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Semangka (Citnt!lus vulf!,aris l_) merupakan tanaman yang berasal dari 

daerah tropis. Semangka tennasuk dalam kelompok atau 1i11mlia labu-labuan 

({'ucurhi!ucwe), scpcrti halnya dcngan melon dan blcwah (Wihardjo,l C)C)3 ). 

\lenun1t asal usulnya, tanaman semangka bcrasal dmi gunm Kalahari di Afiika. 

kemudian menyebar ke segala pen]uru duma. remtama di dacrah tropis dan sub-

trop1s mulm dmi Jepang, Cina, Taiwan. 1l1ailand. India. Jennan. Belanda bahkan 

kc Amcrika (Prajnanta. 2003) 

Pada umumnya. buah semangka \·ang dijua! di pasaran dapat 

d1kelompokkan menjadi buah semangka yang berb1p dan tanpa biJL serta 

berdasarkan warna dagmg bualmya. yanu bemarna mcrah dan kuning. Buah 

scnwngka yang dipancn tcpal 11aktu .. daging illlahnya bcmoma ccrah. bcrtckstttr 

remah. renyah. manis dan banyak mengandung air sehingga bmry-ak disukai orang 

sebagai altematif pelcpas dahaga ( Pra]nanta. 200.3 1. 

Semangka pada umumnya dikonsumsi oleh masyarakat secara langsung. 

Sclain rasa daging buahnya yang manis .. scmangka juga mcngandung scnyawa 

flavonoid dan lrcnpene. Senyawa flavonoid berperan sebagai anti alergi dan 

~1ntl0ks1dan \ang mcngurang1 pengeluaran lmtamm dan zat-zat alerp vang lain. 

sedangkan hnJpcne berdasarkan penelitian kesehatan dapat bersifat scbagai 

anukankcr ( 0icw \lexico State University, l C)C)8: PraJnanta, 2003 ). 
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Bc:rdasarkan data dati Badan Pusat Statisnk tahun 2000 didapatkan data 

bahwa di Jawa Timur produks1 sc:mangka sebesar 44.819 ton, sedangkan pacta 

l<1i111n 2001 prud11bi scmangk<I scbcsar 74.631 1011. Tings'lnya tingbit produksi 

buah semangka dtsertaJ dengan tingginya dampak terhadap lmgkungan, karena 

bagian dari buah semangka yang dapat dimakan hanya 46°o (l)epkes RL 1996 ). 

Sedangkan sisa dari buah semangka yang be111pa kulit putih (rind watermelon) 

bcium dimanraatkan dan llllllllllnya dibuang bcgitu saia scbagai limbah. 

Hind H"Otumelon di Afrika, diolah menjadi produk awetan yaitu pickle dan 

manisan. Sedangkan kandungan pektin yang terdapat pada rind warcrmelon dapat 

membentuk gel pada pembuatan _1e/lv sari buah (New Mexico State University, 

1991-: j N111d lmtermelnn nH:ngandung pcktin scbcsar 0,2-0,RS% dcng<m 

kandungan as am poiigalakturonai sebesar 3221-40_91 'lo dan gugus metoksil 5,6 7-

6.53"/o (!\nu~'Tahati. dkk, 2003 ). yang berani pektin tersebut tergolong sebagai 

pektin bennetoksii rendah. 

Salah satu upaya untuk mcngatasi lim bah nnd watermelon pcrlu dilakukan 

suatu pengolahan yang bennanfaat dan dapat menmgkatkan nilai ekonomi. yaitu 

d10lah men]adt seiai rind wmermelon. Oleh karena adanya senyawa pektin di 

dalam rmd Hatermelon maka memungkinkan nnd watermelon untuk diolah 

mcnjadi produk pangan yang mcmanfaatkan sifat fungsional pcktin yaitu diolah 

menpdi produk selai. 

Selai adalah produk pangan setengah padat yang dibuat tidak kurang dari 

45 bagian berat zat penyusun sari buah dan 55 bagian berat gula. Campuran ini 

dikcntalkan sampai mcncapai kadar zat padat tcrlarut tidak kurang dari 65 perscn 



i Desrosier. Jl)l\8 ). Dalam pembuatan selai terdapat tiga faktor yang penting yaitu 

kandungan pektin, gula dan pH. Ketiga filktor tersebut sangat mempengaruhi 

h.uniitas st:lni yang dilwsilkan yaitu tt:kstur. kt.:mtmgkinan tt:Tjadinya sint:rt:sis dan 

kristalisasi. 

1.2. Rumu~an '\1a~alah 

Rt:rdasarbn pcnditian pendahulu<Jn, sd<Ji rtnd wu/ermelon y<Jng 

dihasilkan tanpa penambahan pektin. mempunyai tekstur yang kurang kompak. 

daya oles yang kurang baik dan mudah terjadi sineresis. Hal ini disebabkan 

kandungan pektin pada rind watermelon yang digunakan rendah yaitu sebesar 

0.2°<, dan tt:rgolong pt:ktin bcnnctoksil rcndah. Pt:ktin bt:rmctoksii rcmhth 

mcmbutuhkan keberadaan ion bivalen dalam Jumlah yang cukup untuk 

membentuk sistem gel, namun sistem gel yang terbentuk terlalu kokoh untuk 

produk selai sehingga perlu dilakukan penambahan pektin bermetoksil tinggi. 

St:iai nnd wulermelon yang dibuat dcngan penambahan pcktin bcnnctoksil tinggi 

sampai deng:an konsentrasi 2% (b.'bl menghasilkan selai yang bertekstur kompak 

dan mempunyai daya oles yang baik. Penambahan pektin bennetoksil tinggi pada 

konsentrasi 3,5% akan menghasilkan selai dengan tekstur yang sangat keras 

sehingga tidak dapat dioleskan. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian lebih 

lan]ut untuk menentukan konsentrast pektin yang tepat pada pembuatan selai rind 

H"tll<'rlllelon. Penggunaan konsentrast pektin yang tcpat pada selat rind 

~mlcnne/on apabtla mempunyai tekstur yang kompak. daya oles yang kontinyu 

dan scdikit mcngalami sincrcsis selama pcnyimpanan. 
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Selai merupakan produk olahan pangan yang mempunyai umur simpan 

yang cukup lama. Selama proses penyimpanan selai dapat mengalami pembahan­

pcrubah<m, misalnya tcJjadinya sineresis sehingga perlu dilakukan pcngamatan 

ten tang stabilitas mutu selai rind watermelon selama penyimpanan (0, l dan 2 

minggu). 

1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian adalah tmtuk mengetahui pengamh variasi konsentrasi 

pektin terhadap sifat fisikokimia dan qji kesukaan selai rind watermelon terhadap 

rasa pada 0 minggu, kenampakan dan daya oles pada penyimpanan 0, l dan 2 

1nn1ggu. 

1.4. Manfaat Pcnclitian 

'vlanfaat penelitian antara lain : 

• Memanfaatkan dan mengolah rind watermelon yang merupakan limbah 

dari semangka menjadi suatu produk yang memanfaatkan sifat tlmgsional 

pcktin yang ada dalam rind '<!'atermelon, yaitu diolah mcnjadi produk sclai. 

• Diversifikasi pangan temtama untuk produk selai. 

• Meningkatkan nilai ekonomi dari rind watennelon. 




