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ABSTRAK  

Semangka (Citrullus lanatus) merupakan buah yang dapat tumbuh di segala 

musim. Kulit bagian dalam semangka mengandung banyak gizi, yaitu asam amino 

sitrulin, asam amino arginine, likopen, karoten, dan vitamin C. (Wulan, 2016). Salah 

satu alternatif yang dapat dilakukan selain menjual buah semangka, yang bisa 

dilakukan adalah dengan cara memanfaatkan buah semangka menjadi produk olahan. 

Minimnya informasi menyebabkan warga masyarakat belum mengetahui manfaat 

dari buah semangka. Tidak banyak masyarakat mengetahui bahwa kulit semangka 

bagian dalam yang berwarna putih, yang dianggap limbah, memiliki banyak 

kandungan gizi. Limbah kulit semangka dapat dimanfaatkan sebagai sumber 

alternatif pembuatan pektin. Peranan pektin atau zat pengental sangat penting dalam 

mempengaruhi tekstur pangan, yang pada akhirnya akan berpengaruh pada pemilihan 

konsumen akan makanan. Salah satu inovasi yang dapat dilakukan untuk 

memberdayakan warga masyarakat dalam memanfaatkan kulit semangka menjadi 

produk olahan adalah dengan menjadikan kulit semangka bagian dalam menjadi 

bahan dasar pembuatan selai. Kegiatan ini bertujuan untuk memberikan informasi 

mengenai berbagai macam manfaat dari buah semangka, baik dari daging buah 

maupun kulit buah semangka bagi kesehatan serta memberikan informasi mengenai 

cara pembuatan selai dari bahan dasar kulit semangka bagian dalam. Metode yang 

digunakan berupa ceramah, diskusi, dan praktik dalam pemanfaatan kulit buah 

semangka bagian dalam menjadi produk olahan selai. Adapun hasil dari kegiatan ini 

dapat memberikan manfaat kepada para peserta dimana mereka memiliki tambahan 

wawasan dan pengetahuan mengenai pemanfaatan kulit buah semangka (Citrullus 

lanatus)  bagian dalam menjadi produk olahan selai. 
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ABSTRACT 

 

Watermelon (Citrullus lanatus) is a fruit that can grow in all seasons. Watermelon's 

inner rind contains many nutrients, namely citrulline amino acids, amino acid 

arginine, lycopene, carotene, and vitamin C. (Wulan, 2016). One alternative that can 

be done besides selling watermelon, is by using watermelon for processed products. 

The lack of information has caused societies to not know the benefits of watermelon. 

Not many people know that the white part of watermelon rind, which is considered as 

a waste, has a lot of nutrient contents. Wasted watermelon rind can be used as an 

alternative source of making pectin. The role of pectin or thickening agent is very 

important in influencing the texture of food, which in turn affecting the selection of 

food for consumers. One of the innovations that can be done to empower societies in 

using watermelon rind for processed products is to make the inner watermelon rind as 

a base for making jam. This activity aimed to provide information about the various 

benefits of watermelon, both from pulp and rind of watermelon for health, and 

provide information on how to make jam from the basic ingredients of inner 

watermelon rind. The methods used were in the form of lectures, discussions, and 

practices to use the inner of watermelon fruit into a processed product of jam. The 

results of this activity could provide benefits to the participants where they got 

additional insight and knowledge regarding the use of inner watermelon (Citrullus 

lanatus) rind for processed product of jam. 
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PENDAHULUAN 

Memanfaatkan kulit semangka merupakan salah satu cara mengurangi limbah 

rumah tangga. Semangka (Citrullus lanatus) merupakan buah yang dapat tumbuh di 

segala musim. Kulit bagian dalam semangka mengandung banyak gizi, yaitu asam 

amino sitrulin, asam amino arginine, likopen, karoten, dan vitamin C (Wulan, 2015). 

Oleh karena itu, buah semangka mengandung banyak air sehingga cocok bagi 

masyarakat untuk melepas dahaga.  

Seringkali kulit semangka yang berwarna putih, dibuang begitu saja sehingga 

menjadi limbah rumah tangga. Padahal, kulit semangka bagian dalam dapat 

dimanfaatkan sebagai produk olahan. Kurangnya informasi mengenai kulit bagian 

dalam  buah semangka memberikan dampak kepada warga masyarakat untuk 

membuang begitu saja kulit semangka tersebut dan hanya mengkonsumsi daging 

buahnya saja.  Salah satu warga masyarakat yang belum mengetahui manfaat dari 

kulit semangka yang ternyata memiliki banyak kandungan gizi yang bermanfaat bagi 

kesehatan adalah warga RT. 3 LK 2 Kecamatan Kandangan Barat. Minimnya 

informasi menyebabkan warga masyarakat belum mengetahui bahwa kulit semangka 

bagian dalam yang bewarna putih, yang dianggap limbahtersebut ternyata memiliki 

banyak kandungan gizi.  

Kandungan yang terdapat pada kulit semangka adalah citrulline yang 

berfungsi sebagai antioksidan yang dapat menangkal radikal bebas. Citrulline di 

dalam tubuh bisa berubah menjadi arginin, yaitu asam amino yang berguna untuk 

berperan penting dalam sistem kekebalan tubuh dan dapat melancarkan peredaran 

darah. Kandungan gizi dalam kulit buah semangka dianggap mampu menjaga 

kesehatan jantung. Teksturnya yang agak keras, warnanya yang pucat, dan rasanya 

yang hambar, mengurangi minat masyarakat untuk mengonsumsinya.  

Menurut Puspitasari, dkk (2014) Albedo semangka merupakan sumber pektin 

potensial bagi pembentukan gel selai. Albedo merupakan bagian kulit buah yang 

paling tebal dan berwarna putih. Hal ini sejalan dengan Sutrisna (1998) yang 
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menyatakan bahwa Albedo semangka merupakan sumber pektin yang potensial, 

karena sebagaimana jaringan lunak tanaman lain, albedo semangka tersusun atas 

21,03% senyawa pektin. Oleh karena itu, albedo semangka sangat baik untuk 

dimanfaatkan dan dikembangkan di Indonesia sebagai sumber pangan baru. Menurut 

Oktarya (2014) Limbah kulit semangka dapat dimanfaatkan sebagai sumber alternatif 

pembuatan pektin. Peranan pektin atau zat pengental sangat penting dalam 

mempengaruhi tekstur pangan, yang pada akhirnya akan berpengaruh pada pemilihan 

konsumen akan makanan. Salah satu produk olahan pangan yang membutuhkan 

bahan pengental atau gelling agent berupa pektin adalah selai. 

Salah satu inovasi yang dapat dilakukan untuk memberdayakan warga 

masyarakat dalam memanfaatkan kulit semangka menjadi produk olahan adalah 

dengan menjadikan kulit semangka bagian dalam menjadi bahan dasar pembuatan 

selai. Tidak seperti hal umumnya dimana biasanya selai terbuat dari buah-buahan 

segar, seperti strawberry, nanas, blueberry, raspberry, dan lain-lain. Tetapi kali ini, 

selai dibuat dari limbah buah semangka, yakni kulit semangka bagian dalam. 

Menurut Nungky (2017) Pemanfaatan kulit semangka menjadi selai juga dapat 

mengurangi limbah kulit semangka dan selai yang dihasilkan dapat dipasarkan 

dengan harga yang ekonomis mengingat bahan yang digunakan sebagian berasal dari 

limbah.  Kandungan gizi dalam kulit semangka bagian dalam tidak kalah dengan 

kandungan gizi daging buahnya. Sehingga mengkonsumsi selai kulit semangka 

bagian dalam dapat membantu menjaga kesehatan tubuh karena memiliki kandungan 

serat yang tinggi.  

Pembuatan selai memerlukan pengental makanan seperti gelatin, dimana 

berfungsi untuk membuat tektur selai menjadi lebih kental. Selain gelatin ada 

alternative lain yang dapat digunakan sebagai bahan pengental makanan yang aman 

dikonsumsi, yakni tepung maizena. Tepung maizena terbuat dari pati jagung, pada 

umumnya dipakai sebagai bahan utama pada custard. Tepung maizena biasa dipakai 

untuk pengental sup maupun saus, memberi tekstur halus dan lembut pada makanan. 

Menurut Sari (2011) untuk menghasilkan selai yang baik perlu menambahkan tepung 
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maizena sebanyak 5% dari pembuatannya. Selain lebih mudah didapatkan dan murah 

tepung maizena memiliki sifat fleksibel, hal ini dikarenakan sebagai bahan baku 

berbagai produk pangan. Kulit bagian dalam buah semangka berwarna putih dan 

tidak memiliki rasa. Dengan demikian perlu adanya tambahan rasa dan warna untuk 

memberikan tampilan yang menarik pada selai yang dibuat. Salah satunya dengan 

memberikan esensi strawberry pada selai.  

Salah satu program yang dapat dilakukan untuk membekali warga masyarakat 

kecamatan Kandangan Barat adalah mengenalkan kepada mereka bagaimana cara 

memanfaatkan kulit semangka bagian dalam menjadi produk olahan. Dengan 

demikian diharapkan warga masyarakat kecamatan Kandangan Barat mengetahui 

cara pemanfaatan kulit semangka (Citrulus Lanatus) bagian dalam sebagai bahan 

dasar pembuatan selai, dimana hal ini kedepannya dapat menjadi salah satu bidang 

usaha yang  dapat membantu meningkatkan taraf hidup warga masyarakat sekitar. 

 

METODE 

Metode pelaksanaan dalam kegiatan ini dilakukan dengan menggunakan 3 metode, 

yakni : 

1. Metode ceramah, adalah metode memberikan uraian atau penjelasan kepada 

sejumlah orang pada waktu dan tempat tertentu. Permasalahan mengenai 

minimnya informasi yang diterima oleh warga masyarakat mengenai manfaat 

buah semangka bagi kesehatan dilakukan dengan metode ceramah dengan teknik 

presentasi materi mengenai manfaat buah semangka dan kulit semangka bagi 

kesehatan. Pada kegiatan ini narasumber/ pelaksana akan menggunakan media 

LCD dan laptop sebagai alat bantu pada saat menyampaikan materi. 

2. Metode Diskusi merupakan suatu kegiatan yang dilakukan untuk memecahkan 

masalah secara bersama-sama. Kegiatan ini dilakukan dengan memberikan 

kesempatan kepada peserta untuk bertanya jika ada informasi yang masih belum 

mereka pahami mengenai manfaat dari buah dan kulit semangka bagi kesehatan. 
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3. Metode Demonstrasi merupakan metode yang menggunakan peragaan untuk 

memperjelas pengertian atau untuk memperlihatkan bagaimana melakukan 

sesuatu kepada peserta lain. Kegiatan ini dilaksanakan dengan mendemontrasikan 

cara pembuatan selai dari bagian dalam kulit semangka.  

 

KHALAYAK SASARAN 

Dari pelatihan mengenai pemanfaatan kulit bagian dalam buah semangka 

(Citrulus Lanatus) sebagai bahan dasar pembuatan selai.dengan metode ceramah, 

diskusi tanya jawab dan demonstrasi, khalayak sasarannya adalah ibu rumah tangga 

warga masyarakat RT. 3 LK 2 Kecamatan Kandangan Barat, kabupaten Kandangan, 

Kalimantan selatan. 
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KESIMPULAN 

Berdasarkan kegiatan yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa kegiatan pelatihan 

pemanfaatan kulit bagian dalam semangka (citrulus lanatus) sebagai bahan dasar 

pembuatan selai memberikan wawasan dan tambahan informasi pengetahuan kepada 

peserta tentang manfaat kulit dan buah semnagka bagi kesehatan. Selain itu kegiatan 

ini memberikan pengalaman kepada peserta tentang cara memanfaatkan kulit bagian 

dalam buah semangka sebagai bahan dasar pembuatan selai. 
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