula.  Campuran tersebut kemudian dipekatkan sampai diperoleh 

hasil akhir berupa padatan terlarut lebih dari 65% yang diukur menggunakan 

refraktometer. 

Menurut Suryani et al. (2004) formula umum yang digunakan adalah 45:55 

(buah:gula), tetapi penambahan gula juga dipengaruhi oleh faktor-faktor seperti 

keasaman buah, kandungan gula buah dan kematangan buah yang digunakan.  

Penambahan asam sitrat bertujuan untuk menurunkan pH dan menghindari 

terjadinya pengkristalan sukrosa.  Pembentukan gel hanya mungkin terjadi pada 

pH 3,2-3,4.  Pada pH di luar kisaran tersebut gel tidak akan terbentuk, sedangkan 

di luar batas optimum akan terjadi gejala sineresis.  Semakin rendah pH, 

ketegaran gel yang terbentuk semakin meningkat.  pH yang terlalu rendah 

menyebabkan gel semakin keras, sedangkan pH yang terlalu tinggi akan 

menyebabkan gel pecah (Sari, 2004). 

Menurut Suryani et al. (2004), selai yang bermutu baik mempunyai tanda spesifik 

yaitu: konsistensi kokoh, warna cemerlang, distribusi buah merata, tekstur 

lembut, flavor buah alami, dan tidak mengalami sineresis dan kristalisasi selama 

penyimpanan.  Proses pembuatan selai memiliki beberapa poin yang harus 
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diperhatikan, seperti pengaruh panas dan gula pada pemasakan, serta 

keseimbangan proporsi gula, pektin dan asam.  Jumlah gula yang ditambahkan 

harus seimbang dengan jumlah pektin.  Jumlah sukrosa yang ditambahkan dalam 

proses pembuatan selai dipengaruhi juga oleh tingkat keasaman buah, kandungan 

sukrosa pada buah, dan tingkat kematangan buah (Jariyah dan Wijayanti 2007).  

Selai yang baik adalah selai dengan warna sesuai bahan dasar, aroma wangi, 

konsistensi kental, dan rasanya manis.  Pada pembuatan selai dilakukan 

pencampuran antara buah yang matang penuh dengan buah setengah matang.  

Buah setengah matang mengandung asam dan pektin yang cukup, sedangkan 

buah yang matang penuh akan memberikan aroma yang baik dari pencampuran 

tersebut menghasilkan konsistensi selai yang baik (Fachruddin, 2008).  Selai yang 

baik adalah selai yang memenuhi standar mutu selai SNI 3746:2008 yang 

disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Syarat mutu selai buah 

 

  Kriteria Uji      Satuan            Persayaratan       

Keadaan        

- Aroma          -          Normal 

- Rasa          -              Normal 

- Warna          -          Normal 

Serat buah            -          Positif 

*Kadar air         %          Maks. 35 

Padatan terlarut         % fraksi massa         Min. 65 

Cemaran logam 

Timah (Sn)**      mg/kg                     Maks. 250,0 

Cemaran arsen (As)    mg/kg          Maks. 1,0 

Cemaran mikrobial 

- Angka lempeng total koloni           Maks. 1 x 10
3
 

- Bakteri coliform    APM/g                < 3 

- Staphyloccocus aureus  koloni/g         Maks. 2 x 10
1
 

- Clostridium sp.   koloni/g                <10 

- Kapang dan khamir   koloni/g         Maks. 5 x 10
1
 

**) Dikemas dalam kaleng 

Sumber :   SNI 3746 : 2008     *SNI 3746 : 1995 
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Pemasakan pada pembuatan selai berfungsi untuk menghomogenkan campuran 

hancuran buah, sukrosa, asam, dan pektin, serta menguapkan air sehingga 

terbentuk struktur gel (Kopjar et al., 2009).  Pemasakan yang terlalu lama 

menyebabkan hidrolisis pektin, penguapan asam, serta kehilangan citarasa dan 

warna, sedangkan pemasakan yang terlalu singkat akan menyebabkan selai 

menyerupai sirup.  Untuk menentukan titik akhir pemanasan dilakukan pengujian 

spoon test dengan mengukur kekentalan selai (Fachruddin, 2008).  Hidrokoloid 

digunakan dalam selai buah untuk memberikan konsistensi kental pada produk 

akhir.  Hidrokoloid yang paling umum digunakan dalam industri selai adalah High 

Methoxyl Pectin (HMP) karena memberikan efek kental meskipun ditambahkan 

dalam lingkungan yang memiliki keasaman rendah dengan total padatan terlarut 

tinggi (Basu dan Shivhare, 2010). 

2.4.  Bahan Baku Selai 

 

 

Bahan baku untuk proses pembuatan selai dapat digolongkan menjadi dua 

kelompok, yaitu bahan pokok atau bahan utama seperti daging dan kulit buah.  

Komposisi bahan baku dan bahan tambahan dalam pengolahan selai harus tepat 

sehingga diperoleh produk akhir yang baik.  Bahan tambahan yang digunakan 

untuk  pengolahan selai adalah gula, pektin, air, dan asam sitrat.  Bahan tambahan 

merupakan bahan yang digunakan untuk menyempurnakan proses, penambahan 

produk jadi dan daya awet (Suryani et al., 2004).  Pada pembuatan selai kulit buah 

semangka merah pektin tidak ditambahkan lagi dari luar karena kulit buah 

semangka mengandung pektin yang tinggi yaitu sebesar 27,60% (Lembang, 2012). 
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2.4.1.  Gula Pasir 

 

Gula pasir atau sukrosa merupakan suatu disakarida yang dibentuk dari monomer-

monomernya yang berupa unit glukosa dan fruktosa, dengan rumus molekul 

C12H22O11. Menurut Darwin (2013), gula adalah suatu karbohidrat sederhana 

karena dapat larut dalam air dan langsung diserap tubuh untuk diubah menjadi 

energi.  Gula adalah istilah umum yang sering digunakan untuk setiap karbohidrat 

yang digunakan sebagai pemanis, tetapi dalam industri pangan biasanya 

digunakan untuk menyatakan sukrosa yang diperoleh dari bit atau tebu.  Gula 

berfungsi untuk memberikan rasa manis, melembutkan, menurunkan aktivitas air 

(aw) dan mengikat air (Hidayat dan Ikariztiana, 2004).  Gula pasir berbentuk 

kristal berwarna putih dan mempunyai rasa manis.  Struktur kimia sukrosa dan 

komposisi kimia gula pasir dapat dilihat pada Gambar 2 dan Tabel 3. 

 

Gambar 2.  Struktur kimia sukrosa 

              Sumber : DeMan (1997) 

 

 

Tabel 3. Komposisi kimia gula pasir  

 

   Komposisi          Jumlah 

   Kadar Air (%)              0,61 

   Sukrosa (%)             97,01  

   Kadar Abu (%)                          1,24  

   Gula Reduksi (%)                  0,35 

   Senyawa Bukan Gula (%)                  0,70 

 Sumber : Thorpe (1974) 
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Penambahan sukrosa berpengaruh pada kekentalan gel yang terbentuk. Sukrosa 

berperan pada proses dehidrasi yang membuat ikatan hidrogen pektin menjadi 

lebih kuat dan membentuk suatu jaringan polisakarida yang kompleks, sehingga 

menyebabkan air terperangkap di dalam jaringan.  Apabila sukrosa dengan jumlah 

tinggi (minimum 40%) ditambahkan ke dalam bahan pangan, maka air dalam 

bahan pangan akan terperangkap sehingga aw menjadi rendah dan dapat 

menghambat pertumbuhan mikroba (Shin et al., 2002). 

Gula pasir juga merupakan gula yang paling mudah dijumpai, digunakan sehari-

hari untuk pemanis makanan dan minuman.  Jenis gula yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu sukrosa.  Sukrosa berfungsi sebagai pemanis, pembentuk 

tekstur, pengawet, pembentuk citarasa, sebagai substrat bagi mikroba dalam 

proses fermentasi, bahan pengisi dan pelarut (Wahyudi, 2003).  Gula pasir berasal 

dari cairan sari tebu.  Setelah dikristalkan, sari tebu akan mengalami kristalisasi 

dan berubah menjadi butiran gula berwarna putih bersih atau putih agak 

kecoklatan atau raw sugar (Darwin, 2013). 

2.4.2. Asam Sitrat 

 

 

Rumus kimia asam sitrat adalah C6H8O7. Struktur asam ini tercermin pada nama 

IUPAC nya asam 2-hidroksi-1,2,3-propanatrikarboksilat. (Febrianty et al., 2007).  

Asam sitrat terdapat dalam sari buah sitrus dalam konsentrasi yang tinggi dan 

memungkinkan untuk diisolasi dan dimurnikan (Fachruddin, 1997).  Rumus 

molekul asam sitrat dapat dilihat pada Gambar 3. 
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Gambar 3.  Rumus molekul asam sitrat 

Asam sitrat adalah asam yang berfungsi untuk memberikan citarasa asam, 

menurunkan pH bahan, dan berperan sebagai chelating dan sqeuestering agent 

(Munaro, 2002).  Penambahan asam yang digunakan dalam pembuatan selai 

bertujuan mengatur pH terutama terhadap buah-buahan yang tidak mengandung 

asam yang cukup untuk memperoleh pH yang diinginkan dan menghindari 

pengkristalan gula.  pH optimum yang dikehendaki dalam pembuatan selai 

berkisar 3,10 - 3,46 (Afriani, 2000). 

Asam yang biasa digunakan dalam pembuatan selai adalah asam sitrat, asam 

tartrat, dan asam malat.  Apabila terlalu asam akan terjadi sineresis yakni 

keluarnya air dari gel sehingga kekentalan selai akan berkurang bahkan dapat 

sama sekali tidak terbentuk gel.  Pada pembuatan selai kulit buah semangka asam 

sitrat berfungsi untuk menurunkan pH sehingga dapat menyeimbangkan 

pembentukan gel pada selai dan meningkatkan daya awet produk karena pada pH 

rendah beberapa mikroba perusak tidak dapat bertahan hidup (Fachruddin, 2008).   
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2.4.3. Pektin 

 

 

Pektin merupakan polimer asam D-galakturonat yang dihubungkan oleh ikatan α-

1,4 glikosidik.  Pektin tersusun atas ester termetilasi dari asam poligalakturonat 

dengan gugus metil ester yang memiliki muatan negatif yang akan mengikat 

muatan positif NH
3+

 dari protein (Winarno, 2004).  Pektin adalah substansi yang 

terdapat dalam sari buah, membentuk larutan koloidal dalam air, dan berasal dari 

perubahan protopektin selama proses pemasakan buah.  Rumus molekul pektin 

dapat dilihat pada Gambar 4.   

 

 

Gambar 4.  Rumus molekul pektin 

Senyawa pektin diklasifikasikan menjadi asam pektat, pektinat, dan protopektin. 

Pada asam pektat, gugus karboksil asam galakturonat dalam polimernya tidak 

terseterkan, asam pektat dapat membentuk garam. Asam pektat terdapat dalam 

jaringan tanaman sebagai kalsium atau magnesium pektat. Asam pektinat atau 

pektin dalam molekulnya terdapat ester metil pada beberapa gugusan karboksil 

yang berikatan dengan rantai polimer dari galakturonat. Bila pektinat mengandung 

metil ester lebih dari 50% dari seluruh karboksil disebut pektin. Pektin 
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mempunyai sifat terdispersi dalam air, membentuk larutan koloid (Winarno, 

2004). 

Berdasarkan derajat esterifikasinya, pektin dibagi menjadi dua yaitu high 

methoxyl (HM) dan low methoxyl (LM).  Tingkat methoxylation (DM) digunakan 

untuk mengklasifikasikan pektin methoxyl tinggi (DM>50%) dan pektin methoxyl 

rendah (DM <50%).  Pektin mempunyai kemampuan sebagai pembentuk gel, 

pengental dan stabilisator sehingga banyak digunakan dalam berbagai industri 

makanan dan farmasi. Pektin MT biasa digunakan dalam industri selai, jeli, 

jus/sari buah, buah kalengan, susu  dan  gula-gula. Sedangkan pektin metoksil 

rendah (MR kecil) tidak terlalu dipengaruhi oleh pH dalam aplikasinya dapat 

terbentuk pada interval pH yang cukup lebar.  Pektin MR sensitif terhadap kation 

bivalen, sehingga pektin MR bisa diaplikasikan sebagai adsorben logam berat.  Di 

dalam industri farmasi, pektin digunakan sebagai salah satu campuran obat anti 

diare, dapat mengurangi kolesterol darah dan kadar gula penderita diabetes serta 

untuk mempertahankan viskositas obat sirup (Hastuti, 2016). Pektin HM dapat 

membentuk gel melalui interaksi hidrofobik dengan adanya sukrosa.  Sedangkan 

pektin LM kemampuan membentuk gel  dengan gula dan asam menghilang tetapi 

pektin ini dapat membentuk gel dengan adanya ion divalen seperti ion kalsium 

(Hariyati, 2006).  Berdasarkan  derajat esterifikasinya (DE), pektin HM yang 

memiliki DE lebih besar dari 69% disebut rapid-set (RS) pectin, pektin dengan 

DE 60-61% disebut slow-set (SS) pectin, dan pektin dengan DE 50-60% disebut 

extra slow-set pectin (Nieto, 2009).  

Terbentuknya gel selama proses pengolahan buah sangat tergantung pada 

kandungan pektin dalam bubur buah.  Beberapa jenis buah mengandung pektin 
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yang tinggi, sehingga tidak perlu menambahkan pektin ke dalam bubur buah pada 

proses pembentukan gel.  Namun, banyak buah yang kandungan pektinnya rendah 

dan apabila diolah menjadi selai diperlukan penambahan pektin ke dalam bubur 

buah pada proses pembentukan gel (Tropical Plant Curriculum, 2012). 

Pektin digunakan sebagai pembentuk gel dan pengental dalam pembuatan jelly, 

marmalade, makanan rendah kalori dan dalam bidang farmasi digunakan untuk 

obat diare (National Research Development Corporation, 2004).  Gel akan 

terbentuk pada kondisi pH 2,8-3,5 dan 58-75% sukrosa serta pektin 1%.  Pektin 

larut dalam air terutama air panas, sedangkan dalam bentuk larutan koloidal akan 

berbentuk pasta.  Jika pektin dalam larutan ditambah sukrosa dan asam, maka 

akan terbentuk gel (Broomes dan Neela, 2010). 

Penggunaan pektin yang paling umum adalah sebagai bahan perekat/pengental 

(gelling agent) pada selai dan jelly.  Pektin menghasilkan struktur dan berbagai 

kekentalan selai melalui pembentukan jaringan ikatan air dengan sari buah atau 

bubur buah.  Sebelum terbentuk gel, senyawa pektin tunggal dikelilingi oleh 

molekul-molekul air.  Apabila lingkungan molekul tersebut merupakan larutan 

asam, pektin akan kehilangan daya ikat airnya dan akan dapat berikatan menjadi 

satu membentuk gel pektin.  Oleh karena itu perlu ditambahkan gula untuk 

menarik molekul air yang mengelilingi senyawa pektin.  Dalam pembuatan selai, 

pektin tidak akan berfungsi tanpa adanya gula dan asam dalam pembuatan selai 

(Tropical Plant Curriculum, 2012).  Pada penelitian Yuliani (2011), pembuatan 

selai tempurung kelapa muda memiliki formulasi terbaik perbandingan pektin 

0,75% dan asam sitrat 0,50%.  
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2.5. Proses Pembentukan Gel 

Pada proses pembentukan gel dalam pembuatan selai, hal yang perlu diperhatikan 

yaitu kandungan pektin, sukrosa, dan asam. Pembentukan gel dari pektin diawali 

dengan terdispersinya pektin dalam air dan membentuk koloid hidrofilik 

bermuatan negatif.  Koloid tersebut distabilkan oleh ion H
+ 

dari asam ikatan 

elektrostatik semakin kuat dengan semakin banyaknya ion H
+
, tetapi penambahan 

ion H
+
 akan mengacaukan keseimbangan antara pektin dan air sehingga pektin 

tidak akan membentuk gel pada saat molekul-molekul pektin tersebut bergabung 

dalam pembentukan gel. Penambahan sukrosa akan menurunkan tingkat 

kestabilan antara pektin dan air. Hal ini disebabkan sukrosa sebagai senyawa 

pendehidrasi, akibatnya ikatan antara pektin akan lebih kuat dan menghasilkan 

jaringan kompleks yang mampu menangkap molekul air dan molekul terlarut 

(Harris, 1990). 

Kontinuitas dan kepadatan serabut yang terbentuk ditentukan oleh banyaknya 

kadar pektin. Semakin tinggi kadar pektin yang ditambahkan, maka struktur 

serabut semakin padat (Jariyah, 2007).  Apabila buah mempunyai kandungan 

pektin tinggi, maka penambahan sukrosa akan lebih banyak.  Kandungan sukrosa 

pada produk selai berkisar 60-65% (Fachrudin, 2008). 

Pada pembuatan selai, terjadi proses inversi sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa 

karena adanya panas dan asam yang dapat meningkatkan kelarutan sukrosa. 

Selama pendidihan, larutan sukrosa dengan adanya asam akan mengalami proses 

hidrolisis menghasilkan gula reduksi. Sukrosa diubah menjadi gula reduksi dan 

hasilnya dikenal sebagai sukrosa invert. Sukrosa invert sangat berguna dalam 
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pembuatan selai, karena kristalisasi sukrosa dalam substrat yang kental dapat 

dihambat atau dicegah. Pada pembuatan selai diperlukan suatu keseimbangan 

antar kadar sukrosa dan sukrosa invert. Inversi sukrosa yang rendah dapat 

menghasilkan kristalisasi, inversi yang tinggi akan menghasilkan granulasi 

dekstrosa dalam gel (Belitz et al., 2009). 

2.6.  Proses Pembuatan Selai 

 

 

Pada umumnya selai dibuat dari bahan dasar buah-buahan seperti mangga, jambu 

biji, nanas, stroberi, anggur dan lain sebagainya.  Proses pembuatan selai meliputi 

tiga tahap utama yaitu persiapan bahan, pemasakan dan pengisian serta 

pasteurisasi (Suryani et al., 2004).  Sortasi dilakukan berdasarkan penampakan 

fisik buah, ukuran buah, dan tingkat kematangan mature atau setengah matang.  

Pemasakan diperlukan untuk mencampur rata hancuran buah dan bahan tambahan 

serta menguapkan sebagian air sehingga diperoleh struktur gel.  Proses pemasakan 

selai harus dikontrol dengan baik.  Proses pemasakan yang berlebihan akan 

menyebabkan selai menjadi keras dan kental, sedangkan jika pemasakan kurang 

akan menghasilkan selai yang lunak.  Suhu pemasakan pada proses pembuatan 

selai 105-110ºC, namun suhu pemasakan ini bervariasi menurut buah dan 

perbandingan gula yang digunakan (Fachruddin, 2008).  

Selama pemasakan selai, dilakukan proses pengadukan agar pektin, gula, asam, 

dan sari buah menjadi homogen.  Pengadukan bertujuan untuk memperoleh 

struktur gel yang homogen dan mencegah pembentukan kristal.  Pengadukan tidak 

boleh terlalu cepat karena dapat menimbulkan gelembung-gelembung yang dapat 

merusak tekstur dan penampakan akhir (Fachruddin, 2008).  Pemasakan 
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Buah Segar 

Pengambilan kulit buah 

Pemasakan (T 105-110 ºC, t 25-30 menit) 

Penambahan pemanis (sukrosa) 

Selai 

Pengisian selai ke wadah 

Pendinginan 

Asam sitrat 

Daging Buah 

Bahan baku 

dihentikan bila gel telah terbentuk dengan metode spoon test dengan cara 

mencelupkan sendok ke dalam selai, lalu diangkat.  Bila selai meleleh dan 

terpisah menjadi dua bagian, selai telah terbentuk dan pemasakan dihentikan 

(Fachruddin, 2008). 

Setelah proses pemasakan dihentikan, selanjutnya dilakukan pengemasan.  Proses 

pengisian produk ke dalam kemasan merupakan faktor penting untuk menunjang 

keawetan produk.  Pengisian hendaknya dilakukan dalam kondisi higenis.  Hal ini 

dilakukan untuk menghindari terjadinya kontaminasi produk yang menyebabkan 

produk mudah berjamur.  Proses penutupan wadah yang benar juga bertujuan 

untuk menghindari kontaminasi produk (Suryani et al., 2004).  Proses pembuatan 

selai disajikan pada Gambar 5. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5.  Diagram alir proses pembuatan selai kulit buah 

Sumber: Suryani et al.(2004) 



 

 

 

 

 

III.  METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1.  Waktu dan Tempat Penelitian 

 

 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian 

Fakultas Pertanian Universitas Lampung pada bulan Juni-September 2018. 

3.2.  Bahan dan Alat 

 

 

Bahan baku utama yang digunakan dalam penelitian adalah buah semangka 

merah, sukrosa merk Gulaku Produksi PT. Sweet Indo Lampung, dan asam sitrat 

merk Gajah produksi PT. Budi Acid Jaya yang ketiganya diperoleh dari Gelael 

Departement Store Bandar Lampung. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis 

adalah aquades dan larutan buffer.  

Peralatan yang digunakan untuk pembuatan selai kulit buah semangka merah 

adalah timbangan analitik, pisau, baskom, sendok, garpu, kertas label, blender, 

wajan stainless steel, kompor, dan sutil kayu.  Alat-alat yang digunakan untuk 

analisis adalah pH meter, hand refraktometer, termometer, cawan porselen, oven, 

desikator, timbangan analitik, penjepit, gelas ukur, pipet tetes, dan seperangkat 

alat untuk uji sensori.  
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3.3.  Metode Penelitian 

 

Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 

dua faktor dan tiga ulangan.  Faktor pertama yaitu penambahan sukrosa dengan 4 

taraf konsentrasi 40% (S1), 50% (S2), 60% (S3), dan 70% (S4) sedangkan faktor 

kedua yaitu asam sitrat dengan 4 taraf konsentrasi 0,6% (A1), 0,9% (A2), 1,2% 

(A3), dan 1,5% (A4).  Kombinasi untuk kedua faktor yaitu A1S1, A1S2, A1S3, 

A1S4, A2S1, A2S2, A2S3, A2S4, A3S1, A3S2, A3S3, A3S4, A4S1, A4S2, 

A4S3, dan A4S4.  Data hasil pengamatan dianalisis kesamaan ragam dengan uji 

Bartlett untuk mengetahui kehomogenan data antar ulangan. Setelah homogen, 

data dianalisis sidik ragam untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh antar 

perlakuan.  Kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey. Untuk mengetahui 

perbedaan antar perlakuan data dianalisis lebih lanjut menggunakan uji polinomial 

ortogonal (OP) pada taraf 5%.  Tata letak perbandingan konsentrasi gula dan asam 

sitrat pada pembuatan selai kulit buah semangka merah disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Kombinasi perbandingan konsentrasi gula (S) dan asam sitrat (A) dalam   

           pembuatan selai kulit semangka merah 

 
 

     S 

A 
S1 S2 S3 S4 

A1 A1S1 A1S2 A1S3 A1S4 

A2 A2S1 A2S2 A2S3 A2S4 

A3 A3S1 A3S2 A3S3 A3S4 

A4 A4S1 A4S2 A4S3 A4S4 

Keterangan : 

  A1 : Asam sitrat 0,6%  S1 : Sukrosa 40% 

  A2 : Asam sitrat 0,9%  S2 : Sukrosa 50% 

  A3 : Asam sitrat 1,2%  S3 : Sukrosa 60% 

  A4 : Asam sitrat 1,5%  S4 : Sukrosa 70% 
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3.4.  Pelaksanaan Penelitian 

 

Proses pembuatan selai kulit buah semangka merah adalah sebagai berikut : 

semangka merah dipotong menjadi 4 bagian, masing-masing bagian dipisahkan 

daging semangka yang berwarna merah dari kulit semangka, kemudian dipisahkan 

kulit bagian dalam semangka (albedo) dari kulit bagian luarnya.  Albedo 

semangka dicuci dengan air, kemudian dilakukan pengecilan ukuran dengan 

pisau, dan ditimbang sebanyak 500 g.  Setelah dilakukan pengecilan ukuran 

albedo dihancurkan menggunakan blender dengan penambahan air sebanyak 50 

ml untuk mempermudah proses pengancuran albedo semangka hingga menjadi 

bubur (puree).   

Puree dari albedo semangka yang sudah halus dituang ke wajan stainless steel, 

kemudian ditambah sukrosa sesuai perlakuan masing-masing sebanyak 40% (S1), 

50% (S2), 60% (S3), dan 70% (S4) dari berat bahan, dan ditambah asam sitrat 

sebanyak 0,6% (A1), 0,9% (A2), 1,2% (A3), dan 1,5% (A4)dari berat bahan.  

Bubur kulit buah semangka merah yang telah dicampur sukrosa dan asam sitrat 

sesuai perlakuan kemudian dipanaskan selama 25 menit pada suhu 105 ºC, dan 

dilakukan pengadukan terus menerus agar selai yang dihasilkan tidak mengkristal.  

Setelah itu, dilakukan pengujian spoon test untuk menentukan kekentalan selai 

yang ditandai dengan terpisahnya dua bagian selai ketika sendok diangkat, 

kemudian dilakukan pendinginan.  Diagram alir proses pembuatan selai kulit buah 

semangka merah disajikan pada Gambar 6. 
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Gambar 6. Diagram alir proses pembuatan selai kulit buah   

                   semangka merah 

                  Sumber: Turmala et al. (2013) yang dimodifikasi 

 
 

3.5.  Pengamatan 

3.5.1. Kadar air 

Pengamatan kadar air berdasarkan metode gravimetri AOAC (2005).  Prinsipnya 

yaitu cawan porselen dikeringkan dalam oven pada suhu 100
o
C selama 30 menit, 

lalu didinginkan di dalam desikaotr dan ditimbang (W1).  Sampel 2 g dimasukkan 

Pemotongan dan pemisahan kulit (albedo) dengan daging buah 

Pencucian dan pengecilan ukuran (1cm x 1cm x 1cm) 

Penimbangan 500 g 

Bubur Kulit 

Buah Semangka Merah 

Selai Kulit Buah Semangka Merah 

Pemasakan dan Pengadukan (T 105 ºC, t 25 menit) 

Sukrosa (b/b) Asam Sitrat (b/b)  

40% (S1) 0,6% (A1) 

50% (S2) 0,9% (A2) 

60% (S3) 1,2% (A3) 

70% (S4) 1,5% (A4) 

Buah Semangka Merah 

 

Penghancuran (Blender; ditambah air 50 ml) 

Pendinginan 

Kulit luar & 

Daging buah 
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ke dalam cawan porselen yang sudah diketahui beratnya dan dikeringkan (W2) di 

dalam oven pada suhu 100
o
C selama 3 jam.  Setelah itu sampel didinginkan dalam 

desikator selama 30 menit kemudian ditimbang (W3).  Perlakuan ini diulang 

sampai tercapai berat konstan.  Bila penimbangan kedua mencapai pengurangan 

bobot tidak lebih dari 0,002 g dari penimbangan pertama maka dianggap konstan. 

Perhitungan kadar air dilakukan dengan menggunakan rumus: 

Kadar air =   W2-W3      x 100%       

               W2-W1 

Keterangan:  W1   = berat cawan kosong (g) 

            W2   = berat cawan + sampel sebelum dioven (g)           

   W3   = berat cawan + sampel setelah dioven (g) 

 

3.5.2. pH 

 

 

Pengukuran pH dilakukan dengan menggunakan pH-meter.  Sebelum digunakan, 

pH meter dikalibrasi terlebih dahulu dengan larutan buffer yang memiliki pH 4 

dan buffer fosfat yang memiliki pH 7.  Sampel selai kulit buah semangka merah 

sebanyak 10 g dilarutkan dalam 25 ml aquades, dihomogenkan dan diukur pH-nya 

dengan menggunakan pH meter yang telah terkalibrasi.  Nilai pH diperoleh dari 

hasil pembacaan pada pH-meter dengan ketentuan nilai pH pada pH meter 

konstan atau tidak ada perubahan (AOAC,1995). 

3.5.3. Total Padatan Terlarut 

Total padatan terlarut diukur dengan menggunakan hand refractometer.  Sampel 

selai kulit buah semangka merah sebanyak 1 g ditambah 5 ml air destilata dan 

diaduk hingga merata.  Selanjutnya larutan diteteskan pada kaca refraktometer 
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hingga tersebar merata dan tidak ada gelembung udara, kemudian dilakukan 

pembacaan total padatan terlarut (Sudarmadji et al., 1996). 

3.5.4. Uji Sensori 

Uji sensori dilakukan terhadap warna, rasa, daya oles, dan penerimaan 

keseluruhan selai kulit buah semangka merah oleh 25 orang panelis. Pengujian 

sensori menggunakan uji skoring untuk parameter warna, rasa dan daya oles, 

sedangkan parameter penerimaan keseluruhan menggunakan uji hedonik. 

Pengujian daya oles dilakukan dengan mengoleskan sampel selai pada selembar 

roti tawar menggunakan sendok pengoles (Setyaningsih et al., 2010).  Kuisioner 

penilaian uji sensori dapat dilihat pada Gambar 7 dan Gambar 8. 

 
Gambar 7. Kuisioner uji hedonik 

 
 

Nama Panelis : ………………………      

Tanggal : ……………… 

Di hadapan saudara disajikan sampel selai kulit buah semangka merah yang 

diberi kode acak. Anda diminta untuk menilai warna, rasa, dan penerimaan 

keseluruhan (uji hedonik) dengan skor 1 sampai 5 sesuai keterangan yang 

terlampir. Pengujian rasa dilakukan dengan mengambil 1/2 sendok contoh uji 

dan rasakan dengan lidah. 

Parameter 
Kode Sampel 

215 154 786 564 479 

Warna      

Rasa      

Penerimaan 

keseluruhan 

     

  

Keterangan: 

5.  Sangat suka 

4.  Suka 

3.  Agak suka 

2.  Tidak suka 

1.  Sangat tidak suka 
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Gambar 8. Kuisioner uji skoring 

Nama Panelis : ………………………  

Tanggal : ………………     

 

Di hadapan saudara disajikan sampel selai kulit buah semangka merah yang 

diberi kode acak. Anda diminta untuk menilai daya oles (uji skoring) dengan 

skor 1 sampai 5 sesuai keterangan yang terlampir. Pengujian daya oles 

dilakukan dengan mengoleskan sampel selai pada selembar roti tawar 

menggunakan sendok pengoles. 

Parameter 
Kode Sampel 

215 154 786 564 479 

Daya oles      

  

                              

Daya oles  

5.  Lengket dan merata 

4.  Lengket dan agak merata 

3.  Lengket dan tidak merata 

2.  Tidak lengket dan agak merata 

1.  Tidak lengket dan tidak merata        
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V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1.  Kesimpulan 

 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa : 

1.  Penambahan sukrosa berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, total 

padatan terlarut, rasa, warna, daya oles, dan penerimaan keseluruhan selai kulit 

buah semangka merah. 

2.  Penambahan asam sitrat berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, pH, total 

padatan terlarut, rasa, daya oles, dan penerimaan keseluruhan selai kulit buah 

semangka merah. 

3.  Tidak ada interaksi antara penambahan sukrosa dan asam sitrat. Kombinasi 

sukrosa dan asam sitrat menghasilkan selai kulit buah semangka merah terbaik 

pada perlakuan penambahan sukrosa sebesar 70% dan asam sitrat 0,6 % yang 

menghasilkan kadar air sebesar 25,11%, pH sebesar 3,72, total padatan terlarut  

sebesar 74,96%, dengan skor rasa sebesar 3,52 (suka), skor warna sebesar 3,53 

(suka), skor daya oles sebesar 3,61 (lengket dan tidak merata), dan skor 

penerimaan keseluruhan sebesar 3,61 (suka). 

5.2.  Saran 

Perlu dilakukan pengaturan suhu pada kompor agar diperoleh suhu yang stabil 

selama pemasakan selai kulit buah semangka merah. 
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