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ABSTRAK

Ilpimayanti,2023.“Pengaruh Substitusi Subsitusi Albedo Semangka Terhadap
Kualitas Selai Semangka”, Skripsi: Program Studi Pendidikan
Kesejahteraan Keluarga, Departemen Ilmu Kesejahteraan
Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas
Negeri Padang.

Selai merupakan merupakan hasil pengolahan dari buah-buahan yang di dapat
dari proses pemasakan sari buah, puree atau bubur buah dengan penambahan
beberapa bahan seperti asam, gula air dan bahan pengental. Tujuan penelitian ini
adalah untuk menganalisis pengaruh subsitusi albedo semangka terhadap selai
semangka dari segi warna, aroma, tekstur dan rasa.

Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni dengan metode Rancangan Acak
Lengkap (RAL). Data yang digunakan adalah data primer yang didapatkan
langsung dari 3 orang panelis ahli dengan pengisian format uji organoleptik
terhadap kualitas selai semangka dengan substitusi albedo semangka, dengan 4
perlakuan dan 3 pengulangan. Data yang diperoleh kemudian ditabulasikan dalam
bentuk tabel dan dilakukan Analisis Varian (ANOVA), jika Fh>Ft maka
dilanjutkan dengan Uji Duncan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh substitusi albedo
semangka sebanyak 0%,15%,30% dan 45% yang signifikan terhadap kualitas
tekstur mudah dioles selai semangka, dengan Fiape1 4,77 Fhiwung 4,76 maka dari uji
duncan didapati hasil X1dan X2 tidak berbeda nyata, X3 dan X1 berbeda nyata,
X3 dan X0 berbeda nyata, dan X2 dan X; berbeda nyata, X1 da X0 Tidak
berbeda nyata.

Kata Kunci: Selai, Semangka, Albedo Semangka, Kualitas
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BAB1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan Negara yang terdiri dari banyaknya pulau-pulau
yang menjadikan indonesia memiliki keragaman hayati yang cukup
melimpah, hal ini di akibatkan dengan letak georafis, kawasan yang luas serta
pulau-pulau yang di tumbuhi berbagai macam hayati yang menjadikannya
sebagai negara yang memiliki keanekaragaman jenis hayati yang cukup
tinggi. Menurut Lembaga Ilmu Pengetahuan Indonesia atau LIPI (2020),
Indonesia adalah negara dengan kekayaan biodiversitas terestrial tertinggi
kedua di dunia. Peraturan Presiden No.22 Tahun 2009 Pasal 1:Menetapkan
kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber
daya lokal. 2:Kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan
berbasis sumber daya lokal sebagaimana dimaksud pada ayat (1) menjadi
acuan bagi pemerintah dan pemerintah daerah dalam melakukan perencanaan,
penyelenggaraan, evaluasi dan pengendalian percepatan penganekaragaman
konsumsi pangan berbasis sumber daya lokal. Pemanfaatan keanekaragaman
hayati terutama hayati yang memiliki umur simpan yang sedikit atau mudah
rusak, namun memiliki manfaat yang sangat banyak sekali seperti vitamin,
mineral dan lain sebagainya yang dibutuhkan oleh tubuh. Untuk menjaga
kualitas nutrisi dari keragaman tersebut maka dilakukan upaya pengawetan
makanan menggunakan bahan alami yang tidak merusak kandungan nutrisi

dari hayati tersebut seperti selai, sirup, tepung dan sebagainya.



Selai merupakan merupakan hasil pengolahan dari buah-buahan yang
di dapat dari proses pemasakan sari buah, puree atau bubur buah dengan
penambahan beberapa bahan seperti asam, gula air dan bahan pengental.
Bererapa bahan pengental yang dapat yang dapat digunakan dalam
pembuatan selai adalah pektin, gelatin, gum, CMC, dan agar-agar. Selai juga
merupakan paduan antara bubur buah yang memiliki kandungan pektin dan
asam serta gula sehingga menghasilkan campuran berbentuk gel. Selai produk
olahan yang populer dan disukai berbagai kalangan masyarakat, karena selai
memiliki rasa yang enak dan praktis, sehingga pengolahan selai mempunyai
peluag untuk di kembangkan (Insan,dkk,2019).

Selai juga merupakan produk turunan pektin yang memiliki
kandungan gula yang tinggi (Faridah et al. 2020), Pektin merupakan jenis
serat pangan larut air yang berperan dalam pembentukan gel pada bahan
pangan. Pektin bisa di peroleh dari beberapa jenis buah seperti kulit buah
pisang, kulit buah jeruk bali, kulit dan ampas buah apel, hal ini bisa dilihat
dari beberapa penelitian berikut, ekstraksi pektin dari kulit buah pisang
raja(musa sapientum) (Farida Hanum, Irza Menka Deviliany Kaban, and
Martha Angelina Tarigan 2019), Penggunaan Pektin Kulit Buah Kakao
sebagai Edible Coating pada Kualitas Buah Tomat dan Masa Simpan
(Susilowati 2019), pengaruh waktu ekstraksi dan konsetrasi HCI untuk
pembuatan pektin dari kulit jeruk(Citrus maxima) (Aji, Bahri, and Tantalia

2020). Berdasarkan berapa pernyataan diatas, selai merupakan bubur buah



yang melalui proses pemasakan dengan tambahan bahan pangan lain seperti
gula, asam, dan bahan pengental.

Semangka (Citrullus lanatus) merupakan tanaman buah merambat
berasal dari Benua Afrika yang sangat disukai oleh masyarakat Indonesia
Karena rasa buahnya yang manis, memiliki tekstur renyah, dan salah satu
buah kandungan airnya sangat banyak (Bagas et al. 2020), yang menjadi salah
satu penyebab buah ini di sukai oleh masyarakat indonesia, karena sesuai
dengan kondisi iklim indonesia yang tropis. Meski pun berasal dari benua
afrika semangka dapat tumbuh dengan baik di indonesia yang menyebabkan
populasinya cukup tinggi. Berdasarkan data produksi badan pusat statistik
(BPS) semangka di sumatera barat pada tahun 2022 memproduksi semangka
sebanyak 11.767,00 ton, mengalami penurunan dibandikan dari tahun 2021
sebanyak 20.783 ton. Semangka diketahui banyak terdapat kandungan zat-zat
yang sangat berguna bagi kesehatan tubuh manusia. Kandungan dari zat-zat
tersebut dapat bermanfaat untuk melindungi jantung, memperlancar
pengeluaran urin, dan menjaga kesehatan kulit (Muklas et al. 2023).

Bagian dalam kulit semangka yang berwarna putih disebut albedo.
Albedo semangka (Citrullus lanatus) merupakan bagian mesokarp atau bagian
daging putih dari semangka yang kurang banyak dimanfaatkan
penggunaannya dalam bahan pangan (Mauidzoh, Iswahyudi, and Putri 2023).
Albedo bukan hanya terdapat pada buah semangka namun juga terdapat pada
buah lain yang memiliki kulit tebal seperti buah durian, buah jeruk bali buah

naga, buah nangka, hal ini bisa kita lihat dari beberapa penelitian berikut,



Karakteristik morfologi buah dan biji jeruk pamelo berbiji dan tidak berbiji
(Kalsum et al. 2020) Pengaruh Ph larutan pengekstrak terhadap rendemen dan
karakteristik pektin albedo kulit buah (Yusuf, Putra, and Suter 2020)
Pengaruh konsentrasi etanol pada proses pengendapan pektin kasar kulit dan
dami nangka (Artocarpus heterophyllus L.) pasca hidroliss dengan HCI
terhadap karakteristik pektin kasar (Seri Rezki Fauziah 2019) Pada umumnya,
seseorang menikmati buah semangka hanya dari bagian dagingnya yang
berwarna merah saja, sedangkan bagian albedo yang bewarna putih yang
berasa tawar dibuang begitu saja (Taslim et al. 2020).

Kulit semangka mengandung asam amino citrulline sebanyak 2 — 20
mg/gr berat kering. Bagian kulit semangka lebih banyak mengandung serat
dan kalium tetapi mengandung lebih sedikit gula dibanding daging buahnya.
Kandungan dalam albedo semangka terbesar adalah pektin (Pramana and
Sudiarta 2023). Pektin merupakan jenis serat pangan larut air yang berperan
dalam pembentukan gel pada bahan pangan(Sirait, Solihat, and Aini 2023).
Untuk menutupi kekurangan pektin pada selai semangka dilakukan
penambahan bubur kulit putih semangka yang cukup bagus jika diolah
menjadi selai, karena kandungan pektin yang lebih banyak yang dapat
membantu pembentukan gel pada waktu pembuatan selai. albedo semangka
tersusun atas 21,03% senyawa pektin(Hidayah, Kasmiyatun, and
Purwaningtyas 2020), Jumlah pektin yang ideal untuk pembentukan gel pada

selai berkisar 0,75-1,5 % (Rianto, Efendi, and Zalfiatri 2019).



Buah semangka dapat diolah menjadi selai, sirup, manisan, permen
jelly, buah kering dan sebagainya. Kandungan terbesar pada dagiang buah
semangka adalah gula (Andu and Sunardi 2023), tingginya kadar gula pada
daging buah semangka membantu pengawetan pada selai semangka sehingga
selai daging buah semangka memiliki daya simpan yang lebih lama (Putri,
Arumasi, and Kurniaty 2020). 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 (Mohamad 2019). Pemanfaatan kulit semangka masih jarang
dilakukan oleh masyarakat karena seringnya hanya menjadi limbah/ sampah
lingkungan (Sukma 2023). Menumpuknya limbah kulit semangka yang di
hasilkan ternyata dapat di daur menjadi produk makanan seperti manisan selai
dan sirup (Putri Pramudita et al. 2024). Oleh karena adanya senyawa pektin
didalam albedo maka memungkinkan untuk diolah menjadi produk pangan
yang memanfaatkan sifat fungsional pektin yaitu diolah menjadi produk selai
(Hidayah et al. 2020), dari beberapa pernyataan diatas maka penambahan
albedo semangka pada pembuatan selai bertujuan untuk mengurangi rasa
manis dan membantu pembentukan gel pada selai semangka.

Ada beberapa penelitian terdahulu yang meneliti pengawetan pangan
dengan cara alami terkhusus pada prodak selai seperti buah pedada oleh,
Cynthia (2022) dan Risandi, dkk (2023) menggunakan ubi jalar dalam
pengolahan selai, Pembuatan selai ubi jalar ungu di Desa Hitu Kecamatan

Leihhitu, Kabupaten Maluku Tengah (Helen Cynthia Dewi, dkk, 2022),



Analisis gizi nata de citryllus dari semangka afkir (Anggraini 2021), Analisi
Kualitas Selai Semangka dengan Penambahan Extrak Bunga Mawar
(Amertyasih and Muliadiasa 2023), Pengaruh Penambahan Tomat Terhadap
Sifat Fisikokimia dan Sensori Selai Semangka (Citrullus vulgaris, Schrad)
(Habibah, Atmaka, and Anam 2020), Kualitas Selai Lembaran Dengan
Kombinasi Ekstrak Albedo Semangka (Citrullus lanatus) Dan Daging Buah
Melon Merah (Cucumis melo L.) Kultivar Sakata (Bagas et al. 2020),
Pemanfaatan Kulit Melon Menjadi Selai (Apsari, Damiati, and Marsiti
2019), Daya Hambat Ekstrak Kulit Semangka (Citrullus lanatus)terhadap
Pertumbuhan Candida albicans (Maghfiroh, Prihanti, and Purwanto 2021).
Dari beberapa penelitian diatas serta berdasarkan masalah yang telah
di paparkan. potensi dari albedo semangka yang telah dijelaskan sebelumnya.
Serta berdasarkan pra-peneltian yang dilakukan pada sabtu, 23 maret.
Penggunaan albedo semangka pada pembuatan selai semangka dengan
persentase albedo sebanyak 0%, 15%, 30% dan 45%. Namun hasil dari pra-
penelitia ini belum teruji secara ilmiah, oleh karena itu penulis merancang
penelitian ini guna menganalisis pengaruh substitusi albedo semangka
terhadap kualitas, warna, aroma, tekstur dan rasa selai semangka. Jadi penulis
tertarik mengambil judul “Pengaruh subsitusi albedo semangka terhadap
kualitas selai semangka”, yang meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa dari
produk sebagai upaya pengurangi limbah pangan, dan menambah

pemanfaatan semangka pada bidang kuliner.



B. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah diuraikan, dapat

mengidentifikasi beberapa masalah sebagai berikut:

1. Produktivitas tanaman buah semangka di sumatera barat cukup tinggi,
akan tetapi dalam pengolahan makanan belum maksimal

2. Pemanfaatan albedo semangka yang masih sedikit.

3. Kandungan nutrisi albedo semangka yang baik untuk kesehatan.

4. Kandungan pektin pada albedo semangka lebih tinggi

5. Mengurangi limbah pangan

C. Batasan Masalah
Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah diatas penelitian
ini membatasi pada kualitas organolaptik selai semangka dengan penmbahan

albedo semangka sebanyak 0%,15%, 30%, 45%.

D. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar diatas, rumusan masalah dalam penelitian ini yaitu:

1. Bagaimana pengaruh subsitusi 0%,15%,30%,45% albedo semangka pada
warna selai semangka?

2. Bagaimana pengaruh subsitusi 0%,15%,30%,45% albedo semangka pada
aroma selai semangka?

3. Bagaimana pengaruh subsitusi 0%,15%,30%,45% albedo semangka pada
tekstur selai semangka?

4. Bagaimana pengaruh subsitusi 0%,15%,30%,45% albedo semangka pada

rasa selai semangka?



E. Tujuan Penelitian

Berdasarkan perumusan masalah diatas, penulis memberi tujuan

penelitian ini sebagai berikut:

1. Menganalisis pengaruh subsitusi 0%,15%,30%,45% albedo semangka
terhadap warna selai semangka.

2. Menganalisis pengaruh subsitusi 0%,15%,30%,45% albedo semangka
terhadap aroma selai semangka.

3. Menganalisis pengaruh subsitusi 0%,15%,30%,45% albedo semangka
terhadap tekstur selai semangka.

4. Menganalisis pengaruh subsitusi 0%,15%,30%,45% albedo semangka

terhadap rasa selai semangka.

F. Manfaat Penelitian
Manfaat langsung atau tidak langsung dapat diharapkan dari penelitian ini
berdasarkan tujuan penelitian yang ingin dicapai:
1. Bagi Penulis
a. Hasil penelitian diharapkan menambah pengetahuan penulis dalam
pengolahn makanan, khususnya dalam pengolahan selai.
b. Salah satu syarat menyelesaikan pendidikan S1 program Studi
Pendidikan Kesejahteraan Keluarga di Universitas Negeri Padang.
2. Bagi Mahasiswa Lain
a. Sebagai acuan sumber bacaan, literatur, bagi mahasiswa tata boga
berkaitan dengan albedo semangka dan selai semangka

b. Sebagai bahan referensi untuk penelitian selanjutnya.



3. Bagi Masyarakat
a. Sebagai informasi bagi masyarakat manfaat albedo semangka pada
pebuatan selai.
b. Meningkatkan pemanfaatan buah semangka dalam dunia industri dan
kehidupan sehari-hari.

c. Mengurangi limbah pangan.



