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ABSTRAK: Labu siam dapat didiversifikasi menjadi selai lembaran. Selai lembaran merupakan 
modifikasi bentuk selai yang mulanya semi padat (agak cair) menjadi lembaran-lembaran yang 
kompak, plastis, dan tidak lengket. Hidrokoloid perlu ditambahkan untuk mendapatkan selai lembaran 
yang berkualitas. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi karagenan kualitas selai 
lembaran terbaik. Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu 
faktor, terdiri dari lima taraf (A1: 1,00%; A2: 1,25%; A3: 1,50%; A4: 1,75%; A5 : 2,00%) dan tiga kali 
pengulangan. Kualitas selai lembaran dianalisis dengan uji fisik (tekstur), uji kimia (pH, kadar air, total 
padatan terlarut, dan gula reduksi), uji organoleptik (uji hedonik dan mutu hedonik). Uji serat pangan 
secara opsional akan digunakan untuk produk terbaik. Data diproses secara statistik menggunakan 
aplikasi SPSS dengan analisis satu arah (one way ANOVA). Tindak lanjut Duncan dilakukan untuk 
mengetahui perbedaan antara perlakuan jika ANOVA memiliki efek yang signifikan. Formulasi selai 
lembaran terbaik dipilih berdasarkan uji hedonik dengan menambahkan 2,00% karagenan dengan 
hasil uji kualitas sebagai berikut: tekstur (kekerasan 1,82 gf; keasaman (pH) 6,40; kadar air 33,64%; 
total terlarut padatan 18,80 Brix; gula reduksi 10,60%; serat pangan 12,64%. 

 
Kata Kunci: labu siam, selai lembaran, karagenan, uji kualitas 
 
ABSTRACT: Chayote can be diversifying to be sheet jam. Sheet jam is a modification of the form of jam 
that was originally semi-solid (slightly liquid) into compact, plastic, non-sticky sheets. Hydrocolloid 
need to be added to get quality sheet jam. This research was aim to get carrageenan concentrations the 
best quality of sheet jam. Method of this research was used Completely Randomized Design (CRD) with 
one factor, consisting of five levels (A1:1,00% ; A2:1,25% ; A3:1,50% ; A4:1,75% ; A5:2,00%) and three 
repetitions. Sheet jam quality analized by physical test (texture), chemical test (pH, water content, total 
dissolved solids, and reducing sugar), organoleptic test (hedonic test and hedonic quality). Fiber 
content test would be optionally used for the best product.. Data was processed statistically using SPSS 
application with one-way analysis (one ways ANOVA). Duncan’s follow up was carried out to find out 
the differences between treatments if ANOVA had a significant effect. The best sheet jam formulation is 
chosen based on hedonic test by adding 2,00% carrageenan with quality test result as follows: texture 
(hardness 1,82 gf; acidity (pH) 6,40; water content 33,64%; total dissolved solids 18,80 Brix; reducing 
sugar 10,60%; fiber content 12,64%. 
 
Keyword: chayote, sheet jam, carrageenan, quality test 

 
  

PENDAHULUAN  
Labu siam dikenal masyarakat sebagai 

sayuran yang mudah didapat dan mempunyai 
banyak kandungan gizi salah satunya serat 
nabati yang dapat mengurangi penyerapan 
kolesterol dalam usus. Serat nabati termasuk 
golongan pektin yang dapat menurunkan 
kolesterol darah (Wiadnya, dkk., 2014). 

Labu siam memiliki kelemahan yaitu dari 
segi rasa dan warna yang kurang memikat 
bagi yang mengkonsumsi sehingga 
pemanfaatan buah labu siam masih sebatas 
budidaya dan pengolahan tradisional saja. 

Dari beberapa produk olahan buah, salah satu 
alternatif pemanfaatan buah labu siam adalah 
diolah menjadi selai yang berbentuk lembaran.  

Selai lembaran adalah selai yang 
berbentuk seperti lembaran yang sesuai 
dengan permukaan roti, tidak cair atau tidak 
terlalu lembek, dan juga tidak terlalu kaku, 
namun pektin yang terdapat pada labu siam 
cukup rendah yaitu sebesar 1,054% (Rosmiati 
dan Tatty, 2000). 

Dalam pembuatan selai lembaran faktor 
penting yang diperlukan adalah penambahan 
hidrokoloid untuk membuat struktur selai 
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lembaran menjadi kompak. Salah satu jenis 
hidrokoloid yang digunakan adalah 
karagenan. Karagenan berfungsi sebagai 
stabilisator (pengatur keseimbangan), 
thickener (bahan pengental), dan pembentuk 
gel. Karagenan mampu menngendalikan 
kandungan air pada selai lembaran sehingga 
tekstur selai lembaran menjadi bentuk 
lembaran yang kuat dan plastis.  

Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan 
mendapatkan konsentrasi karagenan yang 
sesuai untuk menghasilkan selai lembaran 
labu siam dengan mutu terbaik dan disukai. 

 
BAHAN DAN METODE 
Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan untuk pembuatan 
selai lembaran yaitu labu siam, gula, asam 
sitrat, margarin dan karagenan. Bahan kimia 
yang digunakan untuk analisa adalah larutan 
Natrium Hidroksida (NaOH) 0,1N dan 30%, 
indikator Phenol Phtalein (PP), larutan 
Amilum 1%, larutan Kalium Iodida (KI) 20%, 
larutan Luff Schoorl, larutan Natrium 
Thiosulfat (Na2S2O3) 0,1N, larutan 
Diamonium Hidrogen Phospat ((NH4)2HPO4) 
10%, Asam klorida (HCl) 25%, Asam Sulfat 
(H2SO4) 25% dan larutan Pb asetat setengah 
basa. Adapun alat yang digunakan dalam selai 
lembaran adalah blender, timbangan digital, 
loyang, baskom, pisau, sendok, kompor, 
panci/wajan dan pengaduk. Sedangkan, alat 
yang digunakan dalam analisa laboratorium 
terdiri dari alat timbangan analitik, texture 
analyzer, refraktometer, pipet tetes, pipet 
ukur, Erlenmeyer, labu ukur, buret, statif, 
cawan, desikator, oven, penangas air, pH 
meter, oven dan botol semprot.  

 
Proses Pembuatan Selai Lembaran Labu 
Siam 

Proses pembuatan selai lembaran labu 
siam sortasi bahan baku yaitu labu siam. 
bahan baku yang dipilih adalah labu siam yang 
kualitasnya sesuai dengan standar, labu siam 
yang besar, berwarna hijau, berbentuk bulat 
dan agak lonjong dan memiliki daging buah 
yang tebal. Tahap berikutnya yaitu labu siam 
yang telah dikupas kulitnya dicuci kemudian 
ditiriskan. Dilakukan pemotongan labu siam 
beberapa bagian dan diblender sampai halus. 
Kemudian lakukan pencampuran gula, asam 
sitrat dan margarin dengan pemasakan I 
selama 30 menit. Setelah itu dilakukan 

pemasakan II selama 5 menit dengan 
penambahan karagenan dengan konsentrasi 
yang berbeda setiap perlakuannnya. 
Selanjutnya dicetak diatas loyang dan 
didinginkan. Dapat dilihat pada Gambar 1.  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Mutu selai lembaran labu siam dengan 
ditentukan melalui mutu fisik, kimia, 
organoleptik, penunjang. 
 
Mutu Fisik Kekerasan 

Uji kekeran selai lembaran menunjukkan 
bahwa semakin tinggi konsentrasi karagenan 
maka semakin tinggi nilai kekarasannya. Garfik 
Uji kekerasan sebagaimana Gambar 2.  

 
Gambar 2. Grafik Uji Kekerasan 

Hasil uji ANOVA nilai kekerasan selai 
lembaran labu siam menunjukkan bahwa 
tingkat signifikasi pada perlakuan berbagai 
konsentrasi karagenan yang berbeda yang 
ditambahkan untuk membuat selai lembaran < 
0,01 yang berarti H1 diterima, artinya terdapat 
pengaruh yang sangat nyata terhadap nilai 
kekerasan pada selai lembaran labu siam. 
ANOVA dengan hasil ada pengaruh sangat 
nyata maka dilanjutkan uji Duncan untuk 
mengetahui pada konsentrasi berapa yang 
memberikan perbedaan nilai kekerasan. 

Hasil uji Duncan nilai rata-rata uji 
kekerasan  pada selai lembaran labu siam 
berbeda sangat nyata pada taraf α = 0,01 untuk 
setiap perlakuan. Berdasarkan hasil 
pengamatan seiring bertambahnya formulasi 
konsentrasi karagenan pada selai lembaran 
terjadi kenaikan persentase nilai kekerasan. 
Hal ini diduga terjadi bahwa penambahan 
karagenan memberikan pengaruh yang nyata 
terhadap nilai kekerasan sebab kekuatan gel 
atau kekerasan menyatakan kekuatan sesuatu 
benda terhadap gaya tekan tanpa mengalami 
deformasi bentuk. Montero dan Perez Mateos 
(2002) menyatakan bahwa adanya ion K+ 
dalam kappa-karaginan dapat meningkatkan 
kekuatan gelnya. 
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Gambar 1. Skema pembuatan selai lembaran labu siam 

 

pH 
Derajat keasaman (pH) merupakan salah 

satu parameter uji mutu kimia pada selai 
lembaran labu siam karena pH menentukan 
baik tidaknya selai lembaran yang dihasilkan. 
Hasil rata-rata pH selai lembaran labu siam 
secara berurut sebesar 6,17 (1,00%); 6,27 
(1,25%); 6,30 (1,50%), 6,37 (1,75%) dan 6,40 
(2,0%). Nilai rata-rata tertinggi yaitu pada 
konsentrasi karagenan 2% sebesar 6,40% dan 
nilai rata-rata terendah yaitu pada konsentrasi 
garam 1,00% sebesar 6,17. Hasil uji pH dapat 
dilihat pada Gambar 3. 

 

Gambar 3. Grafik Uji pH 
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Hasil uji ANOVA pH selai lembaran labu 
siam menunjukkan bahwa tingkat signifikasi 
pada perlakuan berbagai konsentrasi 
karagenan yang berbeda yang ditambahkan 
untuk membuat selai lembaran labu siam < 
0,01 yang berarti H1 diterima, artinya 
terdapat pengaruh yang sangat nyata 
terhadap pH pada selai lembaran labu siam. 

Hasil uji Duncan nilai rata-rata pH pada 
selai lembaran labu siam berbeda sangat nyata 
pada taraf α = 0,01 untuk setiap perlakuan. 

Menurut (Erjana, 2017) pH karagenan 
yang diekstraksi dari Rumput Laut 
Kappaphycus alvarezii di peroleh    7,40 – 8,18. 
Data sampel yang di dapat pada penelitian ini 
dengan konsentrasi karagenan 1.00% dan 
2.00% berkisar antara 6.17 dan 6.40 dimana 
data ini berada dalam kisaran pH yang 
disyaratkan oleh SNI 16-4399-1996 yaitu pH 
netral. 

 
Kadar Air 

Kadar air merupakan banyaknya air yang 
terkandung dalam bahan yang dinyatakan 
dalam persen. Rata-rata kadar air semakin 
rendah seiring dengan penambahan 
konsentrasi karagenan. Grafik Uji Kadar air 
dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

 
Gambar 4. Grafik Uji Kadar Air 

 
Hasil uji ANOVA kadar air selai lembaran 

menunjukkan bahwa tingkat signifikasi pada 
perlakuan berbagai konsentrasi karagenan 
yang berbeda yang ditambahkan untuk 
membuat selai lembaran < 0,01 yang berarti 
H1 diterima, artinya terdapat pengaruh yang 
sangat nyata terhadap kadar air pada selai 
lembaran labu siam. 

Hasil uji Duncan nilai rata-rata kadar air 
pada selai lembaran labu siam berbeda sangat 
nyata pada taraf α = 0,01 untuk setiap 
perlakuan. Data tersebut menunjukkan bahwa 
konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap 
kadar air selai lembaran labu siam. 
Penambahan karagenan diduga memiliki 
kemampuan untuk mengikat air yang lebih 
kuat. Kemampuan karagenan dalam mengikat 
air sesuai dengan literatur yang menyatakan 
bahwa karagenan sebagai hidrokoloid 
memiliki kemampuan untuk mengikat air 
dalam jumlah besar (Harijono dkk., 2001). 
Karagenan memiliki ion bebas OH- yang 
mampu berikatan dengan H2O (air) sehingga 
ikatan menjadi kuat. Dengan demikian 
semakin banyak karagenan yang 
ditambahkan, maka semakin banyak air yang 
terikat untuk membentuk gel selai lembaran 
labu siam, sehingga kadar airnya semakin 
rendah. 

 
Total Padatan Terlarut 

Berdasarkan hasil pengujian selai 
lembaran labu siam dapat dilihat semakin 
tinggi konsentrasi karagenan maka semakin 
besar total padatan terlarut yang dinyatakan 
besarannya dalam satuan ° Brix. Menurut 
Subagjo (2007), Brix adalah jumlah zat padat 
semua yang larut (dalam gr) setiap 100 gr 
larutan.  Grafik Uji Total Padatan Terlarut 
digambarkan pada Gambar 5. 

 

 
Gambar 5. Grafik Uji Total Padatan 

Terlarut 
 
Hasil uji ANOVA total padatan terlarut 

selai lembaran labu siam menunjukkan bahwa 
tingkat signifikasi pada perlakuan berbagai 
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konsentrasi karagenan yang berbeda yang 
ditambahkan untuk membuat selai lembaran 
labu siam < 0,01 yang berarti H1 diterima, 
artinya terdapat pengaruh yang sangat nyata 
terhadap total padatan terlarut pada selai 
lembaran labu siam. 

Hasil uji Duncan nilai rata-rata total 
padatan pada selai lembaran labu siam sangat 
berbeda nyata pada taraf α = 0,01 untuk setiap 
perlakuan. Semakin tinggi nilai Brix 
menunjukkan semakin tinggi kandungan 
gulanya. hal ini disebabkan semakin banyak 
konsentrasi karagenan di dalam bahan maka 
jumlah padatan akan semakin banyak, sebab 
karagenan juga merupakan bahan 
pengemulsi, penstabil dan  pengental yang 
dapat menstabilkan sistem dispersi yang 
homogen selain itu dapat meningkatkan 
viskositas bahan dan juga meningkatkan total 
padatan terlarut (Juwita et al., 2014).   
 
Gula Peruduksi 

Gula pereduksi adalah jumlah gula inversi 
yang terkandung dalam bahan pangan. Gula 
pereduksi selai lembaran dipengaruhi oleh 
bahan baku yang digunakan. Niilai rata-rata 
gula pereduksi semakin meningkat dengan 
semakin tingginya konsentrasi karagenan 
yang digunakan. Hal ini ditunjukkan 
sebagaimana Grafik Uji Gula pereduksi pada 
Gambar 6. 

 

 
Gambar 6. Grafik Uji Gula pereduksi 
 
Hasil uji ANOVA gula pereduksi selai 

lembaran labu siam menunjukkan bahwa 
tingkat signifikasi pada perlakuan berbagai 
konsentrasi karagenan yang berbeda yang 

ditambahkan untuk membuat selai lembaran 
labu siam < 0,01 yang berarti H1 diterima, 
artinya terdapat pengaruh yang sangat nyata 
terhadap gula pereduksi pada selai lembaran 
labu siam. 

Menurut Lees dan Jackson (2004), kadar 
gula pereduksi berkaitan dengan proses 
inversi sukrosa menjadi gula invert (glukosa 
dan fruktosa). Dalam pembuatan selai 
lembaran proses terjadinya hidrolisis sukrosa 
dapat terjadi karena adanya asam dan panas 
pada saat pemasakan selai lembaran sehingga 
menghasilkan glukosa dan fruktosa. Hal ini 
sejalan dengan pernyataan Winarno (2008), 
yang menyatakan bahwa peningkatan gula 
pereduksi disebabkan karena selama proses 
pendidihan larutan sukrosa mengalami 
hidrolisis menjadi glukosa dan fruktosa. Hasil 
penelitian Puspitasari (2014) menunjukkan 
bahwa kadar gula pereduksi selai lembaran 
kombinasi albedo semangka dan buah naga 
super merah lebih tinggi dari pada kadar gula 
pereduksi selai lembaran pada penelitian ini 
yaitu 59,70-65,51%. Hal ini disebabkan 
karenakan setiap bahan baku memiliki kadar 
gula yang berbeda.  
 
Mutu Organoleptik  

Uji organoleptik selai lembaran labu siam 
dilakukan berdasarkan penilaian uji hedonik 
dan uji mutu hedonik oleh 20 panelis semi 
terlatih. Uji hedonik dan mutu hedonik 
dilakukan terhadap paramete warna, aroma, 
rasa dan tekstur. Hasil uji organoleptik berupa 
uji hedonik menunjukkan bahwa konsentrasi 
karagenan memberikan pengaruh yang sangat 
berbeda nyata terhadap tingkat kesukaan 
panelis pada parameter tekstur, serta tidak 
ada perbedaan yang nyata pada parameter 
warna, rasa, dan aroma. Adapun uji mutu 
hedonik menunjukkan bahwa konsentrasi 
karagenan sangat berbeda nyata terhadap 
tingkat kesukaan panelis pada parameter 
tekstur. Namun pada parameter warna, rasa, 
dan aroma menunjukkan tidak adanya 
pengaruh yang nyata.  
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Uji Penunjang 
Hasil analisa penunjang mutu selai 

lembaran labu siam dengan konsentrasi 
karagenan yang terbaik yaitu 2%. Kandungan 
serat pangan yang terdapat dalam selai 
lembaran labu siam adalah sebesar 12.64%. 
Kandungan serat pangan dalam produk 
diduga berasal dari labu siam dan karagenan 
yang digunakan. Menurut Nurhidajah, dkk 
(2013) Kappa-karagenan merupakan sumber 
serat pangan yang baik bagi kesehatan dengan 
kandungan sekitar 33-50% bobot kering. 
Penambahan kappa-karagenan berfungsi 
meningkatkan kandungan serat pangan pada 
produk. 

 
Kesimpulan 

Mutu selai lembaran labu siam terhadap 
konsentrasi karagenan berbeda berpengaruh 
sangat nyata terhadap nilai kekerasan, kadar 
air, pH, total padatan terlarut, gula pereduksi. 
Semakin tinggi penambahan konsentrasi 
karagenan menyebabkan nilai kekerasan, pH, 
total padatan terlarut, dan gula pereduksi 
semakin tinggi. Sedangkan, kadar air semakin 
menurun karena penambahan karagenan 
diduga memiliki kemampuan untuk mengikat 
air yang lebih kuat. Mutu terbaik pada selai 
lembaran labu siam terbaik memiliki warna 
kuning, aroma bau khas labu siam, rasa asam 
manis, tekstur sangat kenyal, memiliki nilai 
kekerasan 1.82gf, kadar air 33.64%, total 
padatan terlarut 18.80 Brix, pH 6.40, gula 
pereduksi 10,60% serta serat pangan 12.64%. 
 
Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah 
dilakukan dapat disarankan bahwa perlu 
dilakukan penelitian lanjutan tentang 
pengemasan, pengukuran aw dan umur 
simpan produk karena selai lembaran yang 
tergolong pangan semi basah sehingga 
memiliki sifat produk cepat rusak bila tidak 
dikemas secara baik dan dapat diketahui juga 
secara pasti maksimum lama penyimpanan 
atau masa kadaluarsa.  
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