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II TINJAUAN PUSTAKA

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Stroberi, (2) Permen (Candy),                   (3) Komponen-komponen Kembang Gula Lunak (Soft Candy), dan                           (4) Gelatinisasi.
2.1. Stroberi ( Fragaria chiloensis L)
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Gambar 1. Stroberi
Stroberi atau strawberry (juga dikenal dengan nama arbei) adalah sebuah genus tumbuhan dalam keluarga Rosaceae, juga merupakan nama buah dari tanaman ini. Stroberi merupakan tanaman buah berupa herba yang rata – rata memiliki 200 biji kecil per satu buahnya. 

Berdasarkan hasil identifikasi tumbuhan, tanaman stroberi dapat diklasifikasikan sebagai berikut :

Kingdom 
: Plantae

Divisio 
: Spermatophyta

Subdivisio 
: Angiospermae

Kelas 

: Dicotyledonae

Famili 

: Rosaceae

Genus 

: Fragaria
Spesies 
: Fragaria sp

Warna merah pada stroberi matang sangat beralasan. Warna merah itu disebabkan karena buah ini kaya akan pigmen warna antosianin dan mengandung antioksidan tinggi. Buah stroberi menyimpan nutrisi yang luar biasa. Selain antioksida tersebut, stroberi kaya juga akan serat, rendah kalori, dan mengandung vitamin C, folat, potasium, serta asam ellagic. Kandungan gizi stroberi per 100 gram dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan zat gizi stroberi per 100 gram

	Kandungan Gizi
	Nilai Satuan

	          Protein
	0,8 g

	          Lemak
	0,5 g

	          Karbohidrat
	8,0 g

	          Kalsium
	28 mg

	          Fosfat
	27 mg

	          Besi
	0,8 mg

	          Vitamin A
	60 SI

	          Vitamin B
	0,03 mg

	          Vitamin C
	60 mg

	          Air
	89,9 g


Sumber : Budiman, 2008.
2.1.1 Manfaat Tanaman Stroberi

Buah stroberi, selain buahnya dapat dimakan ternyata daun dan akarnya juga dapat dimanfaatkan. Berikut ini manfaat dari masing-masing bagian tanaman.

1. Buah

Stroberi memiliki aktivitas antioksidan tinggi karena mengandung quercetin, ellagic acid, antosianin, dan kaempferol. Antioksidan berperan sebagai sebagai pelindung tubuh dari radikal bebas, termasuk diantaranya sel kanker. Zat tersebut mencegah terbentuknya senyawa karsinogen, menghambat proses karsinogenesis, dan menekan pertumbuhan tumor.

Fungsi antioksidan stroberi turut disumbang oleh kandungan vitamin C yang tinggi, yaitu 60 mg per 100 g. Berdasarkan standar Amerika Serikat, bila memakan 8 buah berukuran sedang dapat mencukupi 160% kebutuhan vitamin C per hari. Selain itu buah stroberi dapat membantu proses diet karena mengandung antikarsinogen. Buah stroberi dapat juga dimanfaatkan untuk kecantikan, serta meningkatkan kekuatan otak dan penglihatan.

2. Daun

Daunnya berperan sebagai antirematik. Daun stroberi mempunyai khasiat medis. Dengan meminum 3-4 cangkir air hasil rebusan daun stroberi per hari bisa terbebas dari diare. Lumatan daun stroberi yang dilumurkan di wajah juga sangat bermanfaat untuk mencegah pengeriputan kulit.

3. Akar

Akar stroberi mengandung zat anti radang. Dengan meminum air rebusan akar tersebut bisa memulihkan pembengkakan akibat nyeri sendi dan asam urat   (Budiman, 2008).

Stroberi dibudidayakan untuk tujuan konsumsi segar dan untuk industri. Cara budidaya untuk keperluan itu sama. Perbedaannya hanya terletak pada pemilihan varietas dan cara pemetikan buah pada waktu panen. Ukuran dan keseragaman buah stroberi untuk tujuan industri pengolahan tidak terlalu diutamakan. Sifat dan ketahanan buah stroberi untuk masing-masing varietas berbeda-beda. Kondisi ini mengakibatkan buah stroberi yang dipanen, baik waktu maupun tingkat kesegaran dan kekerasan buah tidak sama. Oleh karena itu, perlakuan yang diberikan untuk setiap varietas dapat berbeda. Tabel Sifat dan ketahanan stroberi pada varietas yang berbeda yang beredar di Indonesia dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Sifat dan ketahanan stroberi pada varietas yang berbeda yang beredar di Indonesia

	Varietas
	Musim
	Ukuran Buah
	Rasa
	Kesegaran Buah
	Kekerasan Buah

	Camarosa
	Early season
	Besar
	Baik
	Baik
	Sangat keras

	Chandler
	Early mid season
	Medium besar
	Baik
	Baik
	Keras

	Earlibrite
	Early season
	Besar
	Baik
	Kurang Baik
	Medium

	Oso grande
	Early season
	Besar
	Baik
	Baik
	Keras

	Strawberry festival
	Early mid season
	Besar
	Sangat baik
	-
	Sangat keras

	Sweet charlie
	Early season
	Besar
	Baik
	Kurang Baik
	Keras


Sumber : Budiman, 2008

Keterangan :

Early season

= berbuah pada awal tahun

Early mid season
= berbuah pada pertengahan tahun

Stroberi memerlukan waktu lima bulan untuk dapat dipanen. Satu tanaman dapat berbuah 15 butir dengan berat rata-rata 1,5 ons/tanaman. Pemanenan dapat dilakukan setiap 15 hari sekali. Ketika usia buah 1 minggu, muncul kembali bunga. Ketika buah pertama dipanen, buah berikutnya hampir matang. Satu tanaman bisa produktif berbuah hingga dua tahun bila perawatannya baik.    Tanaman stroberi di daerah Lembang hanya berbuah dari bulan Mei-Desember. Setelah itu, saat musim hujan tidak ada buah yang bisa dipetik. Kondisi buah pada musim hujan biasanya kerdil dan busuk. Pada umumnya puncak produksi stroberi di Indonesia pada bulan Maret-April. Saat peralihan musim hujan kemusim kemarau, tanaman akan mengalami penurunan produksi sekitar 30% dengan syarat kondisi tanaman harus tetap sehat sehingga diperlukan perawatan yang intensif. Sebaliknya dari musim kemarau ke musim hujan (yaitu suhu 180C ke 220C) akan mengalami peningkatan produksi karena kematangan buah lebih cepat (Budiman, 2008).
Ciri-ciri buah siap panen adalah kulit buah didominasi warna merah, hijau kemerahan, hingga kuning kemerahan. Stroberi berbuah pada umur 5 bulan setelah tanam dan selanjutnya bersiklus setiap 3 bulan. Pemanenan dapat dilakukan setelah awal pembentukan buah. Pada umur itu, buah sudah cukup tua dan sebaiknya dilakukan pagi atau sore hari. Dalam cuaca panas, buahnya cepat lembek dan busuk.

Teknik khusus pemanenan stroberi agar tanaman dan buah tidak rusak. Caranya, buah dipetik bersama tangkai dan kelopaknya dengan tangan secara hati-hati atau dengan gunting (Budiman, 2008).

Buah yang dipetik sebaiknya sudah tua. Buah muda yang muda yang warnanya masih hijau keputih-putihan dan besar jangan dipetik. Hal ini dikarenakan rasanya asam, walaupun setelah diperam warnanya bisa menjadi merah.

Stroberi mudah rusak setelah dipanen. Bila terkena gesekan sedikit atau ada kulit di kuku, buah menjadi bonyok. Untuk mengatasi kerusakan buah, hasil panen ditampung dalam tray plastik. Selapis busa setebal 2 cm diikatkan pada tray berukuran 30 cm x 15 cm. Tujuannya agar buah tidak bergesekan langsung dengan plastik. Untuk mencegah stroberi tergencet buah diatasnya, satu tray hanya diisi satu lapis saja. Dengan cara itu, buah dijamin mulus hingga di tangan konsumen.
Buah disortir berdasarkan bobot, bukan varietas. Kualitas stroberi ditentukan oleh rasa (manis-agak asam-asam), kemulusan kulit, dan luka mekanis akibat benturan atau hama penyakit. Terdapat 4 kelas kualitas buah berdasarkan ukurannya, yaitu kelas L, ML, MK, dan SS. 
Tabel 3. Kualitas buah berdasarkan ukuran

	Kelas
	Isi tiap 0,5 kg

	Large (L)
	25 buah

	Medium Large (ML)
	30 buah

	Medium to Small (MK)
	40 buah

	Small (SS)
	110 buah


Buah stroberi termasuk buah yang sangat sensitif dan cepat rusak. Penyimpanan terbaik dilakukan di rak dalam lemari pendingin 0-10C. Suhu di bawah 00C dapat menyebabkan kerusakan buah. Bila suhu 10C tidak bisa dipenuhi maka suhu maksimum penyimpanan yang direkomendasikan adalah 100C. Selain faktor suhu, buah harus benar-benar terbebas dari cendawan atau bakteri. Buah harus dalam keadaan tidak basah sehingga dapat disimpan lebih lama              (Budiman, 2008).

2.2. Permen (Candy)
Permen atau dalam bahasa Inggris disebut candy berasal dari bahasa Arab yaitu quan yang artinya gula. Hal ini disebabkan komponen utama dalam pembuatan permen adalah gula yang akan membentuk struktur dasar permen itu sendiri. 
Menurut Badan Standarisasi Nasional (2008), permen atau kembang gula adalah jenis 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.

Parameter mutu yang penting dalam permen adalah tekstur yang merupakan jumlah beberapa sifat fisik termasuk densitas, kekerasan,  plastisitas atau elastisitas dan konsistensi. Sifat-sifat tersebut bervariasi dalam jenis permen yang berbeda antara lain lunak (soft), tekstur empuk pada marshmallow sampai keras seperti gelas pada permen keras (hard candy).
Secara garis besar permen dibedakan berdasarkan tekstur yang dimilikinya, diantaranya terdapat tiga jenis produk yang berbeda yaitu High Boiled Sweet, Chewy Candy serta Gums dan Jellies.
1. High Boiled Sweet 
High Boiled Sweet memiliki tekstur yang keras, penampakan yang jernih seperti kaca dan biasanya terdiri dari komponen dasar sukrosa dan sirup glukosa dengan penambahan zat aditif lainnya untuk menghasilkan rasa yang disukai. Produk ini adalah larutan lewat jenuh dengan total padatan 97-98% pada suhu ruang dan memberikan umur simpan yang optimal. 
2. Chewy Candy 
Permen chewy adalah permen dengan tekstur chewy, dapat digigit tapi tidak putus dan tidak lengket di gigi ketika dikunyah. Pembuatan tekstur chewy pada permen tersebut adalah adanya penambahan gelatin dan gum arab yang dikombinasikan.

3. Jellies
Permen Jellies merupakan permen yang dibuat dari air atau sari buah dan bahan pembentuk gel yang berpenampilan jernih transparan serta mempunyai tekstur dengan kekenyalan tertentu. Jellies menguasai setengah dari penjualan produk konfeksioneri dan popularitas produk ini semakin meningkat akhir-akhir ini. Contoh dari golongan ini termasuk  fruit leathers, gummy bears, soft candy, dan lain-lain (E.B. Jackson, 1995).
Pembuatan permen jelly meliputi pembuatan campuran gula yang dimasak dengan kandungan yang diperlukan dan penambahan bahan pembentuk gel dengan citarasa dan warna dan akhirnya dicetak.
2.2.1. Soft Candy 
Soft candy atau kembang gula lunak, yaitu jenis kembang gula yang bertekstur lunak atau kenyal apabila dikunyah.

Permen lunak (soft candy ) biasanya terdiri dari sukrosa, glukosa, lemak dan gelatin. Dalam penambahan satu atau lebih  flavouring agent, pemberian zat asam, zat pewarna yang cocok biasanya dijumlahkan untuk memberi warna dan rasa yang diinginkan. Kuantitas dari berbagai komponen yang berbeda dalam kisaran relatif bergantung pada karakteristik yang diinginkan (Martha, 1979). 

Adapun acuan dari berat kisaran komponen dapat dilihat pada Tabel 4, sedangkan syarat mutu kembang gula lunak (soft candy) dapat dilihat pada tabel 5. 
Tabel 4. Berat Kisaran Komponen dalam Soft Candy
	Komponen
	Jumlah (%)

	Gula (sukrosa)

Glukosa

Lemak

Gelatin

Gula invert

Flavour

Zat asam

Pewarna
	10-98

0-85

0-10

0.5-5

0.2

0.1-3

0.2-2

0.001-0.1


Sumber : Martha, 1979.
Soft candy memerlukan bahan pelapis berupa campuran tepung tapioka dengan tepung gula. Bahan pelapis ini berguna untuk membuat permen tidak melekat satu sama lain dan juga menambah rasa sehingga bertambah manis. Umumnya permen dari gelatin dilapisi dengan tepung pati kering untuk membentuk lapisan luar yang tahan lama dan menghasilkan bentuk gel yang baik.Perbandingan komposisi bahan pelapis permen jelly terbaik adalah tepung tapioka : tepung gula dengan perbandingan 1:1 (Sanny, 1987).
Tabel 5. Syarat Mutu Kembang Gula Lunak (Soft Candy)
	No
	Kriteria Uji
	Satuan
	Persyaratan Mutu

	1
	Keadaan:

1.1. Bau
1.2. Rasa
	
	Normal (sesuai label)
Normal (sesuai label)

	2
	Air
	%. b/b
	Maks 20,0

	3
	Abu
	%. b/b
	Maks 3,0

	4
	Gula reduksi (gula invert)
	%. b/b
	Maks 25,0

	5
	Sakarosa
	%. b/b
	Min 27

	6 
	Bahan tambahan makanan :

6.1 Pemanis buatan

6.2 Pewarna buatan
	                      Negatif

	7
	Cemaran logam:

7.1. Timbal (Pb)

7.2. Tembaga (Cu)

7.3. Seng (Zn)

7.4. Sianida (Sn)

7.5. Raksa (Hg)
	mg/kg

mg/kg

mg/kg

mg/kg

mg/kg
	Maks 2,0
Maks 2,0
Maks 10

Maks 40,0
Maks 0,03

	8
	Cemaran Arsen (As)
	mg/kg
	Maks 1,0

	9
	Cemaran Mikroba

9.1. Angka kapang logam

9.2. Bakteri Colifora
9.3. E.Coli
9.4. Salmonella
9.5. Stphylococcus aureus
9.6 Kapang dan Khamir
	Koloni/g

APM/g

APM/g

Koloni/g

Koloni/g
	Maks 5. 104 

Maks 20

< 3

negatif / 25 g

Maks 1.102

Maks 1.102


Sumber : Badan Standarisasi Nasional, SNI 3547.2:2008.
2.3. Komponen-komponen Kembang Gula Lunak (Soft Candy)
2.3.1. Sukrosa

Gula adalah suatu istilah umum yang sering diartikan bagi setiap karbohidrat yang digunakan sebagai pemanis, tetapi dalam industri pangan biasanya digunakan untuk menyatakan sukrosa, gula yang diperoleh dari bit atau tebu. Sukrosa adalah gula yang digunakan dalam industri pangan dan sebagian besar didapat dari tebu dan di Eropa khususnya dari bit (Buckle, et al., 1987).

Gula terjadi secara alami dalam buah–buahan dan sayuran yang biasa dikonsumsi. Beberapa buah yang menghasilkan gula antara lain apel, cherry, stroberi, anggur, mangga. Beberapa faktor yang mempengaruhi terhadap kemanisan adalah konsentrasi bahan pemanis, suhu kekentalan, keasaman dan pH. Pada umumnya dengan meningkatkan konsentrasi dan suhu akan meningkatkan kemanisan, sedangkan kenaikan kekentalan dan keasaman (penurunan nilai pH) akan menurunkan derajat kemanisan. Tabel tingkat kemanisan beberapa gula terhadap sukrosa dapat dilihat pada Tabel 6.
Tabel 6. Derajat Kemanisan untuk kelompok gula 

	Pemanis
	Derajat Kemanisan

	Sukrosa

Glukosa

Fruktosa
	100

69
114


Sumber : Buckle, et al., 1987.
Sebagai pemanis sukrosa dapat meningkatkan penerimaan suatu makanan yaitu dengan menutupi cita rasa tidak enak. Selain itu sukrosa juga memperkuat cita rasa pada makanan karena menyeimbangkan dengan rasa asam, pahit dan asin. Sebagai pengawet sukrosa mampu menurunkan nilai keseimbangan relatif dan meningkatkan tekanan osmotik dengan cara mengikat air bebas yang ada sehingga tidak dapat digunakan oleh mikroba pembusuk. Pada konsentrasi 30% sukrosa dapat menghambat aktivitas enzim askorbat oksidase dan pada konsentrasi 50% akan menghambat aktivitas enzim katalase (Winarno, 1997).
Sukrosa merupakan disakarida dengan kelarutan yang tingi dan kelarutannya dalam air meningkat dengan adanya pemanasan. Sukrosa meleleh pada suhu 1600C membentuk cairan yang jernih, yang pada pemanasan selanjutnya warnanya berangsur-angsur berubah menjadi coklat. Sukrosa memiliki rasa manis yang paling aman, meskipun digunakan dalam konsentrasi tinggi. Syarat Mutu Gula Pasir dapat dilihat pada Tabel 7.
Tabel 7. Syarat Mutu Sukrosa

	No
	Kriteria Uji
	Satuan
	Persyaratan

	1
	Keadaan :

1.1. Bau

1.2. Rasa
	-
	Normal

Normal

	2
	Warna (nilai retensi yang direduksi)
	% b/b
	Min. 53

	3
	Besar jenis butir
	mm
	0,8 - 1,20

	4
	Air
	% b/b
	Maks. 0,1

	5
	Sakarosa
	% b/b
	Min. 99,3

	6
	Gula Pereduksi
	% b/b
	Maks. 0,1

	7
	Abu
	% b/b
	Maks. 0,1

	8
	Bahan asing tidak larut
	Derajat
	Maks. 5

	9
	Bahan tambahan makanan :
Belerang dioksida (SO2)
	mg/kg
	Maks. 20


Sumber : Dewan Standarisasi Nasional, SNI 01-3140, 1992.
2.3.2. Glukosa

Glukosa, suatu gula monosakarida, adalah salah satu karbohidrat terpenting yang digunakan sebagai sumber tenaga bagi hewan dan tumbuhan. Glukosa merupakan salah satu hasil utama fotosintesis dan awal bagi respirasi. Bentuk alami (D-glukosa) disebut juga dekstrosa, terutama pada industri pangan.
Penambahan glukosa (C6H12O6) dalam pembuatan kembang gula berfungsi sebagai bahan pelunak (agar kembang gula tidak terlalu keras) serta memberi penampakan yang baik. Untuk keperluan sebagai pemanis, penggunaan glukosa dicampur dengan sukrosa. Pemakaian glukosa dan sukrosa secara bersamaan dapat meningkatkan intensitas rasa manis, bila dibandingkan dengan penggunaan salah satu komponen tersendiri. Peningkatan rasa manis ini dikenal dengan efek sinergis.
Pencegahan kerusakan karena mikrobiologi, fase cair dari permen harus memiliki konsentrasi bahan kering sebesar 75 – 76 % berat, dimana tidak mungkin didapat dari melarutkan gula ataupun dekstrosa secara sendiri – sendiri. Larutan semacam itu hanya dapat diperoleh dengan mencampurkan gula dengan gula invert, sirup dekstrosa atau glukosa dan maltosa. Bahan-bahan tersebut, kecuali gula (sukrosa), karena sifatnya yang dapat mencegah kristalisasi sukrosa meskipun dalam keadaan lewat jenuh, didalam perdagangan disebut doctoring agent (Tjokroadikoesoemo, 1986).
2.3.3. Gelatin

Gelatin adalah produk yang diperoleh dari hidrolisis parsial kolagen yang berasal dari kulit, jaringan penghubung dan tulang binatang.

Gelatin dalam bahan makanan berfungsi sebagai pembantu proses, karena mempunyai sifat unik dan mempunyai kandungan protein cukup tinggi. Gelatin mengandung sembilan belas asam amino yang dihubungkan dengan ikatan peptida membentuk rantai polimer yang panjang (Furia, 1975).
Gelatin pada konsentrasi rendah bertindak sebagai koloid pelindung serta bahan penjernih yang bersifat larut. Sedangkan pada konsentrasi tinggi bahan-bahan tersebut akan menyebabkan pengendapan, tetapi bila konsentrasi terlalu tinggi bahan tersebut tidak dapat menyebabkan pengendapan lagi.
Kekerasan gel yang terbentuk kira-kira sebanding dengan kuadrat konsentrasi gelatin. Pemanasan gelatin lebih dari 700C akan memulai degradasi gelatin, sedangkan pH yang semakin rendah akan menyebabkan degradasi semakin tinggi (Glicksman, 1969).
Fungsi gelatin adalah menggumpalkan atau mengendapkan koloid. Efek yang terlihat sari buah menjadi jernih. Dosis yang dianjurkan adalah 0,75% (7,5g/l cairan). Syarat mutu gelatin dapat dilihat pada Tabel 8. 
Tabel 8. Persyaratan Gelatin Berdasarkan Kodeks Makanan Indonesia 2001
	Parameter
	Persyaratan

	Kadar abu
	Tidak lebih dari 3,0%

	Krom
	Tidak lebih dari 10mg/kg

	Fluorida
	Tidak lebih dari 0,005%

	Logam berat (sebagai Pb)
	Tidak lebih dari 0,002%

	Timbal (sebagai Pb)
	Tidak lebih dari 1,5 mg/kg

	Susut pengeringan (kadar air)
	Tidak lebih dari 15%

	Batas cemaran mikroba

· E. Coli

· Salmonella
	Negatif dalam 25 g

Negatif dalam 25 g

	Protein
	Memenuhi syarat sfesifikasi yang tercantum pada label

	Belerang dioksida
	Tidak lebih dari 0,005%


Sumber : Badan Pengawasan Obat dan Makanan, 2001.

2.4. Gelatinisasi
Pembentukan gel terjadi karena pengembangan molekul gelatin pada waktu pemanasan. Panas akan membuka ikatan-ikatan pada molekul gelatin dan cairan yang semulanya bebas mengalir menjadi terperangkap didalam struktur tersebut, sehingga larutan menjadi kental (Wourd A.G and Courts A, 1977).

Bila pati mentah dimasukkan ke dalam air dingin, granula patinya akan menyerap air dan membengkak. Namun demikian jumlah air yang terserap dan pembengkakannya terbatas. Air yang terserap tersebut hanya dapat mencapai kadar 30%. Peningkatan volume granula pati yang terjadi di dalam air pada suhu antara 550 sampai 65oC merupakan pembengkakan yang sesungguhnya, dan setelah pembengkakan ini granula pati dapat kembali pada kondisi semula. Granula pati dapat dibuat membengkak luar biasa, tetapi bersifat tidak dapat kembali lagi pada kondisi semula. Perubahan ini disebut gelatinisasi               (Winarno, 1992).

Penambahan gula juga berpengaruh pada kekentalan gel yang terbentuk. Gula akan menurunkan kekentalan, hal ini disebabkan gula akan mengikat air, sehingga pembengkakan butir-butir pati terjadi lebih lambat, akibatnya suhu gelatinisasi lebih tingi. Adanya gula akan menyebabkan gel lebih tahan terhadap kerusakan mekanik.

Waktu yang diperlukan untuk terbentuknya gel perlu ditambahkan bahan-bahan pembentuk gel disebut “setting time”. Penambahan sukrosa pada konsentrasi tertentu mempengaruhi setting time. Pada umumnya semakin tinggi konsentrasi sukrosa, semakin singkat setting time (Wourd A.G and Courts A, 1977).

