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Abstract. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen yang bertujuan untuk mengetahui proses 
pembuatan selai dari kulit semangka dan tingkat penerimaan panelis terhadap mutu hedonik atau 
mutu kesukaan.  Metode: penelitian ini menggunakan uji organoleptik dengan panelis sebanyak 43 
orang yang terdiri dari dosen dan mahasiswa. Teknik analisis yang digunakan adalah rata-rata. 
Hasil menunjukkan uji organoleptik yang dilakukan terhadap selai dari kulit semangka dengan 
formulasi (F0001: pengambilan kulit 0-6 jam, F1001: 7-12 jam, F2001: 13-18 jam, dan F3001: 19-
24 jam) dan pada uji penerimaan selai berdasarkan keempat formulasi semuanya diterima, akan 
tetapi dengan perbaikan dari mutu hedonik dimulai dengan tekstur, aroma, warna dan rasa. 
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PENDAHULUAN 
Semangka (Citrullus vulgaris schard) 

merupakan buah yang digemari masyarakat 
Indonesia karena rasanya manis, renyah, dan 
kandungan airnya banyak, kulitnya keras dapat 
berwarna hijau pekat atau hijau  muda dengan 
larik-larik hijau tua tergantung varietasnya. 
Daging buahnya berair berwarna kuning atau 
merah (Prajnanta, 2003). 

Buah semangka memiliki daya tarik khusus 
daging buah semangka rendah kalori dan 
mengandung air sebanyak 93,4%, karbohidrat, 
5,3 %, lemak 0,1 %, serat 0,2 %, abu 0,5 %, dan 
vitamin (A,B, dan C) dengan kandungan vitamin 
C sebesar 6 mg per 100g bahan. Selain itu juga 
mengandung asam amino sitrulin (C6H13N3O3), 
asam aminoasetat, asam malat, asam fosfat, 
arginin, betain, likopen (C4OH56), karoten, 
bromin, natrium, kalium, silvit, lisin, fruktosa, 
dekstrosa,dan sukrosa. Sitrulin dan arginin 
berperan dalam pembentukan urea di hati dari 
amonia dan CO2 sehingga keluarnya urin 
meningkat dan kandungan kalium dapat 
membantu kerja jantung serta menormalkan 
tekanan darah (Faizal, 2010) 

Kulit semangka pada bagian putihnya 
dinamakan albedo, Albedo merupakan bagian 
kulit buah yang paling tebal dan berwarna putih. 

Albedo semangka merupakan sumber pektin yang 
potensial, karena sebagaimana jaringan lunak 
tanaman lain, albedo semangka tersusun atas 
21,03% senyawa pektin (Sutrisna, 1998). Oleh 
karena itu, albedo atau kulit semangka sangat 
baik untuk dimanfaatkan dan dikembangkan di 
Indonesia sebagai sumber pangan baru. 

Peranan pektin atau zat pengental sangat 
penting dalam mempengaruhi tekstur pangan, 
yang pada akhirnya akan berpengaruh pada 
pemilihan  konsumen akan  makanan. Menurut 
Hawley (1981) pektin merupakan komponen 
tambahan penting dalam industri pangan, 
kosmetika, dan obat-obatan, karena 
kemampuannya dalam mengubah sifat fungsional 
produk pangan seperti kekentalan, emulsi, dan 
gel. Salah satu produk olahan pangan yang 
membutuhkan bahan pengental atau gelling agent 
berupa pektin adalah selai. Menurut Yenrina dkk. 
(2009), selai termasuk produk olahan pangan 
yang berasal dari buah-buahan. Selai buah disukai 
oleh banyak orang dan dari berbagai golongan 
masyarakat, sehingga pembuatan selai ini 
mempunyai prospek yang baik untuk 
dikembangkan. 

Pada perkembangannya selai tidak hanya 
terbuat dari buah-buahan saja, selai juga dapat 
terbuat dari kacang-kacangan, dan sayur-sayuran. 
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Permintaan selai yang meningkat di pasaran dan 
melihat karakteristik serta kandungan nutrisi yang 
terdapat pada kulit semangka, muncul suatu ide 
untuk membuat selai dari kulit semangka. Selai 
dari kulit semangka merupakan salah satu produk 
bahan makanan yang memanfaatkan limbah 
sehingga memiliki nilai jual. Produk pangan yang 
berkualitas dengan modifikasi kulit semangka. 

Masyarakat yang telah mengetahui 
kandungan nutrisi dari kulit semangka, mulai 
memanfaatkan kulitnya, kulit tersebut dapat 
dikonsumsi secara langsung maupun diolah 
kembali menjadi produk pangan yang baru 
misalnya dibuat manisan, acar dari kulit 
semangka, dan berbagai macam olahan. Hal 
inilah yang menjadi alasan untuk mengolah kulit 
semangka menjadi produk pangan yang inovatif. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
penilaian panelis terhadap warna, tekstur, rasa, 
dan aroma selai dari kulit semangka. 

 
METODE PENELITIAN 

 
1. Waktu dan Tempat 

Waktu pelaksanaan dilakukan pada bulan 
Juli 2016. Tempat pelaksanaan di Laboratorium 
Pendidikan Kesejahteraan Keluarga Fakultas 
Teknik Universitas Negeri Makassar. Bahan dan  

 
2. Bahan dan Alat  

Bahan meliputi: Kulit semangka yang 
digunakan adalah kulit dalam dari kulit 
semangka, sedangkan kulit luarnya dibuang, gula 
pasir, air kulit semangka, asam sitrat, garam. Alat 
meliputi timbangan, kom adonan parutan, 
saringan, pisau, talenan, wajan, spatula. 

 
3. Formulasi Produk 

 
Tabel 1 Formulasi Selai Kulit Semangka 

Bahan 
Formula 

F0001 F1001 F2001 F3001 

Kulit semangka 41,29 41,29 41,29 41,29 
Gula karamel 13,76 13,76 13,76 13,76 
Gula pasir 13,76 13,76 13,76 13,76 
Air 30,97 30,97 30,97 30,97 
Garam 0,17 0,17 0,17 0,17 
sitrum  0,03 0,03 0,03 0,03 

 
Pada pembuatan selai ini semua perlakuan yang 
diberikan sama, kecuali waktu pengambilan kulit 
semangka yang terdiri (F0001: 0-6 jam kulit 
semangka dikupas sebelum pengolahan, F1001: 
7-12 jam kulit semangka dikupas sebelum 
pengolahan, F2001: 13-18 jam kulit semangka 
dikupas sebelum pengolahan, F3001: 19-24 jam 
kulit semangka dikupas sebelum pengolahan. 
 
4. Teknik Pengumpulan Data 

Uji Organoleptik dilakukan pada bulan juli 
diLaboratorium Pendidikan Kesejahteraan 
Keluarga Fakultas Teknik Universitas Negeri 
Makassar dengan  43 orang panelis, dengan 
penilaian mutu hedonik (mutu kesukaan) seperti 
warna, aroma, rasa, dan tekstur serta over all 

(keseluruhan penilaian dari mutu kesukaan) dan 
kesukaan (hedonik).  

 
5. Teknik Analisis Data 

Teknik analisis data yang digunakan pada 
penelitian ini adalah teknik analisis deskriptif 
kuantitatif. Tingkat kesukaan panelis tentang 
kualitas selai dari kulit semangka didapatkan 
melalui penilaian secara uji organoleptik dengan 
menilai empat indikator yaitu rasa, warna, tekstur, 
dan aroma melalui score sheet, jawaban panelis 
untuk score sheet pada penilaian uji organoleptik 
menggunakan jawaban (sangat sangat tidak suka 
sekali, sangat sangat tidak suka, sangat tidak 
suka, tidak suka, agak tidak suka, biasa, agak 
suka, suka, sangat suka, sangat-sangat suka, 
sangat-sangat suka sekali). pada uji organoleptik 
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pembuatan selai dari kulit semangka ini 
menggunakan data tabel rata-rata dan histogram. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Hasil 

Untuk mengetahui karakteristik selai 
dilakukan penilaian mutu hedonik (mutu 
kesukaan: warna, aroma, tekstur, rasa, over all 
atau penilaian mutu secara keseluruhan), dan 
hedonik (kesukaan). 
a. Warna 

Warna memainkan peranan penting dalam 
kehidupan terutama pada makanan yang dapat 
membangkitkan selera makan. Dibawah ini 
merupakan diagram hasil penilaian panelis 
terhadap warna selai dari kulit semangka, yaitu:  

Berdasarkan gambar 1 dapat disimpulkan 
bahwa penerimaan warna terhadap selai kulit 
semangka F0001, F1001, F2001, dan F3001 dan 
dipilih oleh panelis yaitu pertama warna dari 
F0001 yakni 2,74 panelis memilih coklat agak 
gelap, warna kedua yaitu F1001 yakni 2,70 
panelis memilih coklat agak gelap dan warna 
ketiga F2001 serta keempat F3001 yakni 5,05 
dengan warna selai coklat pucat. Dari ke empat 
formula diatas, yang paling banyak dipilih yaitu 
F30001 yakni 5,05 panelis memilih warna selai 
coklat pucat.  

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Keterangan: 
F0001: Pengambilan kulit semangka 0-6 jam,  F1001: 7-12 jam, F2001: 13-18 jam, dan F3001: 19-
24 jam. 

Gambar. 1 Warna Selai 
 
Pada formula pertama dan kedua diperoleh 

warna selai coklat agak gelap dan formula ketiga 
dan keempat diperoleh warna selai coklat agak 
pucat, warna yang berbeda tersebut setelah 
penulis melakukan beberapakali percobaan dapat 
disimpulkan bahwa warna yang berbeda pada 
selai tersebut karena pada pembuatan gula 
karamel tidak dilakukan satu kali untuk semua 
formula sehingga menyebabkan warna dari selai 
berbeda, maka dari itu untuk menghasilkan suatu 
produk yang berkualitas perlu memperhatikan 

segala aspek salah satunya adalah konsistensi 
perlakuan pada produk. 

 
b. Aroma 

Aroma merupakan salah satu penentu dari 
penilaian mutu kesukaan produk, semakin baik 
aroma yang dihasilkan suatu produk maka 
semakin banyak pula peminat dari produk 
tersebut, berdasarkan hasil penilaian panelis pada 
pembuatan selai dari kulit semangka dapat dilihat 
sebagai berikut: 
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Keterangan: 
F0001: Pengambilan kulit semangka 0-6 jam,  F1001: 7-12 jam, F2001: 13-18 jam, dan 
F3001: 19-24 jam 

Gambar. 2 Aroma Selai 
 
Berdasarkan gambar 4.2 dapat disimpulkan 

bahwa penerimaan aroma terhadap selai kulit 
semangka dengan formulasi F0001, F1001, 
F2001, F3001, yang dipilih oleh panelis yaitu 
aroma dari F0001 yaitu 3,81 panelis memilih 
biasa, aroma kedua F1001 yaitu 3,63 panelis 
yakni biasa dan aroma ketiga F2001 yaitu 3,77 
panelis memilih biasa dan aroma  keempat F3001 
yaitu 3,93 panelis memilih biasa. Dari keempat 
formula tersebut yang paling banyak dipilih dari 
penilaian aroma yaitu F3001 yakni 3,93 panelis 
memilih aroma biasa, hal ini berbeda dengan 
penelitian Zulfah (2016; 38) pada pembuatan 
Selai dari Kacang Tunggak Karamel  

 
3. Tekstur 

Tekstur adalah salah satu sifat bahan atau 
produk yang dapat dirasakan melalui sentuhan 
kulit ataupun pencicipan. Beberapa sifat tekstur 
dapat juga diperkirakan dengan menggunakan 
sebelah mata (berkedip) seperti kehalusan atau 
kekerasan dari permukaan bahan atau kekentalan 
cairan. Sedangkan dengan suara/bunyi dapat 
diperkirakan tekstur dari kerupuk (crisp food). 
Dibawah ini merupakan diagram hasil penilaian 
panelis terhadap tekstur selai dari kulit semangka, 
yaitu:

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
Keterangan: 
F0001: Pengambilan kulit semangka 0-6 jam,  F1001: 7-12 jam, F2001: 13-18 jam, dan F3001: 19-
24 jam 

Gambar. 3 Tekstur Selai 
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Berdasarkan gambar 4.3 pada formulasi 

F0001, F1001, F2001, F3001, yang dipilih oleh 
panelis yaitu tekstur dari F0001 yaitu 2,63 panelis 
memilih agak tidak keras, tekstur kedua F1001 
yaitu 2,91 panelis memilih agak tidak keras, 
tekstur ketiga F2001 yaitu 3,16 panelis memilih 
biasa dan tekstur keempat F3001 yaitu 3,42 
panelis memilih biasa. Dari keempat formula 
diatas yang paling banyak dipilih panelis yaitu 
F3001 yaitu 3,42 panelis memilih biasa. 

 
4. Rasa 

Rasa merupakan salah satu penilaian 
terpenting dalam suatu produk makanan maupun 
minuman. Dibawah ini merupakan diagram hasil 
penilaian panelis terhadap rasa selai dari kulit 
semangka, yaitu: 

Rasa selai kulit semangka berdasarkan 
gambar 4.4 dengan formulasi F0001, F1001, 
F2001, F3001, yang dipilih oleh panelis yaitu 
pertama rasa dari F0001 yaitu 3,95 panelis 
memilih biasa, rasa kedua F1001 yaitu 4,77 
panelis yakni agak enak dan rasa ketiga F2001 
yaitu 5,12 panelis memilih enak dan rasa keempat 
F3001 yaitu 5,19 panelis memilih enak. Dari 
keempat formula tersebut yang paling banyak 
dipilih adalah F3001 yaitu 5,19 panelis memilih 
enak. 
 
5. Over All 

Over all merupakan penilaian keseluruhan 
terhadap mutu hedonik atau mutu kesukaan. 
Dibawah ini merupakan diagram hasil penilaian 
panelis terhadap over all selai dari kulit 
semangka, yaitu: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
Keterangan: 
F0001: Pengambilan kulit semangka 0-6 jam,  F1001: 7-12 jam, F2001: 13-18 jam, dan F3001: 19-
24 jam. 

Gambar.4 Rasa Selai
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Keterangan: 
F0001: Pengambilan kulit semangka 0-6 jam,  F1001: 7-12 jam, F2001: 13-18 jam, dan 
F3001: 19-24 jam. 

 
Gambar. 5 Over all 

Berdasarkan gambar 4.5 pada formulasi F0001, 
F1001, F2001, F3001, yang dipilih oleh panelis yaitu 
pertama over all dari F0001 yaitu 4,77 panelis memilih 
agak baik, over all kedua F1001 yaitu 5,02 panelis 
yakni baik dan ketiga F2001 yaitu 5,21 panelis 
memilih baik dan over all keempat F3001 yaitu 5,37 
panelis memilih baik. Dari keseluruhan formula pada 
pembuatan selai dari kulit semangka pada penelitian 
ini semuanya diterima, namun yang paling banyak 
dipilih panelis pada uji organoleptik adalah F3001, jika 

dilihat dari waktu pengambilan kulit F3001 merupakan 
sampel yang paling lama dalam pengambilan kulitnya, 
dari hasil tersebut penulis menyimpulkan bahwa 
semua formula dalam pembuatan selai dari kulit 
semangka pada penelitian ini diterima. 

 
Uji Penerimaan atau Kesukaan 

Penilaian penerimaan ini dilakukan dengan uji 
organoleptik hedonik dengan 11 kriteria, data 
penerimaan dapat dilihat sebagai berikut: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Keterangan: kriteria penilaian 1-11 (sangat sangat tidak suka sekali-sangat sangat suka 
sekali).  

Gambar 6 Uji penerimaan atau kesukaan 
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Berdasarkan gambar 6 pada formulasi F0001, 
F1001, F2001, F3001, penilaian kesukaan panelis 
terhadap selai dari kulit semangka yaitu pertama dari 
F0001 yaitu  6,58 panelis memilih suka, kedua F1001 
yaitu 7,19 panelis memilih sangat suka, ketiga F2001 
yaitu 7,42 panelis memilih sangat suka dan  keempat 
F3001 yaitu 7,53 panelis memilih sangat suka. 

 
 

2. Pembahasan 
Aroma merupakan salah satu penilaian dalam 

uji organoleptik, hasil dari uji organoleptik mutu 
hedonik pada selai kulit semangka terlihat bahwa 
keempat formula menunjukkan kesamaan aroma yaitu 
aroma biasa. Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan 
gula karamel memberikan sedikit pengaruh pada 
aroma dari selai kulit semangka. Sependapat dengan 
Anova dan kamsina (2013) pada pembuatan selai 
alpukat dengan penggunaan gula aren memberikan 
pengaruh terhadap aroma selai yang dihasilkan, hal ini 
disebabkan karena gula aren memiliki aroma yang 
khas dibandingkan dengan gula pasir yang tidak 
memberikan aroma. 

Salah satu komentar dari panelis pada selai 
yang dihasilkan pada eksperimen ini aroma kulit 
semangka tidak terlalu tercium hal ini disebabkan 
karena penambahan gula karamel yang memiliki 
aroma yang khas sehingga aroma selai menjadi aroma 
karamel. Alasan penulis memilih gula karamel agar 
aroma selai yang dihasilkan berasal dari aroma alami 
tanpa penambahan aroma buatan. 

Warna merupakan salah satu komponen 
penting dalam penilaian suatu produk makanan, hasil 
dari uji organoleptik mutu hedonik pada selai kulit 
semangka terlihat bahwa formula pertama dan kedua 
warna yang diperoleh sama yaitu coklat agak gelap 
dan formula ketiga dan keempat warna yang diperoleh 
sama, yaitu warna coklat pucat. Warna coklat tersebut 
diperoleh dari penambahan gula karamel, jika tidak 
diberikan penambahan gula karamel maka warna selai 
yang dihasilkan pucat. Sependapat dengan Anova dan 
Kamsina (2013) pada pembuatan selai alpukat dengan 
menggunakan gula aren dapat memberikan warna 
coklat pada selai hal tersebut disebabkan karena gula 
aren memiliki warna dasar coklat. 

Tekstur selai olesan untuk roti yang baik 
adalah teksturnya lembut dan pada saat dioles pada roti 
hasilnya dapat merata. Hasil dari uji organoleptik pada 
selai kulit semangka pada formula pertama dan kedua 
diperoleh tekstur yang sama yaitu agak tidak keras dan 
formula ketiga dan keempat diperoleh tekstur yang 
sama yaitu biasa. Dapat disimpulkan bahwa tekstur 
yang diperoleh dari formula pertama dan kedua 
berbeda dengan formula ketiga dan keempat. 

Rasa merupakan hal yang paling penting yang 
menjadi penilaian dalam suatu produk makanan 
maupun minuman. Hasil dari uji organoleptik terhadap 
mutu hedonik selai dari kulit semangka, formula 
pertama diperoleh rasa biasa dengan waktu 
pengambilan kulit 0-6 jam, formula kedua diperoleh 
rasa agak enak dengan waktu pengambilan kulit 7-12 
jam, dan formula ketiga diperoleh rasa enak dengan 
waktu pengambilan kulit 13-18 jam dan formula 
keempat diperoleh rasa enak dengan waktu 
pengambilan kulit 19-24 jam, dari hasil tersebut dapat 
disimpulkan bahwa waktu pengambilan kulit tidak 
mengurangi penilaian rasa panelis terhadap selai kulit 
semangka dan dapat diterima sampai waktu 
pengambilan kulit 24 jam. 

 
KESIMPULAN  

Hasil uji organoleptik yang dilakukan terhadap selai 
dari kulit semangka dengan formulasi (F0001: 
pengambilan kulit 0-6 jam, F1001: 7-12 jam, F2001: 
13-18 jam, dan F3001: 19-24 jam) dan pada uji 
penerimaan selai berdasarkan keempat formulasi 
semuanya diterima, akan tetapi dengan perbaikan dari 
mutu hedonik dimulai dengan tekstur, aroma, warna 
dan rasa. 
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