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I PENDAHULUAN
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesa Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1. Latar Belakang
Stroberi merupakan salah satu jenis buah lunak yang mempunyai nilai ekonomis tinggi. Daya pikatnya terletak pada warna buah yang merah mencolok dengan bentuk yang mungil, menarik, serta rasa yang sedikit manis dan menyegarkan (Gunawan, 2003).

Negara penghasil stroberi utama di dunia adalah Amerika Serikat. Negara produsen kedua setelah Amerika Serikat adalah Eropa (Polandia dan Italia), kemudian disusul oleh Jepang dan Meksiko. Di Amerika Serikat, terdapat 13 negara bagian penghasil stroberi. Negara bagian penghasil terbesar adalah California. 

Usaha stroberi di Indonesia belum dilakukan secara optimal dibandingkan di luar negeri. Budidaya stroberi telah dicoba oleh beberapa petani di daerah Sukabumi, Cianjur, Cipanas, dan Lembang (Jawa Barat), Batu (Malang), serta Bedugul (Bali). Petani konvensional umumnya menggunakan bibit lokal yang diperbanyak sendiri dengan stolon. Sedangkan petani modern yang memikirkan kualitas dan kuantitas produksi yang optimal mendatangkan bibit dari Amerika Serikat dan sebagian kecil dari New Zealand (Budiman, 2008).

Budidaya stroberi umumnya didominasi oleh negara yang beriklim subtropis, akan tetapi seiring dengan perkembangan ilmu dan teknologi pertanian yang semakin maju, kini budidaya Stroberi juga mendapat perhatian di Negara tropis. Hal ini ditandai dengan semakin meningkatnya jumlah produksi stroberi di daerah di daerah Jawa Barat. Menurut Dinas Pertanian dan Tanaman Pangan Provinsi Jawa Barat (2000-2004), pada tahun 2000, produksi Stroberi di Jawa Barat sebanyak 6.780 ton dan setiap tahun mengalami kenaikan, hingga pada tahun 2004, produksi stroberi di Jawa Barat mencapai 9.340 ton, bahkan untuk permintaan pasar di daerah Ciwidey untuk tahun 2007 permintaan pasarnya sebanyak 700-1000 kg per hari.
Perkembangan stroberi di Indonesia memberikan titik terang. Tingkat pertumbuhan petani stroberi terus meningkat dari tahun ke tahun. Hal ini dapat dilihat di daerah Bandung Selatan, tepatnya di Ciwidey yang sekitar 15 ha lahannya digunakan untuk budi daya stroberi, di Lembang sekitar 7 ha, dan di Garut sekitar 5 ha dengan populasi tanaman per hektar sekitar 50.000 tanaman. Hingga saat ini banyak metode yang diterapkan petani agar tanaman stroberi dapat berproduksi optimal. Beberapa cara yang dilakukan adalah dengan menetapkan teknik budi daya yang tepat, penentuan musim tanam, dan program pemupukan yang tepat.
Tanaman stroberi dapat tumbuh dengan baik di daerah dengan curah hujan 600 sampai 700 mm/tahun. Lamanya penyinaran cahaya matahari yang dibutuhkan dalam pertumbuhan adalah 8 sampai 10 jam setiap harinya. Stroberi adalah tanaman subtropis yang dapat beradaptasi dengan baik di dataran tinggi tropis yang memiliki temperatur 17 sampai 200C. Kelembaban udara yang baik untuk pertumbuhan tanaman stroberi antara 80 sampai 90% (Budiman, 2008). 
Menurut salah seorang petani yang mempunyai perkebunan di daerah Ciwidey, buah stroberi biasanya dipanen setiap 2 hari sekali. Jumlah buah yang dihasilkan pada saat dipanen jumlahnya tidak tentu tergantung pada keadaan cuaca, banyaknya buah yang sudah matang, dan tergantung pada pemeliharaan.
Kualitas buah stroberi dibagi menjadi 3 yaitu grade A (berukuran besar), grade B (berukuran sedang), dan grade C (berukuran kecil). Buah stroberi yang berukuran besar harganya paling mahal yaitu sekitar Rp 15.000/kg, yang berukuran sedang harganya sekitar Rp 6.000/kg, dan untuk yang berukuran kecil mempunyai harga yang paling murah yaitu sekitar Rp 4.000/kg. Hasil yang didapat untuk satu kali panen biasanya sekitar 70 kg. Buah stroberi yang besar (grade A) biasanya dihasilkan sekitar 40% dari 70 kg yaitu sekitar 28 kg, untuk buah stroberi yang berukuran sedang (grade B) dihasilkan sekitar 40% juga yaitu 28 kg, dan untuk stroberi yang berukuran kecil dihasilkan sekitar 20% dari 70kg yaitu 14 kg. Biasanya buah stroberi yang berukuran besar dan sedang adalah buah stroberi yang paling banyak diminati oleh konsumen sehingga paling laku untuk dijual, sedangkan untuk buah stroberi yang berukuran kecil biasanya kurang diminati karena bentuknya yang kurang menarik sehingga stroberi berukuran kecil ini dijual dengan harga murah. Buah stroberi yang berukuran kecil ini mempunyai kecenderungan mempunyai nilai jual yang rendah sehingga pada akhirnya hanya dikonsumsi begitu saja. Perlu diadakan diversifikasi produk olahan untuk stroberi yang berukuran kecil agar mempunyai nilai ekonomis dan tidak menjadi busuk begitu saja. Salah satu produk olahan dari buah stroberi yaitu dapat dijadikan sebagai soft candy.
Dilihat dari aspek ekonomi tanaman stroberi merupakan salah satu tanaman buah yang bernilai ekonomi tinggi, dan sangat bermanfaat bagi para petani stroberi yang belum semuanya mengenal bahwa buah stroberi dapat dibuat soft candy stroberi sehingga menghasilkan keuntungan ganda dan akan menambah keuntungan bagi masyarakat maupun bagi pemerintah dibidang perindustrian pengolahan pangan.

Soft candy merupakan produk yang relatif mudah dibuat dan banyak disenangi, dapat disajikan dalam berbagai bentuk warna, mempunyai tekstur yang kenyal, dan elastis sehingga banyak digemari dan menarik untuk dikonsumsi seluruh lapisan masyarakat terutama dikonsumsi oleh anak-anak. Selain itu soft candy juga bermanfaat sebagai penyegar tenggorokan, dan sebagai makanan selingan (Sukardono, 2003).
Soft candy merupakan gula-gula semi padat yang dihasilkan dari buah stroberi yang masih segar dengan cara penghancuran dan penambahan gelatin, sukrosa dan glukosa. Soft candy ini diharapkan dapat dimanfaatkan sebagai makanan selingan, untuk itu perlu diketahui konsentrasi gelatin dan konsentrasi perbandingan sukrosa dengan glukosa agar menghasilkan karakteristik soft candy yang baik.
Penelitian ini diharapkan akan meningkatkan produksi dan produktivitas komoditas stroberi. Hal tersebut ditunjang dengan salah satu faktor yaitu potensi sumber daya lahan untuk pengembangan buah-buahan, termasuk stroberi yang masih tersedia luas.
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian pada latar belakang di atas, masalah yang dapat diidentifikasi adalah:

1. Bagaimana pengaruh perbandingan konsentrasi sukrosa dan glukosa terhadap karakteristik soft candy stroberi?

2. Bagaimana pengaruh penambahan gelatin terhadap karakteristik soft candy     stroberi  ?

3. Bagaimana pengaruh interaksi konsentrasi glukosa dan sukrosa dan konsentrasi gelatin terhadap karakteristik soft candy stroberi ?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan produk soft candy dari stroberi yang baik, selain itu juga sebagai penganekaragaman produk olahan pangan terutama menggunakan bahan baku stroberi.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan buah stroberi menjadi soft candy dan untuk mengetahui pengaruh perbandingan sukrosa dan glukosa serta pengaruh konsentrasi gelatin terhadap karakteristik soft candy.
1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah  sebagai diversifikasi terhadap produk olahan stroberi yang dapat diterima oleh konsumen dengan kualitas yang baik dan untuk meningkatkan nilai ekonomis buah stroberi.
1.5. Kerangka Pemikiran

Stroberi merupakan salah satu jenis buah-buahan yang memiliki nilai ekonomi tinggi. Prospek usaha stroberi sangat menjanjikan. Produksi buah yang sampai sekarang belum dapat memenuhi permintaan pasar ini memiliki harga jual yang cukup tinggi. Produk olahan stroberi juga banyak diminati di pasaran, maka dari itu untuk mengusahakan stroberi secara komersil dapat dilakukan pengolahan terhadap buah stroberi salah satunya menjadi produk soft candy.
 Menurut Badan Standarisasi Nasional (2008), permen atau kembang gula adalah makanan selingan berbentuk padat, dibuat dari gula atau pemanis lain atau campuran gula dengan pemanis lain dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan makanan yang diijinkan. Salah satu jenis permen adalah permen lunak (soft candy), yaitu permen yang bertekstur relatif lunak atau lunak dan kenyal jika dikunyah.

Saat ini banyak dijumpai beraneka ragam jenis permen di pasaran dengan bentuk, rasa, warna dan tekstur yang berbeda-beda. Permintaan konsumen akan permen tidak pernah berhenti dari pasaran. 
Menurut Alikonis (1979), dibandingkan dengan permen keras, pembuatan permen lunak lebih kompleks dan rumit, baik dari segi bahan baku dan prosesnya. Selain gula, diperlukan juga bahan baku lain yang mutlak harus ada walaupun jumlah pemakaiannya hanya sedikit. Dan dari segi proses lebih banyak parameter yang harus dipenuhi. Tanpa didukung oleh proses yang sesuai, suatu formula yang baik tidak dapat menghasilkan permen yang sesuai dengan keinginan. Bila bahan baku maupun proses tidak sesuai dapat menyebabkan adonan permen tidak bisa memadat walaupun setelah tiga hari.

Menurut Buckle et, al., (1987), permen dibuat dengan mendidihkan campuran bersama dengan bahan  pewarna dan pemberi rasa sampai mencapai kadar air kira-kira 3%. Seni membuat permen dengan adanya daya tahan yang memuaskan terletak pada pembuatan dengan kadar air minimum dan sedikit kecenderungan untuk mengkristal. 

Pembuatan soft candy yang baik memerlukan kandungan gula yang tepat berkisar 40% - 60% dan pencetakan dilakukan dengan menggunakan tepung kering. Fungsi dari kandungan gula yang tinggi dalam soft candy dapat juga digunakan sebagai pengawet. Gula yang umum digunakan dalam pembuatan soft candy adalah disakarida yaitu sukrosa.
 Sukrosa adalah gula utama yang digunakan dalam industri pangan. Begitu pula halnya dengan industri pangan yang bergerak di dalam pembuatan permen, sukrosa merupakan bahan baku utama untuk produk permen tersebut. Tekstur permen sangat tergantung pada kandungan sukrosa dimana semakin tinggi kadar sukrosa dalam permen semakin keras pula tekstur yang terjadi                           (Buckle, et al., 1987).

Menurut Badan Standarisasi Nasional (2008), penggunaan gula dalam pembuatan gula-gula lunak adalah maksimum 40% sebagai sukrosa dan minimum 20%. Sukrosa dalam pembuatan produk makanan berfungsi untuk memberikan rasa manis, dan dapat pula sebagai pengawet, yaitu dalam konsentrasi tinggi menghambat pertumbuhan mikroorganisme dan menurunkan aktivitas air dari bahan pangan  (Buckle, et al., 1987).

Menurut Winarno (1997), penambahan sukrosa yang berlebih akan mengakibatkan pengkristalan. Kristalisasi pada permen akan terjadi secara spontan tetapi dapat dicegah dengan menggunakan bahan-bahan termasuk glukosa dan gula invert yang tidak mengkristal tetapi sangat menghambat terjadinya kristalisasi pada permen.

Menurut Tjokroadikoesoemo (1986), untuk keperluan sebagai pemanis penggunaan sirup glukosa dicampur dengan sukrosa. Pemakaian sirup glukosa dan sukrosa secara bersamaan dapat meningkatkan intensitas rasa manis bila dibandingkan dengan penggunaan salah satu komponen secara sendiri - sendiri.

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh Milla (2006), untuk pembuatan modifikasi soft candy soyghurt rasa mangga kweni menggunakan 3 taraf konsentrasi  perbandingan sukrosa dan glukosa 35% : 10%, 40% : 8%, dan 45% : 6%. Hasil yang diperoleh berdasarkan nilai keseluruhan maka produk modifikasi soft candy soyghurt rasa mangga kweni terbaik adalah dengan perbandingan sukrosa dan glukosa 40% : 8%.
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Dian (2006), pada pembuatan permen jelly santan kelapa menggunakan 3 taraf konsentrasi sukrosa dan glukosa  dengan perbandingan 4:1, 5:1, dan 6:1. Hasil yang diperoleh berdasarkan nilai keseluruhan maka produk permen jelly yang terbaik adalah dengan perbandingan sukrosa dan glukosa 6:1.
Dalam pembuatan produk soft candy, dipergunakan gelatin yang berfungsi sebagai bahan penambah (food additive). Dalam industri pengolahan pangan kegunaan gelatin lebih banyak disebabkan oleh sifat fisiknya yang khas dari pada kandungan gizinya sebagai turunan protein. Dalam makanan jadi, gelatin sering digunakan sebagai penambah (food additive) yang bertujuan memperbaiki atau mempertahankan konsistensi (emulsifier), mengentalkan makanan (thickeners), atau menghasilkan emulsi (stabilizer) dan memperbaiki kerenyahan dan cita rasa (tekstur) baik untuk makanan maupun minuman.
Gelatin merupakan senyawa turunan protein yang dihasilkan dari serabut kolagen jaringan penghubung yang terhidrolisis secara asam atau basa. Sumber penghasil gelatin antara lain adalah tulang yang terdemineralisasi dan kulit yang telah dihilangkan lemak serta bulunya (Glicksman, 1969). 
Gelatin merupakan produk yang larut dalam air, yang berasal dari bahan yang sebelumnya tidak larut dalam air yaitu kolagen. Kolagen berarti bahan yang memproduksi perekat, merupakan komponen protein utama dalam jaringan ikat mamalia dan ikan. Kolagen terutama terdapat dalam jaringan ikat pada kulit, tendong tulang, tetapi hampir semua organ dan jaringan mengandung kolagen walaupun dalam jumlah sedikit.

Transformasi kolagen menjadi gelatin merupakan proses yang terorganisir dengan baik dimana serat kolagen yang berupa tiga serat yang berpilin, dengan pemanasan di atas 400C dalam suasana asam akan pecah pada berbagai tempat menjadi tiga komponen dengan satu rantai lurus.

Gelatin tidak larut dalam air dingin, tetapi akan mengembang jika kontak dengan air membentuk gelembung – gelembung besar dan disebut mata ikan. Jika dipanaskan pada suhu sekitar 710C, gelatin akan larut karena pecahnya agregat molekul dan membentuk dispersi koloid makromolekul (Glicksman, 1969).

Kegunaan gelatin terutama adalah untuk mengubah cairan menjadi padatan yang elastis, atau mengubah bentuk sol manjadi gel. Raksi pembentukan gel oleh gelatin reversibel karena bila gel dipanaskan akan berbentuk sol dan sewaktu didinginkan akan berbentuk gel lagi.

Dipasaran gel terdapat dalam bentuk lembaran, butiran serta bubuk. Untuk gelatin yang berbentuk lembaran dan butiran sebelum digunakan perlu direndam terlebih dahulu sedangkan gelatin yang berbentuk bubuk dapat langsung digunakan (Rahmi, 2007).

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Catherine (2003), untuk pembuatan soft candy dari kulit buah nanas menggunakan 3 taraf konsentrasi gelatin, yaitu 2,5%, 5%, dan 7,5%. Hasil yang diperoleh berdasarkan nilai keseluruhan maka modifikasi soft candy dari kulit buah nanas yang terbaik  adalah dengan konsentrasi gelatin 2,5%.
1.6. Hipotesis Penelitian

1. Diduga konsentrasi perbandingan konsentrasi sukrosa dan glukosa berpengaruh terhadap karakteristik soft candy stroberi?

2. Diduga konsentrasi gelatin berpengaruh terhadap karakteristik soft candy stroberi?

3. Diduga interaksi konsentrasi glukosa dan sukrosa serta konsentrasi gelatin berpengaruh terhadap karakteristik soft candy stroberi ?

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Tempat penelitian dilakukan di Laboratorium Universitas Pasundan Bandung. Adapun waktu penelitian dimulai dari bulan Juni 2009 sampai selesai.     

