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ABSTRAK 

Dzaky Hilmy Pulungan, 2025. “ Pengaruh Tigas jenis Semangka Berbeda 

Terhadap Kualitas Selai” 

Selai semangka merupakan produk olahan buah yang digemari karena rasa 

manis, aroma khas, dan teksturnya yang lembut. Buah semangka berpotensi 

sebagai bahan baku selai karena ketersediaannya melimpah dan kandungan 

gizinya tinggi. Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh tiga jenis semangka, 

yaitu semangka inul (X1), semangka merah tanpa biji (X2), dan semangka merah 

belang (X3), terhadap kualitas selai semangka. 

Penelitian menggunakan metode eksperimental dengan tiga perlakuan dan 

tiga kali ulangan. Sebanyak 30 panelis tidak terlatih menilai atribut warna, aroma, 

tekstur, dan rasa menggunakan skala hedonik 1–7. Data dianalisis dengan 

ANAVA untuk melihat perbedaan nyata antarperlakuan. 

Hasil menunjukkan selai dari semangka merah tanpa biji (X2) memiliki 

kualitas terbaik dengan nilai sensori tertinggi pada warna, aroma, tekstur, dan 

rasa. Analisis ANAVA menunjukkan perbedaan nyata pada warna, tekstur, dan 

rasa (p < 0,05), tetapi tidak pada aroma (p > 0,05). Selai dari semangka merah 

tanpa biji dinilai paling disukai panelis dan memiliki mutu terbaik. 

Kata Kunci : Selai Semangka, Jenis Semangka, Uji Sensori, Uji Hedonik, 

Kualitas Produk.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Selai merupakan salah satu produk olahan pangan semi basah yang 

banyak digemari karena kepraktisannya dalam penyajian, cita rasa manis yang 

khas, dan teksturnya yang lembut. Produk ini dihasilkan dari pencampuran 

buah, gula, dan bahan pengental melalui proses pemanasan hingga terbentuk 

konsistensi seperti gel. Karakteristik selai yang baik dinilai dari warna, aroma, 

rasa, serta kestabilan fisikokimianya selama penyimpanan (Yursamsi, 2020). 

Di tengah meningkatnya kesadaran masyarakat akan konsumsi makanan sehat 

berbasis bahan alami, permintaan terhadap produk olahan buah yang tidak 

hanya enak, tetapi juga bergizi dan menarik secara visual, terus meningkat. 

Fenomena yang terjadi di lapangan menunjukkan bahwa produk selai 

yang beredar di pasaran masih didominasi oleh buah seperti stroberi, blueberry, 

dan jeruk. Kondisi ini menyebabkan harga produk menjadi relatif tinggi dan 

kurang mendukung pemanfaatan buah lokal, padahal buah lokal seperti 

semangka memiliki potensi besar untuk diolah menjadi selai dengan kualitas 

baik dan cita rasa khas (Yursamsi, 2020). Padahal, Indonesia memiliki banyak 

buah tropis yang berpotensi tinggi untuk diolah menjadi produk pangan 

bernilai jual, salah satunya adalah buah semangka (Citrullus lanatus). 

Semangka memiliki kandungan air dan gula yang tinggi, serta warna daging 

buah yang menarik untuk dijadikan selai (Huriah & Alam, 2019). Selain itu, 

semangka juga mengandung senyawa bioaktif seperti likopen dan beta-karoten 
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yang berbeda-beda pada setiap varietasnya, yang berpengaruh terhadap nilai 

fungsional dan sensoris produk olahan (Ilpimayanti et al., 2024). 

Semangka memiliki berbagai varietas yang berbeda dari segi bentuk, 

warna, kadar air, rasa, maupun teksturnya. Santoso (2020) menjelaskan bahwa 

semangka merupakan salah satu komoditas pertanian yang memiliki potensi 

besar untuk dikembangkan karena permintaan konsumen yang tinggi terhadap 

berbagai varietasnya. Huriah dan Alam (2019) menambahkan bahwa 

perbedaan rasio buah dan gula pada olahan berbasis buah dapat menghasilkan 

karakteristik fisik dan kimia yang berbeda, sehingga pemilihan varietas 

semangka dengan kadar air tertentu sangat penting dalam menentukan mutu 

produk olahan. Arsyad dan Abay (2020) juga menyatakan bahwa kombinasi 

buah dengan karakteristik berbeda dapat meningkatkan mutu organoleptik 

produk, sehingga pemanfaatan varietas semangka tertentu dapat menjadi 

peluang diversifikasi olahan pangan. 

 Salah satu varietas semangka yang cukup populer adalah semangka inul 

yang berbentuk lonjong, berkulit hijau tua dengan belang tipis, serta memiliki 

daging merah cerah dengan kadar air yang tinggi (Murtini et al., 2022). 

Kandungan air yang melimpah ini membuat semangka inul terasa segar ketika 

dikonsumsi langsung, tetapi dalam pengolahan menjadi selai sering kali 

menimbulkan tantangan karena dapat menghasilkan tekstur yang lebih encer 

(Huriah & Alam, 2019). Untuk mengatasi hal tersebut, diperlukan bahan 

tambahan seperti pektin, gula, dan asam sitrat yang berfungsi memperbaiki 

tekstur serta kestabilan gel dalam produk selai (Nurani, 2020). Penelitian lain 
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juga menunjukkan bahwa rasio penambahan pektin berpengaruh langsung 

terhadap kekentalan dan daya terima selai dari berbagai jenis buah (Maya & 

Irfin, 2021), sementara teknologi pengolahan buah tropis, termasuk semangka, 

memerlukan perlakuan khusus agar produk yang dihasilkan memiliki 

konsistensi dan kualitas sesuai dengan preferensi konsumen (Murtini et al., 

2022). Selain itu, semangka inul memiliki rasa manis sedang dengan tekstur 

renyah, sehingga penggunaannya dalam pembuatan selai perlu 

dipertimbangkan secara hati-hati untuk menjaga kualitas fisikokimia maupun 

sensoris (Yursamsi, 2020). 

Varietas lain adalah semangka merah tanpa biji yang semakin diminati di 

pasaran karena praktis dikonsumsi dan memiliki rasa manis yang lebih kuat 

dibandingkan varietas lainnya. Daging buahnya padat, berwarna merah cerah, 

dan bertekstur halus sehingga sangat potensial menghasilkan selai dengan 

konsistensi kental serta cita rasa khas. Keunggulan lainnya adalah ketiadaan 

biji yang tidak mengganggu proses pengolahan maupun pengalaman sensoris 

ketika dikonsumsi (Ilpimayanti et.al., 2024). Menurut Haryanti et.al. (2024), 

perbedaan jenis semangka, termasuk varietas tanpa biji, terbukti berpengaruh 

nyata terhadap kualitas produk olahan berbasis semangka. Hal ini diperkuat 

oleh Ilpimayanti et.al. (2024) yang menunjukkan bahwa variasi bagian buah 

yang digunakan, baik daging maupun albedo, dapat memberikan perbedaan 

pada hasil akhir selai. Yursamsi (2020) juga menegaskan bahwa semangka 

tanpa biji cenderung lebih stabil secara fisikokimia dan sensoris, sehingga 

dianggap unggul untuk diolah menjadi produk selai. 
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Sementara itu, semangka merah belang memiliki ciri khas pada kulitnya 

yang berbelang hijau tua dan hijau muda, dengan daging buah merah 

keoranyean serta tekstur yang lebih lembut dibandingkan varietas lainnya. Rasa 

manisnya relatif sedang, sementara kadar airnya cukup tinggi sehingga dapat 

memengaruhi konsistensi selai jika tidak diatur dengan formula bahan 

tambahan yang tepat (Effendi & Wardatun, 2017). Zai (2019) menekankan 

bahwa perbedaan varietas semangka berpengaruh signifikan terhadap warna, 

tekstur, dan rasa. Hal ini sejalan dengan penelitian Maya dan Irfin (2021) yang 

menyatakan bahwa penambahan pektin dengan rasio berbeda akan 

memengaruhi mutu selai, baik dari aspek tekstur maupun daya terima 

konsumen. Santoso (2020) juga menambahkan bahwa semangka memiliki 

potensi besar untuk dimanfaatkan sebagai produk olahan pangan, termasuk 

selai, yang dapat bernilai ekonomi bagi masyarakat desa. Sejalan dengan itu, 

Murtini et al. (2022) menekankan bahwa teknologi pengolahan buah tropis, 

termasuk semangka, berperan penting dalam menjaga kualitas sensoris 

sekaligus meningkatkan nilai tambah produk olahan. 

Berbagai penelitian sebelumnya telah membahas potensi semangka 

sebagai bahan pangan fungsional dan olahan. Habibah, Atmaka, dan Anam 

(2015) menunjukkan bahwa penambahan tomat pada selai semangka dapat 

meningkatkan karakteristik sensoris produk. Yursamsi (2020) mengkaji 

komposisi daging dan albedo semangka dalam pembuatan selai dan 

menemukan bahwa proporsi bahan dapat memengaruhi mutu fisikokimia selai. 

Zai juga meneliti karakteristik fisikokimia selai semangka, yang menjadi dasar 
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penting dalam pengembangan produk. Penelitian Effendi dan Wardatun (2017) 

mengungkapkan adanya perbedaan senyawa bioaktif antara semangka merah 

dan kuning yang berpengaruh terhadap fungsi fisiologisnya. Daya (2010) 

menjelaskan bahwa warna dan kandungan nutrisi semangka sangat bervariasi 

antar varietas, yang dapat dimanfaatkan dalam inovasi pangan. 

Selain itu, pemanfaatan limbah semangka tidak layak jual juga telah 

dikaji sebagai bahan alternatif. Haryanti et al. (2024) memanfaatkan semangka 

afkir untuk membuat produk bavarois pudding, sedangkan Ilpimayanti et al. 

(2024) dan Faiza et al. (2025) menunjukkan bahwa substitusi albedo semangka 

mampu meningkatkan nilai guna dan mutu produk olahan seperti selai dan 

sirup. 

Meskipun demikian, masih belum banyak penelitian yang secara khusus 

membandingkan pengaruh tiga jenis semangka merah berbeda terhadap mutu 

selai, baik dari aspek sensoris (warna, aroma, rasa, tekstur) serta kesukaan 

konsumen, sebagaimana dijelaskan oleh Nurani (2020). Beberapa penelitian 

sebelumnya lebih banyak berfokus pada penggunaan satu jenis buah tertentu, 

misalnya buah naga, sehingga kajian perbandingan antarvarietas masih jarang 

dilakukan (Huriah & Alam, 2019). Padahal, informasi ini penting untuk 

mendukung diversifikasi produk olahan lokal yang berbasis varietas buah 

tropis (Nurani, 2020). 

Oleh karena itu, urgensi penelitian ini terletak pada upaya mendorong 

pemanfaatan optimal buah lokal yang tersedia di pasaran dengan berbagai 

jenisnya, sekaligus memberikan alternatif bahan baku selai yang ekonomis, 
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sehat, dan inovatif. Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat menjadi dasar 

pertimbangan bagi pelaku usaha pangan, industri rumah tangga, hingga 

pengembang produk makanan dalam memilih jenis semangka yang paling 

sesuai untuk dijadikan selai berkualitas tinggi. 

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh tiga jenis semangka merah berbeda (semangka inul, semangka merah 

tanpa biji, dan semangka merah belang) terhadap kualitas selai (Citrullus 

lanatus) dari segi karakteristik sensoris dan fisikokimia, guna menghasilkan 

produk olahan buah yang inovatif, bernilai jual, dan berdaya saing di pasar 

lokal maupun nasional. 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian pada latar belakang, maka dapat diidentifikasikan 

beberapa permasalahan sebagai berikut: 

1. Masyarakat masih cenderung mengonsumsi selai berbahan dasar buah 

seperti stroberi atau blueberry, sementara potensi buah seperti semangka 

belum dimanfaatkan secara optimal. 

2. Perbedaan karakteristik pada masing-masing jenis semangka diduga dapat 

memengaruhi mutu selai yang dihasilkan dari segi sensoris (warna, aroma, 

rasa, tekstur) maupun hedonik (kesukaan). 

3. Penelitian sebelumnya lebih banyak berfokus pada penambahan bahan lain 

seperti tomat atau albedo semangka dalam pembuatan selai, namun belum 

ada kajian komparatif yang meneliti pengaruh penggunaan tiga jenis 

semangka merah yang berbeda secara spesifik terhadap kualitas selai. 
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4. Keterbatasan penelitian tentang pemanfaatan buah lokal tropis (khususnya 

semangka) sebagai alternatif selai sehat dan ekonomis membuat produk 

lokal kurang mampu bersaing dengan selai berbahan impor. 

C. Batasan Masalah 

Penelitian ini dibatasi pada pengaruh penggunaan tiga jenis buah 

semangka merah yang berbeda, yaitu semangka inul, semangka merah tanpa 

biji, dan semangka merah belang, terhadap kualitas selai yang dihasilkan. 

Penilaian kualitas selai difokuskan pada dua aspek utama, yaitu karakteristik 

sensoris (warna, aroma, rasa, dan tekstur). Penelitian ini tidak membahas aspek 

ekonomi, umur simpan, maupun penggunaan bahan tambahan lain di luar 

formulasi standar selai. Seluruh proses pembuatan selai dilakukan dengan 

menggunakan metode dan alat yang sama, serta diuji pada waktu dan kondisi 

yang seragam di lingkungan laboratorium. 

D. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah yang telah diuraikan, 

maka rumusan masalah dalam penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana pengaruh 3 jenis semangka berbeda terhadap kualitas warna? 

2. Bagaimana pengaruh 3 jenis semangka berbeda terhadap kualitas aroma? 

3. Bagaimana pengaruh 3 jenis semangka berbeda terhadap kualitas rasa? 

4. Bagaimana pengaruh 3 jenis semangka berbeda terhadap kualitas tekstur? 
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E. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis pengaruh 3 

jenis buah semangka berbeda terhadap kualitas sensori, khususnya ditinjau dari 

aspek: 

1. Untuk menganalisis pengaruh 3 jenis semangka berbeda terhadap kualitas 

warna? 

2. Untuk menganalisis pengaruh 3 jenis semangka berbeda terhadap kualitas 

aroma? 

3. Untuk menganalisis pengaruh 3 jenis semangka berbeda terhadap kualitas 

rasa? 

4. Untuk menganalisis pengaruh 3 jenis semangka berbeda terhadap kualitas 

tekstur? 

F. Manfaat Peneltian 

           Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi berbagai 

pihak, sebagai berikut: 

1. Bagi Masyarakat 

a. Memberikan alternatif produk pangan sehat berbasis buah lokal, 

khususnya selai dari semangka dengan karakteristik yang disukai. 

b. Meningkatkan pengetahuan masyarakat tentang manfaat semangka 

sebagai bahan pangan olahan yang bernilai gizi dan ekonomi. 

c. Mendorong kreativitas masyarakat dalam mengembangkan usaha kuliner 

berbasis potensi buah lokal dengan pendekatan inovatif. 
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2. Bagi Universitas 

a. Menambah referensi ilmiah yang memperkaya koleksi karya akademik 

universitas dalam bidang teknologi pangan dan inovasi produk lokal. 

b. Mendukung misi universitas dalam mendorong riset berbasis 

pemanfaatan sumber daya alam Indonesia. 

c. Menjadi rujukan dalam pengembangan kolaborasi riset terapan yang 

bermanfaat bagi masyarakat dan pelaku UMKM. 

3. Bagi Program Studi 

a. Menjadi bahan ajar tambahan dalam mata kuliah yang berkaitan dengan 

pengolahan makanan, teknologi pangan, dan uji kualitas produk. 

b. Menambah koleksi penelitian di lingkungan program studi yang dapat 

dijadikan acuan oleh mahasiswa pada penelitian selanjutnya. 

c. Meningkatkan peran program studi dalam mendukung pengembangan 

produk pangan inovatif dan fungsional berbasis potensi lokal. 

4. Bagi Peneliti Selanjutnya 

a. Menjadi referensi awal dalam pengembangan penelitian lanjutan terkait 

variasi bahan dasar dalam pembuatan selai atau produk sejenis. 

b. Memberikan gambaran tentang metode pengolahan dan pengujian 

karakteristik sensoris dan fisikokimia pada produk olahan buah. 

c. Menjadi dasar evaluasi untuk penyusunan desain eksperimen lanjutan 

seperti uji daya simpan, uji mikrobiologi, atau studi kelayakan pasar. 
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5. Bagi Penulis 

a. Memberikan pengalaman langsung dalam pelaksanaan penelitian pangan 

mulai dari pengolahan bahan, formulasi, hingga evaluasi kualitas produk. 

b. Meningkatkan kemampuan berpikir ilmiah, kritis, dan analitis dalam 

mengembangkan inovasi produk berbasis buah lokal. 

c. Menjadi bentuk kontribusi nyata dalam pengembangan produk pangan 

lokal yang sehat, ekonomis, dan berpotensi dikomersialisasikan. 



 

104 
 

BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

        Berdasarkan tujuan dan hasil penelitian mengenai Pengaruh Tiga Jenis 

Semangka (Inul, Merah Tanpa Biji, dan Merah Belang) terhadap Kualitas Selai 

Semangka yang telah dilakukan melalui uji sensori dan uji hedonik, maka 

dapat disimpulkan hal-hal sebagai berikut: 

1. Hasil Uji Sensori Selai Semangka 

a. Kualitas Warna 

Jenis semangka berpengaruh nyata terhadap kualitas warna selai 

semangka. Nilai rata-rata tertinggi diperoleh pada perlakuan X2 

(Semangka Merah Tanpa Biji) dengan skor 5,74, yang menunjukkan 

warna merah cerah, seragam, dan menarik. Hal ini disebabkan oleh 

tingginya kandungan likopen yang stabil selama proses pemasakan. 

b. Kualitas Aroma 

Jenis semangka memberikan pengaruh signifikan terhadap aroma 

selai semangka. Nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan X2 (Semangka 

Merah Tanpa Biji) dengan skor 6,14, menunjukkan aroma segar khas 

semangka yang kuat. Hal ini berkaitan dengan kandungan senyawa 

volatil alami yang lebih banyak pada varietas merah tanpa biji 

dibandingkan dua varietas lainnya. 
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c. Kualitas Tekstur 

Perlakuan jenis semangka berpengaruh nyata terhadap kualitas 

tekstur selai. Nilai tertinggi diperoleh pada X2 (Semangka Merah Tanpa 

Biji) dengan skor 5,69, menghasilkan tekstur semi-padat, lembut, dan 

mudah dioles. Kadar air yang seimbang dan kandungan pektin alami 

menjadikan konsistensi selai lebih stabil. 

d. Kualitas Rasa 

Jenis semangka juga berpengaruh signifikan terhadap rasa selai 

yang dihasilkan. Nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan X2 (Semangka 

Merah Tanpa Biji) dengan skor 6,22, yang menunjukkan cita rasa manis 

dan segar khas semangka. Kandungan gula alami dan keseimbangan 

kadar asam pada varietas merah tanpa biji membuat selai terasa lebih 

lezat dan alami. 

 Dengan demikian, hasil uji sensori secara keseluruhan menunjukkan 

bahwa selai dari semangka merah tanpa biji (X2) memiliki kualitas terbaik 

pada seluruh parameter sensori, yaitu warna, aroma, tekstur, dan rasa. 

2. Hasil Uji Hedonik Selai Semangka 

a. Kualitas Warna 

Nilai kesukaan tertinggi terhadap warna diperoleh pada perlakuan 

X2 (Semangka Merah Tanpa Biji) dengan skor 5,89, yang menunjukkan 

warna merah cerah dan menarik dengan kategori “suka”. 
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b. Kualitas Aroma 

Nilai kesukaan tertinggi terhadap aroma diperoleh pada X2 

(Semangka Merah Tanpa Biji) dengan skor 5,53, yang menunjukkan 

aroma segar khas semangka yang disukai panelis meskipun tidak berbeda 

nyata secara statistik. 

c. Kualitas Tekstur 

Nilai kesukaan tertinggi terhadap tekstur diperoleh pada X2 

(Semangka Merah Tanpa Biji) dengan skor 5,90, menunjukkan tekstur 

kental, lembut, dan mudah dioles dengan kategori “suka”. 

d. Kualitas Rasa 

Nilai kesukaan tertinggi terhadap rasa diperoleh pada X2 

(Semangka Merah Tanpa Biji) dengan skor 5,60, menunjukkan rasa 

manis alami dan segar dengan kategori “suka”. 

Secara keseluruhan, selai semangka dari varietas merah tanpa biji 

(X2) memperoleh skor tertinggi pada seluruh aspek uji hedonik 

dibandingkan semangka inul (X1) dan semangka merah belang (X3). Hal ini 

menunjukkan bahwa varietas merah tanpa biji paling disukai panelis karena 

menghasilkan selai dengan tampilan menarik, aroma segar, tekstur lembut, 

dan rasa manis alami yang seimbang. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, penulis memberikan 

beberapa saran sebagai berikut: 
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1. Bagi Peneliti Selanjutnya 

Disarankan untuk meneliti lebih lanjut pengaruh perbandingan gula 

dan lama pemasakan terhadap stabilitas warna dan kekentalan selai 

semangka, sehingga diperoleh formulasi yang optimal dalam pembuatan 

selai dengan kualitas lebih baik. 

2. Bagi Industri Pangan dan UMKM 

Semangka merah tanpa biji (X2) direkomendasikan sebagai bahan 

baku terbaik dalam pembuatan selai semangka karena menghasilkan mutu 

sensori terbaik dan paling disukai konsumen. Pengembangan produk 

berbasis semangka ini berpotensi menjadi produk inovatif dan bernilai 

ekonomi tinggi. 

3. Bagi Masyarakat 

Hasil penelitian ini dapat menjadi referensi untuk memanfaatkan buah 

semangka, terutama varietas merah tanpa biji, sebagai bahan olahan 

alternatif dalam bentuk selai, sehingga menambah variasi produk pangan 

lokal yang bergizi dan bernilai jual. 

4. Bagi Mahasiswa dan Akademisi 

Penelitian ini dapat dijadikan acuan dalam pengembangan penelitian 

lanjutan mengenai olahan buah semangka, baik dari segi formulasi bahan 

tambahan (pektin, gula, asam) maupun metode pengolahan yang 

mempertahankan kandungan gizi dan warna alami. 
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5. Bagi Praktik Produksi Rumah Tangga 

Dalam proses pembuatan selai, gunakan semangka yang matang 

sempurna, tidak terlalu berair, dan segar untuk menghasilkan warna cerah 

serta cita rasa yang optimal. Simpan selai dalam wadah kaca kedap udara 

agar tekstur dan aroma tetap terjaga lebih lama. 
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