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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh sumber asam 

terhadap karakteristik selai labu kabocha. Metodologi penelitian ini menggunakan 

rancangan percobaan yaitu Rancangan Acak Kelompok (RAK), terdiri dari satu 

faktor yaitu pengaruh penambahan tiap sumber asam dengan pH yang sama (sari 

ciplukan, sari campuran, sari lemon, sari belimbing wuluh). Respon yang diamati 

terdiri dari tiga respon yaitu respon kimia meliputi kadar air mengunakan gravimetri, 

total padatan terlarut menggunakan metode refraktometeri, dan kadar karotenoid 

menggunakan metode spektrofotometri, respon fisik meliputi viskositas, respon 

organoleptik menggunakan uji hedonik meliputi empat atribut yaitu warna, aroma, 

rasa, dan daya oles. Hasil penelitian pendahuluan menghasilkan kadar karotenoid 

bubur labu kabocha 18,461 ppm. Penelitian utama menunjukan penambahan 

sumber asam terhadap karakteristik selai berpengaruh terhadap kadar air, Total 

Padatan Terlarut (TPT), kadar karotenoid, viskositas, warna dan daya oles selai 

tetapi tidak berpengaruh terhadap rasa dan aroma selai labu kabocha. Selai labu 

kabocha yang disukai konsumen yaitu dengan karakteristik selai kadar air 27,167%, 

TPT 66,153oBrix, kadar karotenoid 16,180 ppm dan viskositas 57152,00 cp. 

Kata Kunci : Labu Kabocha, Asam Alami, Selai dan pH 

 



 

xi 

ABSTRACT 

The purpose of this study was to determine the effect of acid sources on the 

characteristics of kabocha pumpkin jam. This research methodology used an 

experimental design, namely a randomized block design (RBD), consisting of one 

factor, namely the effect of adding each acid source with the same pH (ciplukan 

extract, mixed extract, lemon extract, wuluh starfruit extarct). The observed 

responses consisted of three responses, namely chemical responses including 

moisture content using gravimetry, total dissolved solids using the refractometric 

method, and carotenoid levels using the spectrophotometric method, physical 

responses including viscosity, organoleptic responses using the hedonic test 

including four attributes, namely color, smell, taste, and spreadability. The results 

of preliminary research resulted in carotenoid levels of Kabocha pumpkin pulp of 

18.461 ppm. The main research showed that the addition of an acid source to the 

characteristics of jam had an effect on moisture content, Total Dissolved Solids 

(TPT), carotenoid content, viscosity, color and spreadability of jam but did not 

affect the taste and smells of kabocha pumpkin jam. Kabocha pumpkin jam that 

consumers like is the characteristic of water content of 27.167% jam, 66.153oBrix 

TPT, 16.180 ppm, carotenoid content and 57152.00 cp viscosity. 

Keywords: Kabocha Pumpkin, Natural Acid, Jam and pH 
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I. PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Masalah, (2) 

Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, 

(5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Waktu dan Tempat Penelitian. 

1.1.  Latar Belakang Masalah 

Indonesia merupakan negara tropis yang dapat dibuktikan dengan 

melimpahnya jenis buah dan sayuran. Salah satu jenis buah yang cukup 

melimpah di Indonesia yaitu labu, labu terdapat beberapa jenis yang tumbuh di 

Indonesia antara lain labu kuning, labu siam dan labu kabocha. (Masyhuri, 2014) 

Labu kabocha merupakan salah satu komoditas hortikultura yang  relatif 

baru dibudidayakan di Indonesia. Menurut data Badan Pusat Statistik (BPS)  

dalam Haryati (2006), menunjukan hasil rata-rata produksi kabocha seluruh 

Indonesia berkisar antara 20-21 ton per hektar. Sedangkan konsumsi kabocha di 

Indonesia masih sangat rendah, yakni kurang dari 5 kg per kapita per tahun. 

Karakteristik labu kabocha yaitu, kulit buahnya berwarna jingga, dan 

ukurannya relatif lebih kecil dibanding jenis labu pada umumnya. Labu kabocha 

dapat ditanam di seluruh daerah di Indonesia dan lebih baik ditanam pada musim 

kemarau (Imdad, 1995). Keistimewaan dari labu kabocha antara lain rasanya 

yang lebih enak dari labu kuning varietas lokal yang kebanyakan ada di 

Indonesia. Kandungan karoten pada labu  kabocha lebih tinggi dibanding 
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labu kuning varietas lokal yaitu 285.91 mg/100g sedangkan labu kuning biasa 

hanya 24.62 mg/100g. (Imdad, 1995). Labu kabocha pun memiliki keunggulan 

dapat mengatasi hipertensi, menurunkan resiko kanker, penyakit jantung, susah 

buang air besar, dan mencegah penuaan dini bila dikonsumsi secara rutin. 

(Lomboan, 2002). 

Labu kabocha belum dimanfaatkan pada skala industri, hanya 

dimanfaatkan sebagai olahan rumah seperti kolak labu, manisan dan sebagainya. 

Untuk meningkatkan nilai tambah labu kabocha agar dapat dimanfaatkan secara 

luas dapat dilakukan dengan mengolah labu kabocha menjadi berbagai macam 

produk pangan salah satunya yaitu menjadi produk selai. 

Labu kabocha memiliki serat yang cukup tinggi untuk dijadikan selai, 

tetapi kandungan pektin dari kabocha tergolong rendah, sehingga perlu  adanya 

tambahan pektin dari luar. Kemampuan pektin dalam membentuk gel dengan 

gula, asam dan air sangat diperlukan dalam pengolahan selai agar tekstur selai 

yang dihasilkan lebih baik. 

Menurut Tjahjadi (2008) gel terbentuk pada pH 2.5-3.4, tetapi pH optimum 

biasanya berkisar antara pH 3.2-3.3 sedangkan diluar batas-batas pH optimum, 

gel yang terbentuk memperlihatkan gejala sineresis. Asam adalah salah satu 

bahan untuk mengatur pH dalam pengolahan selai. Sumber asam alami yang 

dapat dipakai dalam pembuatan selai salah satunya berasal dari buah-buahan 

seperti buah lemon, ciplukan dan belimbing wuluh. 

Sari buah lemon mengandung 5% asam sitrat, yang memberikan rasa khas 

lemon dan pH-nya sekitar 2-3 (Nizhar,2012). Subhadrabandhu (2001) 
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menyatakan di dalam 100 gram total padatan buah belimbing wuluh terkandung 

asam asetat 1,9 % dan asam sitrat 44,6 % dan pada ciplukan terkandung asam 

sitrat 0,8% (Hadisaputra,2008). 

Sumber asam dan konsentrasi penambahan asam juga harus diperhatikan, 

karena sumber asam akan berpengaruh terhadap pH optimum kerja pektin dan 

konsentrasi penambahan asam yang berlebih akan menyebabkan pH menjadi 

rendah, sehingga dapat terjadi sineresis yaitu keluarnya air dari gel. Sebaliknya 

jika pH tinggi, akan menyebabkan gel pecah (Fachruddin, 1997). 

1.2.  Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, masalah yang dapat diidentifikasi yaitu, 

apakah berbagai sumber asam berpengaruh terhadap karakteristik selai labu 

kabocha? 

1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh berbagai sumber 

asam terhadap karakteristik selai labu kabocha. 

Tujuannya adalah untuk mengetahui pengaruh berbagai sumber asam 

terhadap karakteristik selai labu kabocha sehingga dihasilkan selai labu kabocha. 

1.4.  Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan bahan baku yang 

belum banyak dimanfaatkan secara optimal, serta sebagai produk diversifikasi 

pangan. 
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1.5.  Kerangka Pemikiran 

Selai adalah salah satu produk olahan yang menggunakan bahan baku dasar 

dari buah. Menurut Yenrina (2009) selai yang bermutu baik memiliki sifat tertentu 

diantaranya adalah konsisten, warna cemerlang, tekstur lembut, flavor buah alami 

dan tidak mengalami sineresis yaitu keluarnya air dari gel sehingga kekentalan selai  

berkurang. Pembentukan gel dari pektin pada selai  dipengaruhi oleh konsentrasi 

pektin, persentase gula, dan pH dimana semakin besar konsentrasi maka gel yang 

terbentuk semakin keras.  

Asam diperlukan pada pengolahan selai untuk menambah cita rasa dan 

pembentukan gel selain dari jumlah penambahannya sifat sensoris juga dipengaruhi 

oleh sumber asam yang digunakan (Daniel, 2016). Menurut Ekawati (2018) dalam 

penelitiannya “Pengaruh Perbandingan Kulit dan Sari Lemon dengan Kayu Manis 

Terhadap Karakteristik Selai Lemon (Citrus limon burm f.)” menyatakan 

perbandingan kulit dan sari lemon berpengaruh terhadap warna, aroma, rasa dan 

daya oles selai lemon secara organoleptik. 

Menurut Cindramaya (2019) penambahan asam alami jeruk nipis 

menghasilkan fruit leather labu kuning yang disukai konsumen dengan 

karakteristik kadar air 16,358%, nilai pH 3,520, kadar TAT 6,878%, vitamin C 

112,970 mg/100 gram bahan, kadar TPT 76,865oBrix, dibandingkan dengan 

penambahan asam alami yaitu jeruk lemon dan jeruk limau. 

Standar Nasional Indonesia mensyaratkan kadar air selai maksimum 35% 

karena selai merupakan makanan semi basah. Menurut Febrianti (2010) dalam 

penelitiannya “Pengaruh Penambahan Sari Buah Jeruk Nipis Terhadap Nilai Ph 



5 

 

 

Dan Kandungan Vitamin C Pada Proses Pembuatan Selai Pepaya (Carica 

Papaya L)” diperoleh hasil penambahan sari buah jeruk nipis dan gula 

berpengaruh nyata terhadap nilai pH, Kandungan Vitamin C, Rasa, Aroma, Warna 

dan Tekstur selai pepaya dan tidak berpengaruh terhadap Kadar Air. 

Menurut Gaman dan Sherington, (1992) penambahan asam pada bahan yang 

mengandung pektin dapat meningkatkan pembentukan gel. Semakin banyak asam 

ditambahkan maka terbentuklah gel yang semakin kuat dan kemampuan mengikat 

air semakin tinggi. pembentukan gel hanya dapat terjadi pada rentang pH sempit 

3,1-3,5 (Desrosier, 1988). 

Menurut Munte (2014), semakin tinggi penambahan sari markisa maka kadar 

air yang dihasilkan semakin besar. Sari markisa memiliki kadar air antara 76,9-

82,5% atau rata-rata 80,4% (Wati, 2003). Hal ini menyebabkan penambahan sari 

markisa akan meningkatkan kadar air dikarenakan kadar air sari markisa yang 

cukup tinggi. 

Menurut Nisa, (2018) dalam penelitiannya “Pengaruh Penambahan Sari 

Buah Pucuk Merah (Syzygium Oleana) Terhadap Karakteristik Selai Belimbing 

Wuluh (Averrhoa Bilimbi)”Hasil penelitiannya menunjukan bahwa penambahan 

sari buah pucuk merah memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar 

air, vitamin C, kadar total gula, total padatan terlarut, dan aktivitas antioksidan selai 

belimbing wuluh tetapi tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap pH dan 

kadar serat kasar. Produk terbaik berdasarkan tingkat penerimaan panelis adalah 

perlakuan D (penambahan sari buah pucuk merah 15%) dengan nilai rata-rata 

aroma 3,63; warna 4,17; dan rasa 4,00. Selai belimbing wuluh dengan perlakuan D 
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tersebut memiliki nilai kadar air 29,49%, pH 2,62, vitamin C 29,31 mg/100g, total 

gula 32,70%, serat kasar 1,81%, total padatan terlarut 67,66%. 

Menurut Buckle (2007), semakin tinggi kadar gula maka total padatan terlarut 

pada produk akan semakin besar. Menurut hasil penelitian Munte (2014) tentang 

“Pengaruh Penambahan Sari Markisa Dan Perbandingan Gula Dengan Sorbitol 

Terhadap Mutu Selai Lembaran Jambu Biji Merah” mengakibatkan semakin tinggi 

penambahan sari markisa dan perbandingan gula dengan sorbitol maka total 

padatan terlarut akan semakin tinggi. Penambahan sari markisa memberikan 

pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap total padatan terlarut yang 

dihasilkan. Total padatan terlarut dapat berupa gula yang termasuk dalam 

karbohidrat. Buah markisa merupakan buah yang mengandung karbohidrat sebesar 

23,38 g/100 g bahan (USDA, 2012), sehingga semakin tinggi penambahan sari 

markisa maka total padatan terlarut yang diperoleh semakin besar. 

Menurut Suroloka (2012) dalam penelitiannya,  menunjukan bahwa kadar 

karotenoid dalam marshmallow wortel mengalami penurunan yang cukup drastis. 

Penurunan kadar karotenoid tersebut dipengaruhi oleh sifat karotenoid yang 

disertai dengan adanya penambahan bahan lain pada pembuatan marshmallow 

wortel. Karotenoid merupakan pigmen dalam sayur-sayuran dan buah-buahan yang 

berwarna kuning, orange dan merah. Karotenoid bersifat larut dalam lemak atau 

pelarut organik dan tidak larut dalam air. Karotenoid merupakan polimer isopren 

(C5H8). Karotenoid merupakan sumber provitamin A dan bila didegradasi menjadi 

2 molekul vitamin A. Karotenoid mengandung banyak ikatan rangkap sehingga 

mudah teroksidasi (Pujimulyani, 2016). 
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Menurut Dewi (2010) viskositas yang terlalu tinggi pada pembuatan selai 

tidak diharapkan,  karena akan menyebabkan selai akan semakin sulit dioleskan 

dan tidak menyebar rata pada permukaan roti. Jumlah penambahan asam dan pektin 

berpengaruh terhadap pembentukan gel. Kandungan pektin sebesar 1,2 gram yang 

terdapat pada labu kuning adalah senyawa yang dapat membentuk gel dalam 

kondisi asam dan gula seimbang (Fachrudin,2008). Pektin tersebut akan dapat 

membentuk gel dengan baik pada 65% larutan gula serta asam pada pH 3,1 (Ardanti, 

2017). Menurut Tanikurra dalam penelitiannya “Pengaruh Penambahan Sari Jeruk 

Nipis Terhadap Sifat Sensoris Selai Tomat (Lycopersicum esculentum Mill.)” 

mengatakan selai tomat dengan penambahan 2 % sari jeruk nipis merupakan selai 

yang disukai dan mudah dioles yang memiliki kadar air 23,93%, tingkat keasaman 

(pH) 4,12, total asam 0,78% dan vitamin C 32,65 mg/100 g. 

Penggunaan asam pada pengolahan selai perlu diperhatikan, apabila terlalu 

asam akan terjadi sineresis yakni keluarnya air dari gel sehingga kekentalan selai 

akan berkurang bahkan dapat sama sekali tidak terbentuk gel. (Fachrudin,1997). 

Menurut Karseno dan Setyawati (2013) Selai yang berkualitas baik yaitu selai 

dengan konsistensi dan tekstur yang tinggi, hal tersebut bisa ditunjukkan dengan 

nilai persentase daya oles. Menurut Dewi (2010) dan Harto (2016) selai dengan 

daya oles yang baik yaitu dapat dioleskan di permukaan roti dengan mudah dan 

menghasilkan olesan yang rata serta tidak menggumpal. Hasil penelitian Anggara 

(2017) tentang “Pengaruh Penambahan Konsentrasi Asam Sitrat dan Sukrosa 

Pada Selai Kulit Pisang Candi (Musa paradisiaca) Terhadap Karakteristik Fisik, 

Kimia, dan Organoleptik” menunjukan bahwa penambahan asam sitrat 
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berpengaruh nyata pada atribut rasa manis, asam, warna, kekokohan (firmness), 

daya oles, dan panjang oles. Perlakuan terbaik diperoleh pada selai kulit pisang 

candi dengan kombinasi perlakuan penambahan asam sitrat 0,2% dan sukrosa 70% 

yang memiliki karakteristik kadar air 48,80%, nilai pH 4,97. Menurut Fahrizal dan 

Rahmad (2014) persentase daya oles selai nanas yang diperoleh berkisar antara 

10,5-12,47%. Selai nanas dengan penambahan pektin memiliki persentase daya 

oles yang lebih besar daripada selai tanpa penambahan pektin. Hal ini diduga 

karena dengan penambahan pektin dan gula akan mempengaruhi keseimbangan 

pektin-air dan mengurangi kemantapan pektin dalam membentuk serabut halus 

sehingga gel yang terbentuk tidak terlalu keras dengan demikian daya oles selai 

yang dihasilkan menjadi lebih panjang 

Menurut Gaman dan Sherrington, (1994) penambahan asam pada bahan yang 

mengandung pektin dapat meningkatkan pembentukan gel. Asam berfungsi 

menstabilkan koloid hidrofilik bermuatan negatif yang terbentuk karena 

terdispersinya pektin dalam air, tetapi penambahan ion H+ yang berlebihan akan 

merusak keseimbangan pektin dan air sehingga tidak terjadinya pembentukan gel. 

Selain dipengaruhi oleh asam, pembuatan selai ditambahkan gula. Menurut 

Winarno, (2001) gula ditambahkan untuk mengikat air bebas sehingga menurunkan 

kadar air sehingga akan terjadi proses osmosis.  

Asam digunakan untuk menurunkan pH bubur buah, karena struktur gel dapat 

terbentuk pada pH rendah. Asam yang dapat digunakan adalah asam sitrat, asam 

asetat atau cairan asam alami dari air jeruk lemon dan belimbing wuluh. Tujuan 

penambahan asam selain untuk menurunkan pH selai juga untuk menghindari 
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terjadinya pengkristalan gula. Bila tingkat keasaman buah rendah, penambahan 

asam dapat meningkatkan jumlah gula yang mengalami inversi selama pendidihan 

(Fatonah, 2002). 

1.6.  Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka hipotesis yang dapat diambil 

yaitu diduga berbagai sumber asam berpengaruh terhadap karakteristik selai labu 

kabocha. 

1.7.  Waktu dan Tempat Penelitian  

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Universitas 

Pasundan Jl. Dr. Setiabudhi No.193 Bandung Provinsi Jawa Barat, dimulai pada 

bulan Februari sampai dengan selesai. 
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