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RINGKASAN 

Ahmad Maulana, Perbedaan Kualitas Selai Dari Puree Labu Kuning Juai 

(Cucurbita Moschata) Dengan Penambahan Beberapa Konsentrasi Dari Dua Jenis 

Gula. Rini Hustiany dan Dessy Maulidya Maharani. 

 Selai merupakan bahan pangan setengah padat yang bisa dioleskan dan 

dibuat sekurangnya 45 bagian zat penyusun sari buah dengan 55 bagian gula. 

Campuran ini dimasak hingga mengental dengan kadar zat padat terlarut minimal 

65 persen. Selai biasanya dikonsumsi sebagai olesan pada roti saat sarapan. Akan 

tetapi, kebutuhan akan selai tidak hanya didominasi oleh rumah tangga saja. 

Kebutuhan pada skala industri juga terus meningkat, diantaranya pada industri roti, 

yoghurt, es krim, waffle dan pancake. Pengolahan selai dari puree labu kuning juai 

diupayakan untuk mengoptimalkan pemanfaatan labu kuning juai menjadi produk 

olahan dengan mengetahui kualitas selai yang dihasilkan. Produk selai sendiri 

sangat dipengaruhi dari gula yang digunakan,khususnya konsentrasi gula yang 

dapat mempengaruhi rasa, tekstur, warna , dan kekentalan dar produk akhir. Gula 

berperan sebagai pengawet bagi berbagai macam makanan terutama jam, jeli, 

marmalade, sari buah pekat, sirup dan lain-lain. Selai yang di produksi secara luas 

umumnya menggunakan jenis gula pasir (sukrosa), faktanya selai yang dihasilkan 

memiliki beberapa kekurangan. Selai yang diproduksi dengan gula pasir cenderung 

menyebabkan terjadinya proses reaksi Maillard dan karamelisasi yang lebih reaktif. 

Hal tersebut akan berdampak pada warna selai yang lebih coklat, dan aroma khas 

buah yang digunakan melemah. Oleh karena itu diberikan alternatif penggunaan 

gula cair (glukosa) sebagai pembandingnya.  

Penelitian ini memiliki 2 tujuan utama untuk dilaksanakan. Tujuan pertama 

adalah untuk menganalisis pengaruh perbedaan konsentrasi dan jenis gula terhadap 

hasil olahan selai puree labu kuning juai berdasarkan sifat kimia serta 

organoleptiknya. Adapun tujuan kedua adalah untuk menentukan konsentrasi dan 

jenis gula terbaik dari selai puree labu kuning juai. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) Fakorial 

yang disusun secara faktorial dengan 2 faktor. Faktor 1 adalah jenis gula yang 

terdiri dari 4 taraf (sukrosa, glukosa, sukrosa + jeruk nipis, glukosa + jeruk nipis). 

Dan faktor 2 adalah konsentrasi gula yang terdiri dari 3 taraf (30%, 35%, 40%). 
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Adapun penambahan jeruk nipis sebesar 6%. Dari kedua faktor tersebut diperoleh 

12 perlakuan. Setiap perlakuan akan diulang sebanyak 2 kali sehingga didapatkan 

24 sampel percobaan. Analisis data yang digunakan adalah uji ANOVA (Analsis of 

Variance) dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test taraf<5% untuk 

karakteristik kimia (kadar air,  kadar serat kasar, kadar gula pereduksi, total asam 

tertitrasi, dan total padatan terlarut). Uji Kruskal Wallis dengan dilanjutkan uji 

Tukey pada taraf <5% untuk karakteristik sensori (skoring dan hedonik) terhadap 

rasa manis, rasa khas labu, aroma, tekstur, warna kekentalan, dan daya oles. 

Produk selai puree labu kuning Juai yang dihasilkan secara umum memiliki 

karakteristik selai dengan rasa yang manis, rasa khas labu terasa, aroma labu 

sedang, tekstur yang lembut, warna kuning tua, agak kental, dan mudah dioleskan. 

Adapun selai puree labu kuning juai terbaik yang didapatkan  yaitu pada formulasi 

sukrosa 40% dengan penambahan jeruk nipis. Selai ini memiliki karakteristik rasa 

selai yang mendekati manis(3,82), rasa khas labu mendekati agak terasa(2,78), 

aroma labu yang mendekati sedang(2,88), tekstur yang mendekati lembut(3,50), 

warna yang kuning(3,00), kekentalan yang mendekati kental(3,72), dan daya oles 

yang mudah dioles(4,00). Selai ini memiliki nilai hedonik rasa manis yang 

mendekati sangat suka (4,50), rasa khas labu mendekati sangat suka (4,30), aroma 

mendekati sangat suka (4,26), tekstur mendekati suka (3,96), warna mendekati suka 

(3,78), kekentalan mendekati suka (3,92), dan daya oles mendekati sangat suka 

(4,30). Adapun karakteristik kimia yaitu kadar air 62,18%, total padatan terlarut 

38,88°brix, total asam tertitrasi 0,48%, kadar serat kasar 2,61%, dan kadar gula 

pereduksi 21,13%. 

 

Kata kunci: Labu kuning, puree, selai, jenis gula, konsentrasi gula 
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