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RINGKASAN 

 

NOVITA WIDIA. Sifat Fisik dan Kimia Selai Oles Semangka (Citrullus lanatus) dengan 

Penambahan Beberapa Jenis Bahan Pengental (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA). 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan beberapa jenis 

bahan pengental terhadap sifat fisik dan kimia Selai Oles Semangka (Citrullus lanatus). 

Penelitian ini akan dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium 

Pengolahan Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, 

Palembang. Penelitian ini akan dimulai pada bulan September 2021 sampai dengan Oktober 

2021. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua 

faktor perlakuan yaitu faktor A (karagenan) dan faktor B (pektin). Konsentrasi faktor yaitu 

A1 (1%), A2 (1,5%), A3 (2%), dan konsentrasi faktor B yaitu B1 (1%), B2 (1,5%). Parameter 

yang diamati yaitu tekstur, kadar air , warna dan total padatan terlarut.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa faktor A (karagenan) berpengaruh nyata 

terhadap  tekstur, lightness, redness, total padatan terlarut, dan faktor B (pektin) berpengaruh 

nyata terhadap tekstur, redness dan kadar air. Berdasarkan data tekstur dan kadar air, 

perlakuan terbaik selai oles semangka adalah perlakuan dengan penambahan karagenan 2% 

dengan karakteristik 14.23% dari kadar air, tekstur 182.22 gf, L* 30.4%, a* 10.74, b* 5.75, 

total padatan terlarut 12.47%
o
Brix. 

 

Kata kunci: karagenan, pektin dan selai oles.  
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SUMMARY 

 
NOVITA WIDIA. Physical And Chemical Properties Of Watermelon (Citrullus Lanatus) 

Spread Jam With The Addition Of Some Types Of Thickening Agents (Supervised by FILLI 

PRATAMA). 

 This study aims to study the effect of several types of thickening agents on the 

physical and chemical properties of watermelon (Citrullus lanatus) spread. This research will 

be carried out at the Chemical Laboratory of Agricultural Products and the Processing 

Laboratory of the Department of Agricultural Technology,  Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University, Palembang. This research will start in September 2021 until October 2021. 

This study used a Completely Randomized Factorial Design (RALF) with two factors 

namely carrageenan (A-Factor) and pectin (B-factor). A-Factor consisted of A1 (1%), A2 

(1,5%), A3 (2%), and B-Factor consisted of B1 (1%), B2 (1,5%), The parameters were texture, 

water content, color measurement and total dissolved solids.  

The results showed that the addition of carrageenan had a significant effect on 

texture, lightness, redness, water content and total solid soluble, and the addition of pectin 

had a significant effect on texture, redness and water content. Based on the water content and 

texture, the best watermelon spead jam was found in the treatment of the addition of 

carrageenan 2% with the characteristic of 14.23% for water content, texture 182.22 gf, L* 

30.4%, a* 10.74, b* 5.75, total solid soluble 12.47%
o
Brix. 

 

Keywords:  carrageenan, pectin, spread jam, watermelon  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Buah Semangka (Citrullus Lanatus) merupakan buah dengan rasa yang manis 

dan segar dengan kadar air yang tinggi membuat semangka jika dikonsumsi 

bertekstur renyah dan berair. Buah semangka memiliki beberapa jenis namun yang 

mudah ditemui ialah kulit yang keras dan berwarna hijau tua tergantung varietas, jika 

dilihat dari daging buah semangka ada yang berwarna merah dan kuning (Pardede et 

al., 2010). Menurut Yanti dan Muliati (2016) buah semangka dapat menjaga tekanan 

darah tetap normal tanpa efek samping karena kandungan air dan asam amino yang 

tinggi, dalam 100-114 gram semangka kuning memiliki kandungan kalium lebih 

tinggi dibandingkan semangka merah. Kandungan kalium yang ada dibuah semangka 

berfungsi menjaga kesehatan jantung, keseimbangan air dalam tubuh, dan membantu 

pengiriman oksigen ke otak (Pramita, 2003). Buah yang kaya akan kandungan 

mineral juga kaya akan vitamin, didalam 100 gram buah semangka mengandung 

vitamin C sebanyak 569 IU dan vitamin A serta sumber baik vitamin B terutama B1 

dan B6 (Habibah et al., 2015). 

Indonesia memiliki berbagai macam jenis buah dan manfaat didalamnya. Salah 

satunya buah semangka yang mengandung vitamin dan mineral, baik mineral makro 

ataupum mikro. Mineral makro yang terdapat pada semangka antara lain kalium, 

magnesium, dan natrium. Dalam 100 gram buah semangka mengandung 82 mg kadar 

kaliumnya, 1 mg natrium dan 10 mg magnesium. Terdapat kandungan mineral mikro 

didalam buah semangka yaitu zink dan mangan. Manfaat mineral dalam buah ialah 

sebagai unsur essensial bagi fungsi normal sebagian enzim dan berperan penting 

dalam pengendalian komposisi cairan tubuh, mineral juga ikut serta dalam proses 

metabolisme tubuh (Pardede et al., 2010). Sebagian besar masyarakat indonesia 

hanya mengkonsumsi semangka dalam bentuk segar dan jus, masih belum banyak 
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dimanfaatkan menjadi beberapa aneka olahan pangan. Buah semngka merupakan 

komoditas pertanian yang mudah rusak (perishable) dikarenakan faktor lingkungan 

yang tak terkendali, oleh karena itu diperlukan diversifikasi produk olahan buah 

semangka seperti selai, es krim, dodol maupun produk kecantikan (Habibah et al., 

2015). 

Selai oles merupakan produk pangan semi basah dengan kadar air sekitar 15-40% 

pada umumnya selai oles dibuat dari sari buah-buahan atau buah yang telah 

dihancurkan ditambahkan gula saat proses pemasakan dan diaduk hingga kental 

bahkan berbentuk setengah padat (Dewi et al., 2010). Adanya penambahan gula pada 

proses pembuatan selai menjadikan selai sebagai makanan yang awet atau tahan lama 

dengan total padatan terlarut minimal 65% (Dian et al., 2010). Selai yang beredar 

dipasaran pada umumnya adalah selai oles, selai oles tidak dikonsumsi langsung 

melainkan sebagai bahan pengisi beberapa produk yaitu roti, donut, juga es krim. 

Meningkatnya minat selai oles dengan varian rasa buah-buahan sebagai isian roti 

yang dikonsumsi saat sarapan membuat masyarakat lebih praktis dan menghindari 

kekenyangan saat sarapan (Agustina dan Handayani, 2016). Tekstur selai oles yang 

kental atau semi padat dipengaruhi oleh campuran 45 bagian berat buah-buahan dan 

55 berat berat gula tidak hanya itu saja, dalam proses pembuatannya selai oles 

membutuhkan tiga bahan pokok yaitu pectin, asam dan gula dengan perbandingan 

tertentu (Habibah et al., 2010). Penambahan pectin dan karagenan didalam proses 

pembuatan selai oles diharapkan mampu mengubah tekstur selai menjadi lebih baik. 

Pektin adalah komponen kunci dalam buah yang bertanggung jawab untuk 

pembentukan gel setelah pemanasan dan penambahan gula. Karena kemampuan 

pembentuk gelnya yang luar biasa, pektin adalah bahan makanan yang umum. Pektin 

dengan demikian bertindak sebagai serat makanan larut (Narrasiman dan Sethuraman, 

2016). Pektin dikenal sebagai polisakarida pektik yang membantu jelifikasi dalam 

konsentrasi pH dan gula yang tepat. Perbedaan konsentrasi pektin yang ditambahkan 

menyebabkan variabilitas sifat organoleptik dan fisiko-kimia selai. Ketika pH 

campuran jeli dinaikkan, kekuatan jeli yang terbentuk berkurang (kondisi lain, seperti 

konsentrasi total padatan, tetap tidak berubah). Jika pH dinaikkan secukupnya, 
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campuran gagal membentuk jeli. Sebaliknya, jika ditambahkan asam maka kekuatan 

jelly akan meningkat hingga mencapai pH dimana kekuatannya mencapai maksimum 

(M.Z et al., 2017). 

 Karagenan adalah pembentuk gel dan viscosifying polisakarida, yang diperoleh 

dengan ekstraksi beberapa jenis rumput laut merah (Rhodophyceae). Dalam industri 

makanan, karagenan digunakan sebagai pembentuk gel, pengental dan zat penstabil 

karena sifat fungsional fisik yang sangat baik. Karagenan telah dianggap aman dan 

menjadi konstituen dari banyak produk makanan selama bertahun-tahun. Karagenan 

digunakan dalam yogurt, saus, jeli, susu coklat, makanan penutup beku, keju cottage, 

dan banyak produk lainnya (Noor, 2018). Penambahan bahan pengental seperti 

karagenan dan pectin dalam proses pembuatan selai diharapkan mampu memperbaiki 

tekstur selai menjadi lebih baik dan membentuk gel dengan sempurna. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan beberapa jenis 

bahan pengental terhadap sifat fisik dan kimia Selai Oles Semangka (Citrullus 

lanatus). 

 

1.3. Hipotesis 

Penambahan beberapa jenis bahan pengental diduga berpengaruh nyata terhadap 

sifat fisik dan kimia Selai Oles Semangka (Citrullus lanatus).
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