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INTISARI 
 

Selai lembaran merupakan modifikasi selai konvensional menjadi lebih 
praktis dengan bentuk lembaran yang kompak, plastis, dan tidak lengket. Salah 
satu buah yang dapat diolah menjadi selai lembaran adalah buah kesemek 
(Diospyros kaki L.). Kesemek memiliki kandungan pektin serta mengandung 
banyak vitamin dan mineral. Labu kuning memiliki kandungan antioksidan, 
karbohidrat, dan karoten. Untuk memperkuat tekstur dari selai lembaran, 
ditambahkan karagenan yang berfungsi untuk membentuk selai lembaran menjadi 
kompak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi buah 
kesemek : labu kuning dan penambahan karagenan terhadap karakteristik selai 
lembaran. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial 
dengan dua faktor dan tiga ulangan. Faktor I yaitu proporsi buah kesemek : labu 
kuning (60:40, 70:30, 80:20) dan faktor II yaitu penambahan karagenan (1%, 2%, 
3%). Data yang diperoleh dianalisa menggunakan uji ragam ANOVA (Analysis of 
Variance) taraf kepercayaan 5%. Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan terbaik 
adalah perlakuan proporsi kesemek : labu kuning (80:20) dan penambahan 
karagenan 3% yang menghasilkan selai lembaran dengan kadar air 11,82%, kadar 
total gula 77,42%, aktivitas antioksidan 65,67%, kadar serat kasar 2,98%, total 
padatan terlarut 79,41%, kekerasan 744,39 gf dan nilai pH 3,62. Adapun 
karakteristik organoleptik meliputi warna 3,32 (agak suka), rasa 4,04 (suka), aroma 
3,24 (agak suka), dan tekstur 3,12 (agak suka). Analisa selai lembaran perlakuan 
terbaik diperoleh kadar β-karoten 2,88 mg/100 g. 

 
Kata kunci: selai lembaran, kesemek, labu kuning, karagenan 
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