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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan penambahan konsentrasi
pektin dan konsentrasi sukrosa paling optimal dalam menghasilkan jelly dengan
karakteristik kimia, fisik dan organoleptik yang dapat diterima oleh konsumen.
Manfaat penelitian ini antara lain dapat meningkatkan nilai jual, pemanfaatan
potensi bunga kecombrang untuk dijadikan jelly, peningkatan ragam konsumsi,
dan memberikan informasi mengenai konsentrasi pektin dan konsentrasi sukrosa
yang paling optimal dalam menghasilkan jelly dengan karakteristik kimia, fisik
dan organoleptik yang dapat diterima dan disukai oleh konsumen.

Rancangan acak percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor dan 3 taraf sebanyak
3 kali ulangan, sehingga didapatkan 27 satuan percobaan. Rancangan perlakuan
terdiri dari 2 faktor yaitu konsentrasi pektin (P) yang terdiri dari 3 taraf yaitu pl
(0,5%), p2 (1%), dan p3 (1,5%) dan konsentrasi sukrosa (S) yang terdiri dari 3
taraf yaitu s1 (45%), s2 (50%) dan s3 (55%).

Konsentrasi pektin (P) berpengaruh terhadap kadar air, kadar gula total,
tekstur (penetrometer), tingkat sineresis, organoleptik atribut warna, aroma dan
tekstur. Konsentrasi pektin (P) tidak berpengaruh terhadap organoleptik atribut
rasa. Konsentrasi sukrosa (S) berpengaruh terhadap kadar air, kadar gula total,
tekstur (penetrometer), tingkat sineresis, organoleptik atribut aroma, tekstur dan
rasa. Konsentrasi sukrosa (S) tidak berpengaruh terhadap organoleptik atribut
warna. Interaksi kedua faktor (PS) berpengaruh terhadap kadar air, kadar gula
total, tekstur (penetrometer), tingkat sineresis, organoleptik atribut aroma dan
tekstur. Interaksi kedua faktor (PS) tidak berpengaruh terhadap organoleptik
atribut warna dan rasa.

Kata kunci : Bunga kecombrang, pektin, sukrosa, jelly
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ABSTRACT

The purpose of this research is to get the most optimal concentration of
pectin and sugar in producing jelly with chemical, physical and organoleptic
characteristics that can be accepted by consumers. The benefit of this research is
can increase sales value, use the kecombrang flower potential to be made jelly,
increase the variety of consumption, and provide information about the
concentration of pectin and sugar which is the most optimal in producing jelly
with chemical, physical and organoleptic characteristics that can be accepted and
liked by consumers.

The experimental design used in this research was a Randomized Block
Design (RBD) consisting of 2 factor with 3 levels of 3 replications, so that 27
units of experiments were obtained. The treatment design consisted of 2 factors,
namely the concentration of pectin (P) consisting of 3 levels, namely pl (0,5%),
p2 (1%), and p3 (1,5%), and the concentration of sugar (S) consisting of 3 levels,
namely s1 (45%), s2 (50%), and s3 (55%).

The concentration of pectin (P) affected the water content, total sugar
content, texture (penetrometer), syneresis level, organoleptic attributes of color,
aroma and texture. The concentration of pectin (P) did not affected the
organoleptic taste attribute. The concentration of sugar (S) affected water
content, total sugar content, texture (penetrometer), syneresis level, organoleptic
attributes of aroma, texture and taste. The concentration of pectin (S) did not
affected the organoleptic color attribute. The interaction of the two factors (PS)
affected water content, total sugar content, texture (penetrometer), syneresis level,
organoleptic attributes of aroma and texture. The interaction of the two factors
(PS) did not affected the organoleptic attribute of color and taste.

Keywords : Kecombrang flower, pectin, sugar, jelly
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| PENDAHULUAN

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

1.1. Latar Belakang

Indonesia memiliki kekayaan tumbuhan yang sangat melimpah. Kekayaan
alam Indonesia menyimpan berbagai tumbuhan berkhasiat. Dari40.000 jenis flora
yang tumbuh di dunia, 30.000 diantaranya tumbuh di Indonesia. Tanaman
berkhasiat 26% telah dibudidayakan dan 74% masih tumbuh liar (Arsyah, 2014).
Sebagian masyarakat memanfaatkan tanaman secara turun-temurun untuk
dijadikan obat. Masih banyak tanaman liar yang kandungan di dalamnya belum
termanfaatkan dengan baik, oleh karena itu dibutuhkan penelitian-penelitian
mengenai kandungan tanaman dan pemanfaatannya dalam suatu produk. Kondisi
inilah yang mendorong untuk meneliti penggunaan tanaman liar untuk dijadikan
sebuah produk yang memiliki kandungan kimia yang efektif untuk berbagai
penyakit, salah satunya adalah kecombrang.

Kecombrang (Etlingera elatior) merupakan salah satu jenis tananaman
rempah-rempah asli Indonesia yang termasuk dalam familia Zingiberaceae yang
secara tradisional sudah lama digunakan dan dimanfaatkan masyarakat sebagai
obat-obatan dan penyedap rasa (Syarif et al., 2016). Selain itu, kecombrang juga
disebut sebagai tanaman multiguna karena dari semua bagian tanaman mulai dari
rimpang, batang sampai bunga dapat digunakan. Secara umum kecombrang sering

digunakan untuk mengobati campak, penambah darah, ostreoporosis, penambah



energi dan mengatasi dehidrasi (Dinas Kesehatan Kabupaten Pakpak Bharat,
2016). Kecombrang juga dikenal sebagai sayuran yang bisa menjadi masakan
yang lezat dan menyehatkan seperti dijadikan laksa di Malaysia dan Singapura,
dan sambal matah di Bali. Kecombrang dalam bentuk masakan seperti urab dan
pecel biasanya dapat ditemukan di beberapa daerah di Jawa Barat dan Bali.

Naufalin (2005) menyatakan pada penelitiannya bahwa bunga kecombrang
mengandung senyawa bioaktif seperti alkaloid, flavonoid, fenolik, steriod,
terpenoid, glikosida dan minyak atsiri. Studi mengenai aktivitas senyawa yang
berfungsi sebagai anti-tumor juga dilaporkan oleh Habsah et al. (2005) mengenai
golongan senyawa fenolik yang terlarut dalam larutan metanol yang memiliki
aktivitas yang tinggi sebagai anti-tumor. Bunga kecombrang memiliki banyak
kandungan nutrisi, salah satu nutrisi yang kandungannya cukup tinggi ialah
kalium.

Kalium merupakan mineral zat mikro yang penting dalam gizi, kalium
membantu dalam keseimbangan elektrolit dalam sel tubuh. Kalium juga penting
dalam pengantaran implus saraf serta pembebasan tenaga protein, lemak, dan
karbohidrat (Lisayani, 2011). Pada bunga kecombrang yang masih kuncup dan
yang sudah mekar belum diketahui kadar kaliumnya sehingga perlu dilakukan
penetapan kadar kalium pada kedua bentuk bunga kecombrang tersebut.

Bunga kecombrang memiliki banyak kandungan nutrisi dan senyawa
bioaktif lainnya yang baik untuk kesehatan tubuh. Namun sayangnya,
pemanfaatan bunga kecombrang saat ini masih sedikit dan digunakan dalam skala

kecil saja, yakni hanya lazim digunakan sebagai bumbu penyedap masakan.



Konsumsi masyarakat akan bunga kecombrang masih tergolong rendah. Bunga ini
masih sangat jarang diolah menjadi suatu produk dalam skala besar yang bisa
langsung dikonsumsi. Untuk itu perlu pengembangan lebih lanjut pada bunga
kecombrang untuk dijadikan sebuah produk yang praktis dan disukai oleh semua
kelompok umur, salah satunya adalah dijadikan jelly.

Pengolahan bunga kecombrang menjadi jelly merupakan salah satu alternatif
produk yang dapat menghasilkan nilai ekonomis yang tinggi. Jelly merupakan
produk yang mudah dibuat dan banyak disenangi, dapat disajikan dalam berbagai
bentuk warna. Mempunyai tekstur yang kenyal sehingga banyak digemari dan
menarik untuk dikonsumsi seluruh lapisan masyarakat terutama oleh anak-anak.

Jelly adalah suatu campuran yang bersifat setengah padat yang terdiri dari
pektin, gula dan asam, yang dibuat dari tidak kurang dari 45% bagian berat dari
sari buah dan 55% bagian berat gula yang dikentalkan sedemikian rupa sehingga
kadar zat padat terlarut tidak kurang dari 65% (Muljohardjo, 1990).

Jelly merupakan produk yang dibuat dengan bahan utama hidrokoloid,
seperti agar-agar, karagenan, konyaku, pektin dan sumber-sumber lainnya. Pektin
adalah golongan substansi yang terdapat dalam sari buah yang membentuk larutan
koloidal dalam air dan berasal dari perubahan protopektin selama proses
pemasakan buah. Pada kondisi yang sesuai serta dengan penambahan gula dan
asam, pektin dapat membentuk gel. Dalam substrat buah-buahan yang bersifat
asam, pektin merupakan koloidal yang bermuatan negatif. Pektin akan
menggumpal dan membentuk serabut halus yang mampu menahan cairan,

berdasarkan sifat inilah pektin dimanfaatkan dalam pembuatan jelly (Desrosier,



1969). Namun, penggunaan pektin dalam pembuatan jelly perlu diperhatikan
sebab penggunaan pektin yang berlebihan akan membentuk gel yang besar dan
kaku, tetapi jika penambahan pektin kurang akan menyebabkan gel yang
terbentuk kurang padat. Selain pektin, jelly juga membutuhkan penambahan gula.

Penambahan gula pada pembuatan jelly memiliki fungsi untuk memberikan
rasa manis, membantu pektin untuk membentuk gel yang mengental dan dapat
pula sebagai pengawet, yaitu dalam konsentrasi tinggi menghambat pertumbuhan
mikroorganisme dengan cara menurunkan aktivitas air dari bahan pangan (Malik,
2010).

Kandungan gula pada jelly tidak kurang dari 45%. Gula yang ditambahkan
ke dalam bahan pangan dalam konsentrasi yang tinggi (paling sedikit 40%
padatan terlarut) dapat menyebabkan sebagian dari air yang ada menjadi tidak
tersedia untuk pertumbuhan mikroorganisme dan aktivitas air (Aw) dari bahan
pangan akan berkurang (Hidayat, 2007).

Jelly yang baik hanya dapat diperoleh jika tercapai kadar yang sesuai antara
pektin, gula, dan asam dalam air (Desrosier, 1969). Menurut Meyer (1973),
mengatakan bahwa kekukuhan gel tergantung pada kadar pektin, berat molekul
pektin, derajat metilasi, kadar gula, dan pH.

1.2.  Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat diidentifikasi beberapa
masalah sebagai berikut:

1. Adakah pengaruh konsentrasi pektin terhadap karakteristik jelly sari bunga

kecombrang?



2. Adakah pengaruh konsentrasi gula terhadap karakteristik jelly sari bunga
kecombrang?

3. Adakah pengaruh interaksi antara konsentrasi pektin dan konsentrasi gula
terhadap karakteristik jelly sari bunga kecombrang?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud penelitian ini adalah memanfaatkan bunga kecombrang menjadi
produk makanan semi padat berupa jelly yang memiliki rasa yang disukai oleh
konsumen.

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
konsentrasi pektin dan sukrosa pada pembuatan jelly sari bunga kecombrang serta
mengetahui karakteristik jelly tersebut yang dihasilkan.

1.4. Manfaat Penelitian

1. Manfaat dari penelitian ini adalah meningkatkan nilai jual, pemanfaatan
potensi bunga kecombrang untuk dijadikan jelly serta peningkatan ragam
konsumsi.

2. Dapat mengetahui konsentrasi bahan utama, khususnya pektin dan sukrosa,
pada proses pengolahan bunga kecombrang yang diaplikasikan menjadi
produk pangan olahan berbentuk jelly.

1.5. Kerangka Pemikiran

Jelly adalah makanan ringan yang berbentuk padat yang terbuat dari sari
buah-buahan yang dimasak dengan gula serta penambahan asam pada suhu dan
waktu tertentu. Pembuatan jelly tidak jauh berbeda dengan pembuatan makanan

semi padat lainnya, seperti selai, jam atau sirup. Perbedaannya adalah jelly



bentuknya lebih segar, kaku dan jernih (Winarno, 1996). Pada pembuatan jelly,
asam diperlukan untuk mengokohkan jaringan jelly yang terbentuk. Derajat
keasaman dapat diukur dengan menggunakan kertas pH atau pH meter. Jelly akan
terbentuk pada pH 2,5-3,4 yang paling baik ialah pH 3,2. Di bawah pH 3,2 jelly
yang terbentuk lemah, sedangkan diatas pH 3,5 jelly tidak akan terbentuk (Satuhu,
1996).

Menurut penelitian Rachman (2005), pembuatan jelly diperlukan bahan
pembentuk gel diantaranya agar, locust bean gum, pektin, gelatin dan karagenan.
Pektin merupakan senyawa polisakarida dengan bobot molekul tinggi yang
banyak terdapat pada tumbuhan. Menurut National Research Development
Corporation (2004), pektin digunakan sebagai pembentuk gel dan pengental
dalam pembuatan jelly, marmalade, makanan rendah kalori dan dalam bidang
farmasi digunakan untuk obat diare. Menurut Iglauer, dkk., (2011), konsistensi gel
dipengaruhi beberapa faktor yaitu jenis bahan pembentuk gel, konsistensi, adanya
jon-ion serta pelarut yang menghambat pembentukan hidrokoloid.

Berdasarkan sumbernya hidrokoloid dapat diklasifikasikan menjadi tiga
golongan yaitu hidrokoloid alami, hidrokoloid modifikasi alam dan hidrokoloid
sintetik. Gum (ekstrudat (gum arab), gum biji (gum guar), gum hasil ekstraksi
(karagenan, pektin, gelatin) dan gum fermentasi (gum xanthan) termasuk ke
dalam golongan hidrokoloid alami. Hidrokoloid modifikasi alami terbagi menjadi
dua turunan vyaitu turunan selulosa (CMC) dan turunan lainnya (pektin
bermetoksil rendah). Sedangkan yang termasuk ke dalam golongan hidrokoloid

sintetik diantaranya carpabol, PVP dan polyox (Anggraeni, 2012).



Menurut Buckle et al., (1987) menerangkan bahwa, tekstur jelly banyak
tergantung pada bahan gel yang digunakan, jelly gelatin mempunyai konsistensi
yang lunak dan bersifat seperti karet, jelly agar-agar lunak dengan tekstur rapuh.
Pektin menghasilkan agar-agar yang juga rapuh dan lunak tetapi menghasilkan gel
yang baik pada pH rendah.

Menurut Buckle (2010), sukrosa berfungsi sebagai pemanis, memperbaiki
konsistensi, juga bersifat mengawetkan karena gula mampu mengikat air. Gula
terlibat dalam pengawetan dan pembuatan aneka ragam produk-produk makanan.
Apabila gula ditambahkan ke dalam bahan pangan dalam konsentrasi yang tinggi,
maka sebagian air menjadi tidak tersedia untuk pertumbuhan mikroorganisme dan
aktivitas air (aw) dari bahan pangan berkurang. Produk-produk pangan berkadar
gula yang tinggi cenderung rusak oleh khamir dan kapang. Penambahan sukrosa
berfungsi untuk mengurangi molekul air yang menyelimuti pektin. Sukrosa
berfungsi sebagai dehydrating agent, sehingga rantai asam poligalakturonat
penyusun pektin akan saling berdekatan dan terbentuk sistem menjadi gel.
Semakin besar sukrosa yang ditambahkan, maka gel yang terbentuk semakin
kokoh, akan tetapi jika terlalu tinggi akan terjadi kristalisasi sukrosa pada gel
sehingga gel bersifat lekat. Sukrosa terlalu rendah, maka gel yang terbe ntuk lunak
(Pujimulyani, 2009).

Menurut Widianto, dkk. (2015), hasil penelitian menunjukkan bahwa
konsentrasi pektin berpengaruh terhadap kadar air, total padatan terlarut, vitamin
C, warna, aroma jeli jambu biji; asam sitrat berpengaruh terhadap kadar air, total

padatan terlarut, vitamin C, rasa jeli jambu biji, serta terdapat interaksi antara



konsentrasi pektin dan asam sitrat. Kombinasi antara pektin 1,5% dan asam sitrat
5% menghasilkan total padatan terlarut 80,33, vitamin C 1,8136%, aroma agak
khas jambu biji, dan rasa agak manis.

Menurut Prihantini (2007), hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan
konsentrasi sukrosa dan sorbitol berpengaruh nyata terhadap kadar air dan
kekuatan gel, sedangkan pada sineresis tidak memberikan pengaruh nyata.
Kombinasi perlakuan konsentrasi sukrosa 50% dan sorbitol 30% merupakan
kombinasi terbaik yang menghasilkan kualitas jelly rumput laut dengan tekstur
kenyal, keras dan berwarna bening.

Menurut penelitian Andika (2013), menunjukkan bahwa perlakuan terbaik
diperoleh pada jelly jambu biji dengan konsentrasi sukrosa 45% dan pektin 0,5%
dengan karakteristik kadar air 36,33%, pH 3,14, vitamin C 17,38 mg/100g, TSS
30,10°Brix, total asam 0,17%, nilai organoleptik warna 3,19, aroma 3,86, rasa
4,41 dan tekstur 3,19.

Menurut Santoso, dkk. (2006), ditinjau dari kadar gula reduksi, zat padat
terlarut, dan sifat organoleptiknya, penambahan gula yang terbaik untuk
pembuatan jam dan jelly adalah 60% pada pH 3,2 yang diatur dengan penambahan
asam sitrat. Kekokohan jelly yang paling baik diperoleh dari perlakuan
penambahan gula 60% dan pH 3,2.

Menurut Lindawati (1998), formulasi jelly kemang yang terpilih adalah
dengan perbandingan gula terhadap bubur buah 5050 dengan kadar air jelly
34,54%, kadar abu 0,65%, protein 0,16%, kadar lemak 0,08%, pH 3,3, kandungan

gula pereduksi 36,58% dan total padatan terlarut 83,0%.



Menurut Nisa (2014), Hasil penelitian menunjukkan gula reduksi tertinggi
adalah tomat jelly dengan pektin 0,5% dari keseluruhan 45,33% (db), kandungan
padatan terlarut total tertinggi adalah tomat jelly dengan pektin 0,5% kulit pisang
81,13%, padatan terbesar gel adalah tomat jelly dengan pektin 1,5% kulit pisang
28,84 mm, kandungan sineresis tertinggi adalah tomat jelly dengan pektin 0,5%
dari daging pisang 4,57%, warna paling terang adalah tomat jelly dengan pektin
1,5% daging pisang 28,85 (*L), kadar air tertinggi dan total karotenoid adalah
tomat jelly dengan pektin 1,5% dari keseluruhan (kadar air 25,04% dan total
karotenoid 5,47 mg/100 gram). Tidak ada kandungan vitamin C yang signifikan
sekitar 11,22-11,65 mg/100g dan kandungan gula total sekitar 85,25-92,25% (db).
Hasil uji organoleptik yang paling disukai panelis adalah tomat jelly dengan
pektin 1,5% daging pisang.

1.6. Hipotesis

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas diduga:

1. Konsentrasi pektin diduga berpengaruh terhadap karakteristik jelly saribunga
kecombrang.

2. Konsentrasi sukrosa diduga berpengaruh terhadap karakteristik jelly sari
bunga kecombrang.

3. Interaksi antara konsentrasi pektin dan konsentrasi sukrosa diduga
berpengaruh terhadap karakteristik jelly sari bunga kecombrang.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Februari sampai dengan April

2019 bertempat di Laboratorium Jurusan Teknologi Pangan Fakultas Teknik
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Universitas Pasundan yang beralamatkan di JI. Setiabudhi No. 193 Bandung,
Laboratorium Sentral Universitas Padjadjaran yang beralamatkan di JI. Raya
Bandung Sumedang, Jatinangor, dan Balai Penelitian Tanaman Sayuran yang

beralamatkan di JI. Tangkuban Perahu N0.517, Lembang.
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