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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Labu kuning (Cucurbita moschata D.) merupakan jenis tanaman yang 

terdapat di Indonesia terutama di dataran tinggi. Salah satu komoditas pertanian yang 

disukai oleh masyarakat karena rasanya yang manis, memiliki aroma, warna menarik 

dan harganya yang relatif murah (Duniaji et al., 2016). Bagian dari tanaman labu 

kuning yang memiliki nilai ekonomi dan zat gizi terdapat pada daging buahnya, 

warna kuning pada daging buah labu kuning menunjukkan adanya senyawa β-

karoten yang dapat digunakan sebagai salah satu bahan pangan alternatif untuk 

menambah jumlah β-karoten harian yang dibutuhkan tubuh. Kandungan β-karoten 

pada labu kuning sebesar 1,18 mg/100 g (Yulianawati dan Isworo, 2012).  

Labu kuning selain mengandung karoten juga mengandung karbohidrat, 

protein, beberapa mineral seperti kalsium, fosfor, besi, serta vitamin yaitu vitamin B 

dan C dan serat (Ranonto et al., 2015). Rata-rata tingkat produksi labu kuning 

seluruh Indonesia berkisar antara 20 sampai 21 ton per hektar, sedangkan konsumsi 

labu kuning di Indonesia masih sangat rendah yakni kurang dari 5 kg/kapital per 

tahun (Duniaji et al., 2016). Ketersediaan labu kuning di Indonesia yang melimpah, 

maka upaya di versifikasi labu kuning menjadi pangan fungsional perlu dilakukan 

antara lain dengan mengolah labu kuning menjadi selai. 

Menurut definisi Standar Nasional Indonesia (2008), Selai merupakan suatu 

bahan pangan setengah padat yang dibuat tidak kurang dari 45 bagian berat buah 

yang dihancurkan dengan 55 bagian berat gula. Campuran ini dikentalkan sampai 

mencapai kadar zat padat terlarut tidak kurang dari 65% untuk semua jenis selai. 

Selai biasanya dikonsumsi dengan cara mengoleskan pada roti, selai yang demikian 

disebut sebagai selai oles. Komponen atau syarat utama pembuatan selai yaitu pektin, 

gula dan asam.  Syarat pektin untuk pembuatan selai maksimum 0,75% dan gula 

minimum 55%. Buah-buahan yang ideal dalam pembuatan selai harus mengandung 

pektin dan asam yang cukup untuk menghasilkan selai dengan karakteristik yang 

sesuai (Latifa et al, 2011). Buah labu kuning mengandung pektin sebesar 1,2% 

sehingga menjadi salah satu syarat yang cukup untuk membuat selai. Labu kuning 



2 
 

Universitas Sriwijaya 

yang digunakan pada penelitian ini yaitu jenis bokor karenan memiliki daging buah 

yang tebal, halus dan padat (Anggraini dan Handayani, 2016).  

Faktor-faktor yang harus diperhatikan dalam pembuatan selai, antara lain 

pengaruh panas dan gula pada pemasakan, serta keseimbangan proporsi gula, pektin, 

dan asam. Gula dan pektin harus berada pada keseimbangan yang sesuai, apabila 

gula yang digunakan terlalu sedikit maka selai yang dihasilkan akan menjadi keras. 

Penambahan asam pada pembuatan selai juga harus diperhatikan karena penambahan 

asam berlebihan akan menyebabkan pH menjadi rendah, sehingga terjadi sinersis. 

Konsistensi gel pada selai diperoleh dari interaksi senyawa pektin yang berasal dari 

buah dan penambahan hidrokoloid lainnya seperti karagenan dan dekstrin, gula dan 

asam (Fachruddin, 1998). 

Bahan pengental seperti karagenan merupakan bahan yang dapat digunakan 

sebagai agensia pengental tambahan pada selai. Karagenan merupakan bahan olahan 

rumput laut yang mempunyai peranan penting dalam pengolahan bahan pangan 

terutama pada sifatnya yang dapat meningkatkan kekentalan (Nurismanto et al., 

2015). Karagenan bersifat hidrokoloid yang terdiri dari dua senyawa utama, senyawa 

pertama bersifat mampu membentuk gel dan senyawa kedua mampu membuat cairan 

menjadi kental (Tranggono dan Sutardi, 1990). Karagenan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah karagenan jenis kappa, karena karagenan kappa yang paling 

banyak digunakan dalam aplikasi pangan dan memiliki kemampuan membentuk gel. 

Kemampuan membentuk gel adalah sifat terpenting dari kappa karagenan. 

Kemampuan pembentukan gel pada kappa karagenan terjadi pada saat larutan panas 

yang dibiarkan menjadi dingin karena memiliki gugus sulfat yang paling sedikit dan 

mudah untuk membentuk gel. Penggunaan karagenan pada selai dapat 

mengendalikan kandungan air pada selai sehingga menghasilkan tekstur yang kuat 

dan plastis (Nafiah et al., 2012). Menurut Ningsih et al (2018) dalam penelitiannya 

menambahkan karagenan pada pembuatan selai buah kersen dengan konsentrasi 

karagenan (0,25%, 0,50%, 0,75% dan 1%). Penambahan konsentrasi sebesar 1% 

merupakan perlakuan terbaik dalam pembuatan  selai buah kersen dengan tekstur 

yang lembut,  kadar air 33,31%, kadar serat kasar 1,87%, pH 4,53, total padatan 

terlarut 46,0%. Penambahan bahan pengental yang berlebihan berdampak pada 
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tekstur selai yang kaku, sebaliknya bila bahan pengental sedikit tekstur selai menjadi 

sangat lembut. 

Pada pembuatan selai labu kuning ditambahkan susu skim. Penambahan susu 

skim pada pmbuatan selai labu kuning dengan tujuan dapat memberikan kontribusi 

zat gizi khusus pada protein. Susu skim memiliki kandungan protein yang tinggi 

yaitu 34% (codex alimantarius standar, 1999).  Menurut Triyono (2010) penambahan 

susu skim sebesar 15% merupakan perlakuan terbaik terhadap karakteristik yoghurt 

kacang hijau. Susu skim adalah bagian susu yang tertinggal sesudah krim diambil 

sebagian atau seluruhnya tetapi masih mengandung protein, laktosa, mineral, vitamin 

yang larut lemak dan vitamin yang larut air (Septiana et al., 2013). 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan susu skim dan 

karagenan terhadap karakteristik selai labu kuning (Cucurbita moschata Durch). 

1.3. Hipotesis  

Penambahan susu skim dan karagenan diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris selai labu kuning yang dihasilkan. 
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