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RINGKASAN

Febriana Zahra Annisa Nasrullah, Selai Puree Labu Kuning Juai dengan
Penambahan Puree Buah Naga Merah dan Campuran Dua Jenis Gula, dibimbing
oleh Rini Hustiany

Selai merupakan produk makanan populer yang biasanya dibuat dari buah-
buahan, gula, dan asam. Penelitian ini dilatarbelakangi oleh potensi labu kuning
varietas juai asal Kalimantan Selatan yang kaya akan nutrisi, namun belum
dimanfaatkan secara maksimal. Sementara itu, buah naga merah memiliki
kandungan pektin dan vitamin C yang tinggi, serta dapat berfungsi sebagai pemberi
rasa asam dan pewarna alami. Kombinasi kedua bahan ini berpotensi menghasilkan
selai fungsional yang sehat.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis karakteristik kimia dan
sensori selai dengan pengaruh rasio puree labu kuning juai dan penambahan puree
buah naga merah, serta jenis gula, dan menentukan selai terbaik berdasarkan
karakteristik kimia serta sensorinya.

Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) faktorial
dengan dua faktor, yaitu rasio puree (100:0, 70:30, 30:70, 0:100) dan rasio gula
(100:0, 0:100, 60:40, 40:60), dengan dua kali ulangan. Proses pembuatan selai
dilakukan dalam beberapa tahap, yaitu pembuatan puree masing-masing buah,
pencampuran sesuai rasio, pemasakan, dan kemudian dilanjutkan dengan pengujian
laboratorium. Uji yang dilakukan meliputi kadar air, total padatan terlarut, total
asam tertitrasi, kadar serat kasar, serta uji organoleptik (skoring dan hedonik)
terhadap rasa khas labu, rasa khas buah naga, rasa manis, warna labu, warna buah
naga, aroma labu, aroma buah naga, tekstur dan daya oles. Analisis data yang
digunakan adalah uji ANOVA (4dnalysis of Variance) dengan dilanjutkan Uji
Duncan Multiple Range Test o 5% untuk uji kimia dan untuk uji organoleptik
menggunakan Uji Kruskall-Wallis dilanjutkan dengan uji Tukey a 5%

Secara umum didapatkan karakteristik selai dengan rasa khas labu
mendekati labu kuning terasa, rasa khas buah naga agak terasa, selai yang

mendekati manis, aroma labu sedang, aroma buah naga lemah, warna yang



mendekati merah, tekstur mendekati lembut, dan daya oles mendekati cukup mudah
dioles.

Formulasi terbaik dalam pembuatan selai diperoleh dari kombinasi puree
labu kuning juai sebesar 70% dan puree buah naga merah sebesar 30%, dengan
glukosa sebesar 100%. Kombinasi ini menghasilkan produk selai dengan rasa khas
labu mendekati labu kuning terasa, rasa khas buah naga agak terasa, selai yang
mendekati manis, aroma labu sedang, aroma buah naga lemah, warna yang
mendekati merah, tekstur mendekati lembut, dan daya oles mendekati cukup mudah
dioles. Selai ini memiliki karakteristik selai yang rasa khas labu agak suka (3,14),
rasa khas buah naga suka (4,04) manis suka (4,14), aroma labu kuning mendekati
suka (3,30), aroma buah naga mendekati suka (3,44), warna suka (4,10), tekstur
mendekati suka (3,86) dan daya oles suka (4,04). Adapun karakteristik kimia yaitu
kadar air 43,12%, total padatan terlarut 64,5°brix, total asam tertitrasi 0,68%, dan
kadar serat kasar 2,46%.

Kata Kunci: Selai, Labu Kuning Juai, Buah Naga Merah, Sukrosa dan Glukosa.
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