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SUMMARY 

DESY AMALIA NIRWANA. Effect of Stevia (Stevia Rebaudiana) Sugar Herb 

and  Carrageenan Addition on the Characteristics of (Cucumis melo L) 

(Supervised by BASUNI HAMZAH and FILLI PRATAMA). 
 

This study aimed  to determine of effect of natural sugar addition of stevia 

and carragennan on physical, chemical and sensory characteristics of Cucumis 

melo .  

The research used a Factorial Completely Randomized Design with two  

factour, and each treatment was repeated three times. The first factor was 

concentration of natural stevia sugar (A1: 3.0% and A2: 3.5%) and the second 

factor was concentration of carrageenan (B1: 0.1%, B2: 0.15% and B3: 0.20%). 

The observed parameters were physical characteristics (colour), chemical 

characteristics (moisture content, ash content, crude fiber and total dissolved 

solids) and sensory test (colour, texture, taste and flavor).  

The results showed that the concentration of natural stevia sugar and 

concentration of carrageenan had significant effect on moisture content, ash 

content and total dissolved solids.  Based on total dissolved solids and hedonic 

test, the best treatment was A2B1 (concentration of natural stevia sugar 3.5% ; 

concentration of carrageenan 0.1%) with 53.43 gf of texture, 43.98 % of  L*, 

15.20 % of a*, 75.12% of b*, 31.41 % of moisture content, 2.63 % of ash content, 

61.34% of total dissolved solid, and hedonic scores of color, flavor, texture and 

taste were 3.12 ; 2.8 ; 2.88 and 2.73, respectively.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

     

 

RINGKASAN 

DESY AMALIA NIRWANA. Pengaruh Penambahan Gula Alami (Stevia 

Rebaudiana) dan Karagenan terhadap Karakteristik Selai Oles berbahan dari 

Timun Suri (Cucumis Melo L). (Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan FILLI 

PRATAMA).  

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan gula 

alami stevia dan karagenan terhadap karakteristik fisik, kimia maupun sensoris 

selai timun suri.  

 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

dengan dua faktor perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali.  Faktor pertama 

adalah penambahan gula alami stevia (A1: 3.0% dan A2: 3.5%) dan faktor kedua 

adalah konsentrasi bahan keragenan (B1: 0.1%, B2: 0.15% dan B3: 0.20%).  

Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (warna), karakteristik kimia 

(kadar air, kadar abu, serat kasar dan total padatan terlarut) dan uji sensoris 

(aroma, warna, rasa dan tekstur).   

Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan konsentrasi gula alami 

stevia dan konsentrasi karagenan berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu 

dan total padatan terlarut. Perlakuan A2B1 (konsentrasi gula stevia 3.5% ; 

konsentrasi karagenan 0.1 %) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan uji serat 

kasar dan uji hedonik yaitu memiliki nilai tekstur 53.43 gf, L* 43.98%, a* 

15.20%, b*, 75.12%, kadar air 31.41%, kadar abu 2.63%, total padatan terlarut 

61.34%, skor hedonik warna, aroma, tekstur dan rasa yaitu 3.12, 2.8, 2.88 dan 

2.73 secara berturut-turut.   
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

Buah timun suri (Cucumis melo L.)  merupakan salah satu jenis produk hasil 

pertanian yang banyak terdapat di daerah Sumatera Selatan. Buah timun suri 

memiliki kandungan mineral yang cukup tinggi. Kandungan dalam 100 g buah timun 

suri terdiri dari 1008 mg kalium, 768 mg kalsium dan 422 mg fosfor (Hayati et al., 

2008).  Kalium berfungsi untuk menjaga keseimbangan air dalam tubuh, kesehatan 

jantung, menurunkan tekanan darah, dan membantu pengiriman oksigen ke otak 

(Pramita, 2003).  

Di Indonesia banyak sekali berbagai macam jenis buah-buahan yang 

mengandung sumber vitamin dan mineral. Salah satunya yaitu buah timun suri 

Merupakan sumber serat yang sangat berguna bagi pencernaan makanan dalam tubuh 

manusia.  Buah timun suri merupakan buah yang cepat mengalami kebusukan karena 

faktor lingkungan tak terkendali, maka untuk mencegah kebusukan buah timun suri 

dapat diolah sebagai alternatif pada pembuatan berbagai produk olahan  timun suri 

seperti selai timun suri, es krim dari timun suri kandungan mineral yang cukup tinggi 

menyebabkan buah timun suri berpotensi untuk dikembangkan menjadi selai dari 

timun suri  (Netty et al., 2015).  Adapun manfaat buah timun suri yaitu selain dapat 

menambah cita rasa makan juga mengandung gizi cukup tinggi untuk kesehatan 

tubuh. Di samping itu sering dimanfaatkan juga untuk kecantikan,menjaga kesehatan 

tubuh, serta mengobati beberapa jenis penyakit.  Selanjutnya, buah timun suri mudah 

dicerna dan memperlancar buang air kecil pada penderita penyakit darah tinggi.  

Upaya teknologi pengembangan produk berbahan baku buah timun suri sudah 

dilakukan beberapa tahun terakhir seperti pembuatan nata de timun suri, tepung 

timun suri, permen jelly timun suri dan selai timun suri (Risma et al., 2014).  

 Selai oles adalah makanan dibuat dari buah-buahan dengan penambahan gula 

atau dektrosa sehingga menghasilkan makanan awet dengan kandungan total padatan 

terlarut minimal 65%. Beberapa faktor yang perlu diperhatikan dalam pembuatan 

selai antara lain pengaruh panas dan konsentrasi gula pada proses pemasakan serta 

keseimbangan proporsi gula (Dian et al., 2010). Selai merupakan makanan semi 

basah berkadar air sekitar 15 sampai 40% yang umumnya dibuat dari sari buah atau 
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buah yang sudah dihancurkan, ditambah gula dan dimasak hingga kental atau 

berbentuk setengah padat (Margono et al., 1993).  Dengan penambahan karagenan 

dalam pembuatan selai oles bermanfaat sebagai bahan tambahan selai mampu 

mengubah tekstur selai menjadi sedikit kental.  

 Gula stevia (Stevia rebaudiosa)  merupakan tanaman endemik di Paraguay 

yang sudah lazim digunakan sebagai tanaman yang memiliki cita rasa manis.  Stevia 

rebaudiosa mempunyai komponen utama yang bertanggung jawab dalam cita rasa 

manis, yaitu steviol glikosida.  Bukan hanya steviol glikosida, tetapi juga steviosida 

dan rebaudiosida A, yang merupakan derivatif dari steviol glikosida, sering 

digunakan sebagai sumber pemanis alami.  Salah satu makanan yang kini masih 

menggunakan banyak gula adalah  selai.  Selai merupakan produk makanan yang 

berbentuk setengah padat dan dibuat dari campuran gula dan buah. Gula yang 

digunakan merupakan gula pasir (Margono, 1993).   

 Penambahan gula yang biasa digunakan yaitu gula pasir. Gula pasir 

mengandung kalori yang tinggi.  Menurut Darwin (2013), pada 100 gram bahan gula 

pasir mengandung 364 kkal.  Produk yang terlalu banyak menggunakan gula pasir, 

jika dikonsumsi berlebihan produk tersebut dapat menyebabkan penyakin diabetes, 

bahkan penyakit kronis lain.  Dalam hal ini peneliti mencoba untuk mensubtitusi gula 

pasir yang tinggi kalori dengan gula rendah kalori yang berasal dari tumbuhan Stevia 

rebaudiana Bertoni M.  menghasilkan nol kalori sebagai pemanis pengganti sukrosa 

(gula tebu).  Rasa manis pada stevia disebabkan karena dua komponen yaitu 

stevioside (3% hingga 10% berat kering daun) dan rebaudioside (1% hingga 3% 

berat kering daun) yang dapat dinaikkan 250 kali manisnya dari sukrosa. Disarankan 

untuk penderita diabetes dan orang yang melakukan diet,  karena telah diuji secara 

luas pada hewan dan telah digunakan oleh manusia tanpa efek samping (Kalpana et 

al., 2009) pada penelitian ini saya mengambil konsentrasi sesuai dengan hasil pra 

penelitian saya konsentrasi gula 3,0 g dan 3, 5 g Bahan pengental seperti karagenan 

merupakan bahan yang dapat digunakan sebagai agensia pengental tambahan pada 

selai.  karagenan bersifat hidrokoloid yang terdiri dari dua senyawa utama, senyawa 

pertama bersifat mampu membentuk gel dan senyawa kedua mampu membuat cairan 

menjadi kental (Tranggono, 1991).  Penambahan bahan pengental yang berlebihan 

akan merusak tampilan selai, sehingga menjadi sangat keras. Konsentrasi yang tepat 

untuk penambahan bahan pengental pada selai timun suri menurut hasil pra 

penelitian saya 0,1% hingga 0,2 agar selai bersifat tidak lengket, tidak terlalu keras 



3 
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(Putri et al., 2013).  Karagenan mampu membentuk gel, sehingga mampu mengikat 

asam - asam yang terkandung dalam air pada bahan. Hal ini sesuai dengan 

pernyataan Cahyadi (2006).   

 

1.1. Tujuan  

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan Gula 

Alami Stevia dan Karagenan terhadap karakteristik fisik, kimia maupun sensoris 

selai timun suri. 

 

1.2. Hipotesis 

Penambahan Gula Alami Stevia dan Karagenan diduga berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris selai timun suri. 

 

 

 

. 
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