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BAB II. TINJAUAN PUSTAKA

Bab ini menguraikan tentang: (1) Kolang kaling, (2) Soft Candy,             (3) Glukosa, (4) Sukrosa dan (5) Jelly agent 
2.1. Kolang kaling


Kolang-kaling (buah atap) adalah nama cemilan kenyal berbentuk lonjong dan berwarna putih transparan dan mempunyai rasa yang menyegarkan. Kolang kaling yang dalam bahasa Belanda biasa disebut glibbertjes ini, dibuat dari biji pohon aren (Arenga pinnata) yang berbentuk pipih dan bergetah. Untuk membuat kolang-kaling, para pengusaha kolang kaling biasanya membakar buah aren sampai hangus, kemudian diambil bijinya untuk direbus selama beberapa jam. Biji yang sudah direbus tersebut kemudian direndam dengan larutan air kapur selama beberapa hari sehingga terfermentasikan (Anonim, 2013).
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Gambar 1. Kolang kaling
Enau atau Aren (Arenga pinata) disebut juga sebagai kolang kaling dan dalam bahasa inggris disebut sebagai sugar palm. Klasifikasi ilmiah sebagai berikut:

Kerajaan: Plantae. 

Divisi: Magnoliophyta. 

Kelas: Liliopsida 

Ordo: Arecales 

Famili: Arecaceae. 

Genus: Arenga. 

Spesies: Arenga pinnata
Kolang kaling dapat disebut juga sebagai endosperm biji buah aren yang berumur setengah masak melalui proses pengolahan. Setelah diolah menjadi kolang kaling, maka akan berubah warna menjadi putih agak kekuningan dan menjadi lunak dan kenyal.
Buah aren yang diolah menjadi kolang kaling adalah buah yang setengah matang yang diperkirakan berumur 1-1,5 tahun atau kadang-kadang lebih. Secara tradisional kematangan buah aren ditentukan dengan cara membakar atau merebus buah. Bagi orang yang telah berpengalaman, cukup dengan melihat biji dari buah yang dibelah (Muchtadi, 2008).
Cara pembakaran dilakukan dengan menghamparkan buah aren di atas kayu kering di atas tanah, kemudian ditutup kembali dengan kayu kering lainnya dan dibakar sampai hangus (Muchtadi, 2008).

Cara perebusan dilakukan dengan merebus buah aren yang telah dirontokkan dari tangkainya dan dimasak dalam drum atau kaleng minyak tanah. Perebusan berlangsung selama kurang lebih 1 jam, ditandai dengan perubahan warna buah dari hijau tua menjadi hijau pucat kekuningan (Muchtadi, 2008).

Pengambilan biji dilakukan dengan cara membelah buah tersebut dan biji dikeluarkan dengan pisau. Setelah biji ditumbuk dengan batu sampai pipih, dicuci dan direndam dalam air bersih selama 3 hari 3 malam supaya mengembang. Sebelum dijual di pasar kolang kaling yang telah direndam dicuci kembali (Muchtadi, 2008).

Kolang kaling dimakan sebagai “sweetmeat” digunakan pula sebagai pembau yang segar dari minuman dingin atau dicampur ke dalam salad. Kolang kaling disukai banyak orang di Indonesia, terutama di Pulau Jawa. Kolang kaling ini banyak digunakan untuk membuat beberapa macam minuman atau makanan misalnya untuk campuran es buah dalam sirup, sekoteng, dibuat kolak, manisan atau campuran makanan lain yang manis (Muchtadi, 2008).

Kolang kaling selain bisa dimanfaatkan sebagai bahan pencampur aneka bahan makanan dan minuman, kandungan seratnya juga baik untuk kesehatan. Serat kolang kaling dan serat dari bahan makanan lain yang masuk ke dalam tubuh menyebabkan proses pembuangan air besar teratur, sehingga bisa mencegah kegemukan dan obesitas, penyakit jantung coroner, kanker usus dan penyakit kencing manis (Muchtadi, 2008).

Kolang kaling merupakan salah satu bahan makanan non kalori, sehingga banyak dimakan sebagai bahan makanan selingan dan tidak dapat menambah kegemukan seseorang. Komposisi kimia dari kolang kaling dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Kimia Kolang kaling/ 100 gram
	Komponen
	Kadar 

	Kadar air
	93,75 %

	Protein
	0,4 gram

	Lemak
	0,2 gram

	Karbohidrat 
	6 gram

	Serat
	1,6 gram

	Kalsium
	91 mg

	Fosfor
	243 mg

	Zat besi 
	0,5 mg


(Sumber: Julianto, 2014).

Selain kandungan di atas, kolang kaling juga memiliki senyawa fungsional Galaktomanan yang telah banyak digunakan sebagai pengental, stabilizer emulsi dan zat aditif pada berbagai industri makanan dan obat-obatan                           (Reid and Edwards, 1995; Mikkonen et al., 2009).

 Galaktomanan juga diketahui memiliki sifat antioksidan dimana galaktomanna ini jumlahnya 1.4% dari jumlah kolang kaling. Salah satu sumber polisakarida galaktomanan adalah kolang-kaling yang diperoleh dari pengolahan biji aren yang pemanfaatannya masih sangat terbatas dan tingkat konsumsi masyarakat juga masih rendah (Reid and Edwards, 1995; Mikkonen et al., 2009).
Buah aren yang masih muda besifat keras dan melekat sangat erat pada untaian buah, sedangkan buah yang sudah masak daging buahnya agak lunak. Daging buah aren yang masih muda mengandung lendir yang sangat gatal jika mengenai kulit karena lendir tersebut mengandung asam oksalat. Kolang- kaling merupakan endosperm biji buah aren yang berumur setengah masak setelah melalui proses pengolahan.
Kolang-kaling segi komposisi kimia baik sekali untuk kesehatan. Serat kolang-kaling dan serat dari bahan makanan lain yang masuk ke dalam tubuh menyebabkan proses pembuangan air besar teratur sehingga bisa mencegah kegemukan (obesitas), penyakit jantung koroner, kanker usus, dan penyakit kencing manis (Lutony, 2007).
Kolang kaling segar cepat mengalami kerusakan, dalam jangka waktu satu minggu akan berbau masam dan berlendir jika air perendaman tidak diganti, untuk mencegah kerusakan tersebut dapat dilakukan perendaman kolang kaling segar dalam larutan bahan pengawet kimia atau dengan cara pengolahan lainya.

Morphologi buah kolang kaling terdapat dalam jumlah yang banyak dan tersusun dalam tandan yang besar. Kolang kaling adalah “monoceus unsexual”, artinya perbungaan jantan dan betina terdapat dalam tandan yang berbeda. Kolang kaling berbentuk segitiga atau bulat lonjong dengan puncak tertekan ke bawah, panjang dan diameter antara 3-5 cm dan jika sudah tua 5-6 cm.

Kulit buah (Exocarp) akan berwarna hijau kebiruan pada buah yang muda dan kuning kecoklatan pada buah yang tua. Daging buah (mesocarp) berwarna kuning keputihan, lunak dan dapat menyebabkan gatal pada kulit. Kulit biji (endocarp) berupa selaput yang relatif tipis berwarna kuning kecoklatan pada buah yang muda dan akan berwarna hitam serta sangat keras pada buah yang tua. Biji (endosperm) besar dan homogeny, kenyal berwarna putih. Buah yang tua endosperma mengeras dan berwarna putih keabu-abuan. Panjang biji antara 2,5 sampai 3,5 cm dan lebar 2,0 sampai 2,5 cm. Lembaga (embryo) sangat kecil berbentuk kerucut dan terdapat pada bagian lateralnya.         
2.2. Soft Candy 

Soft Candy atau Permen lunak  adalah sejenis gula-gula  (confectionary)/makanan berkalori tinggi yang pada umumnya berbahan dasar gula, air, dan sirup fruktosa. Permen adalah gula-gula (confectionery) yang dibuat dengan mencampurkan gula dengan konsentrasi tertentu ke dalam air yang kemudian ditambahkan perasa dan pewarna.
Permen yang pertama kali dibuat oleh bangsa Cina, Timur tengah, Mesir, Yunani dan Romawi tidak menggunakan gula tetapi menggunakan madu. Mereka menggunakan madu untuk melapisi buah atau bunga untuk mengawetkannya atau membuat bentuk seperti permen.

Ada berbagai jenis permen yang dikenal saat ini. Secara garis besar permen dibagi menjadi dua kelompok yaitu permen keras dan permen lunak. Menurut SNI 3547-1-2008, permen keras merupakan jenis makanan selingan berbentuk padat, dibuat dari gula atau campuran gula dengan pamanis lain, dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan (BTP) yang diijinkan, bertekstur keras, tidak menjadi lunak jika dikunyah. Sementara definisi permen lunak menurut SNI 3547-2-2008 adalah makanan selingan berbentuk padat, dibuat dari gula atau campuran gula dengan pemanis lain, dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan (BTP) yang diijinkan, bertekstur relatif lunak atau menjadi lunak jika dikunyah. Tidak seperti permen keras yang hanya terdiri dari satu jenis permen, permen lunak terdiri dari beberapa jenis permen. 
Berikut mengenai beberapa komposisi formulasi berbagai jenis permen dapat dilihat di tabel 2.

Tabel 2. Komposisi berbagai jenis permen
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(Sumber :Sutrisno, 2009).
Permen yang tergolong sebagai permen lunak diantaranya:
2.2.1. Permen Jelly
Menurut SNI 3547-2-2008, permen jelly adalah permen bertekstur lunak, yang diproses dengan penambahan komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati, karegenan, gelatin, dan lain lain yang digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga menghasilkan produk yang kenyal. Permen jelly harus dicetak dan diproses aging terlebih dahulu sebelum dikemas.
2.2.2. Taffy
Taffy adalah permen lunak dan kenyal yang dibuat dari gula mendidih yang ditarik hingga porous kemudian benang tipis taffy dipotong dan digulung pada gulungan kertas minyak. Taffy terbuat dari molases, mentega, dan gula palm (brown sugar).  Taffy sering diberi pewarna dan perasa. 
Di Inggris, taffy disebut toffy, sedikit lebih keras dibandingkan taffy di Amerika.
2.2.3. Nougat

Nougat popular di Eropa khususnya Prancis, Spanyol, dan Italia. Nougat adalah permen yang terbuat dari kacang panggang (kenari atau hazelnut) dan buah kering yang dimasak dalam madu atau gula hingga membentuk pasta. Ada dua macam nougat yaitu putih dan cokelat. Nougat putih dibuat dari putih telur yang dikocok sampai halus, sedangkan nougat cokelat terbuat dari gula yang menjadi karamel dan memiliki tekstur keras.
2.2.4. Marshmallow

Marshmallow adalah jenis permen yang memiliki tekstur seperti busa. Marshmallow terbuat dari sirup jagung, gelatin atau putih telur, gula, dan pati yang dicampur dengan tepung gula. Marshmallow pada skala pabrik dibuat dengan mesin ekstrusi. Marshmallow sering dimakan setelah dipanggang di atas api sehingga bagian luar marshmallow mengalami karamelisasi sedangkan bagian dalam sedikit mencair.
2.2.5. Permen Karet

Permen karet (chewing gum) merupakan yang pada dasarnya terbuat dari lateks alami atau sintetis yang dikenal dengan nama poliisobutilen. Permen karet pertama yang dijual di pasaran dibuat oleh John Bacon Curtis pada tahun 1800an tetapi paten pertama dari permen karet dimiliki oleh William F. Semple pada tahun 1869. 
Berikut ini adalah syarat mutu kembang gula keras menurut SNI 3547.1 : 2008 yang disajikan dalam tabel 3 :
Tabel 3. Syarat Mutu soft candy
	No
	Kriteria Uji
	Satuan
	Persyaratan

	
	
	
	Bukan jelly
	Jelly

	1

1.1

1.2

2

3

4

5

6

6.1

6.2

6.3

6.4

7

8

8.1

8.2

8.3

8.4

8.5

8.6


	Keadaan :

Bau

Rasa

Kadar Air

Kadar Abu

Gula Reduksi (dihitung gula inverse)

Sakarosa

Cemaran Logam :

Timbal (Pb)

Tembaga (Cu)

Timah (Sn)

Raksa (Hg)

Cemaran Arsen (As)

Cemaran Mikroba

Angke Lempeng Total

Bakteri Coliform

E. Coli

Staphylococcus Aureus

Salmonella

Kapang/ Khamir
	-

-

% fraksi massa

% fraksi massa

% fraksi massa

% fraksi massa

mg/kg

mg/kg

mg/kg

mg/kg

mg/kg

koloni/g

APM/g

APM/g

koloni/g

koloni/g
	normal

normal

maks 7,5

maks 2,0

maks 20,0

maks 35,0

maks 2,0

maks 2,0

maks 40,0

maks 0,03

maks 1,0

maks 5 x 102
maks 20

<3

maks 1x 102
negative/25g

maks 1x102 
	normal

normal

maks 20,0

maks 3,0

maks 25,0

maks 30,0

maks 2,0

maks 2,0

maks 40,0

maks 0,03

maks 1,0

maks 5 x 102
maks 20

<3

maks 1x 102
negative/25g

maks 1x102


(Sumber : SNI 3547.2-2008).
2.3. Glukosa 
 Glukosa adalah salah satu monosakarida sederhana yang mempunyai rumus molekul C6H12O6. Kata glukosa diambil dari bahasa Yunani yaitu glukus (γλυκύς) yang berarti manis, karena memang nyata bahwa glukosa mempunyai rasa manis. Nama lain dari glukosa antara lain dekstrosa, D-glukosa, atau gula buah karena glukosa banyak terdapat pada buah-buahan. Glukosa merupakan suatu aldoheksosa yang mempunyai sifat dapat memutar cahaya terpolarisasi ke arah kanan.
Glukosa, juga dikenal sebagai D-glukosa, dekstrosa, atau gula anggur, secara langsung diserap ke dalam aliran darah selama proses pencernaan. Ini adalah karbohidrat yang penting dalam biologi, seperti sel-sel menggunakannya sebagai sumber utama energi dan perantara metabolik. Glukosa merupakan salah satu produk utama fotosintesis dan bahan bakar untuk respirasi sel. Glukosa adalah molekul dasar pembuatan pati. Banyak molekul glukosa terikat bersama-sama dalam bentuk pati, yang ditemukan dalam biji-bijian, kacang-kacangan dan sayuran bertepung. Buah biasanya mengandung sejumlah kecil sukrosa dan variasi berbagai fruktosa dan glukosa.

Glukosa adalah salah satu karbohidrat terpenting yang digunakan sebagai sumber tenaga, glukosa termasuk dalam golongan monosakarida. Karbihidrat glukosa merupakan karbohidrat terpenting dalam kaitanya dengan penyediaan energi di dalam tubuh. Hal ini disebabkan karena semua jenis karbohidrat baik monosakarida, oligosakarida maupun polisakarida yang dikonsumsi oleh manusai akan terkonversi menjadi glukosa di dalam hati. Glukosa ini kemudian akan berperan sebagai molekul utama bagi pembentukan energi di dalam tubuh. Glukosa juga akan berperan sebagai sumber energi utama bagi kerja otak.
Glukosa merupakan monosakarida yang paling dominan dalam tubuh manusia selain fruktosa dan galaktosa. Glukosa juga dibutuhkan sebagai bahann bakar tubuh. Selain itu, glukosa juga dicadangkan dalam bentuk glikogen. Jika asupannya banyak, maka glukosa akan disimpan sebagai trigliserida pada jaringan adiposa. Meningkatnya kadar glukosa tergantung pada waktu pengukuran, jenis makanan, dan metode yang digunakan dalam pemeriksaanya.
Glukosa terbentuk dari karbohidrat dalam makanan dan disimpan dihati dan otot rangka. Insulin dan glukagon, dua hormon yang berasal dari pankreas, dapat mempengaruhi kadar glukosa darah.
Glukosa sangat penting bagi kehidupan manusia karena merupakan energi bagi tubuh. Karbohidrat dalam makanan setelah dicerna akan diserap oleh dinding usus sebaagai glukosa dan dibawa oleh darah kedalam hati. Oleh hatim sebagai glukosa dikembalikan kedalam darah untuk menjaga agar kadar glukosa darah tetap konstan yaitu 100 mg%. Jika kadar glukosa melebihi 120 mg% maka disebut hiperglikemia dan jika kurang dari 80 mg% disebut hipoglikemia.
2.4. Sukrosa

Sukrosa atau sering disebut dengan gula pasir merupakan salah satu bahan yang ditambahkan pada proses pembuatan permen jelly. Penambahan sukrosa pada pembuatan permen jelly ini memiliki fungsi untuk memberikan rasa manis, dan dapat pula sebagai pengawet, yaitu dalam konsentrasi tinggi menghambat pertumbuhan mikroorganisme dengan cara menurunkan aktivitas air dari bahan pangan (Malik, 2010).

Sukrosa merupakan polimer dari molekul glukosa dan fruktosa melalui ikatan glikosidik yang mempunyai peranan yang penting dalam pengolahan makanan. Oligosakarida ini banyak terdapat pada tebu,bit, siwalan dan kepala kopyor. Biasanya gula ini digunakan dalam bentuk kristal halus atau kasar (Winarno, 2004).
Sukrosa, di sisi lain, adalah sebuah disakarida. Hal ini juga dikenal sebagai sakarosa. Sukrosa muncul sebagai warna putih, tidak berbau, bubuk kristal dengan rasa manis. Sebagai disakarida, itu terdiri dari dua molekul, salah glukosa dan fruktosa salah satu nya lagi melalui ikatan glikosidik. Oleh karena itu, ketika seseorang membahas efek kesehatan dan manfaat sukrosa, seseorang sebenarnya berbicara tentang efek kesehatan dari fruktosa dan glukosa. Sukrosa terutama ditemukan pada akar tebu, yang sebagian besar diolah menjadi gula meja. Sukrosa juga ditemukan dalam molase, gula dan sirup maple. Buah biasanya mengandung sejumlah kecil sukrosa serta proporsi bervariasi fruktosa dan glukosa.
Sukrosa dipecah cepat ke dalam tubuh. Tubuh melakukan hal ini untuk mendapatkan glukosa dan fruktosa secara terpisah. Glukosa adalah jauh lebih sehat daripada fruktosa, tetapi rincian hasil sukrosa dalam jumlah yang sama masing-masing. Keduanya digunakan untuk energi, bagaimanapun, glukosa juga digunakan untuk respirasi sel. Glukosa bergerak melalui darah dan berdifusi melintasi membran sel, produktif sendiri namanya, ‘gula darah’. Ini adalah sumber utama energi bagi tubuh. Fungsi utama Glukosa adalah bahan bakar tubuh. Glukosa sangat penting untuk sistem saraf pusat. Proses ini membentuk reaksi kimia yang membantu otot untuk bergerak dan otak berfungsi. 
Sifat-sifat sukrosa diantaranya kenampakan dan kelarutan, semua gula berwarna putih, membentuk kristal yang larut dalam air. Rasa manis, semua gula berasa manis, tetapi rasa manisnya tidak sama. Hidrolisis, disakarida mengalami proses hidrolisis menghasilkan moosakarida. Hidrolisis sukrosa juga dikenal sebagai inversi sukrosa dan hasilnya berupa campuran glukosa dan fruktosa disebut “gula invert”. Inversi dapat dilakukan baik dengan memanaskan sukrosa bersama asam atau dengan menambahkan enzim invertase. Pengaruh panas jika dipanaskan gula akan mengalami karamelisasi. Sifat mereduksi, semua monosakarida dan disakarida kecuali sukrosa berperan sebagai agensia pereduksi dan karenya dikenal sebagai gula reduksi.
Syarat mutu gula kristal putih (sukrosa) ditunjukkan dalam Tabel 4. berikut ini :
Tabel 4. Syarat Mutu Gula Kristal Putih

	No.
	Kriteria Uji
	Satuan
	Persyaratan

	
	
	
	GKP1
	GKP2
	GKP3

	1

2

3

4

5

6

7

8

9

 
	Warna :

· warna kristal

· warna larutan

Besar jenis butir

Susut Pengeringan

Polarisasi 

(oZ, 20 oC)

Gula pereduksi

Abu

Bahan asing tidak larut

BTM :

SO2
Cemaran Logam :

· Timbal (Pb)

· Tembaga (Cu)

Arsen (As)
	%

IU

µm

% b/b

“Z”

% b/b

% b/b

derajat

mg/kg

mg/kg
mg/kg

mg/kg
	Min 90

Max 250

0,8-1,2

Max  0,1

Min 99,6

Max 

0,10

Max 0,10

Max 5

Max 30

Max 2
Max 2

Max 1
	Min 65

Max 350

0,8-1,2

Max 0,15

Min 99,5

Max 0,15

Max 0,15

Max 5

Max 30

Max 2
Max 2

Max 1
	Min 60

Max 450

0,8-1,2

Max 0,2

Min 99,4

Max 0,20

Max 0,20

Max 5

Max 30
Max 2
Max 2

Max 1


Sumber : SNI No.01-3140-2001, Dewan Standardisasi Nasional, BPOM.
2.5.  Jelly agent
2.5.1. Gelatin

Gelatin merupakan protein yang diperoleh dari hidrolisis kolagen yang secara alami terdapat pada tulang atau kulit binatang. Gelatin komersial biasanya diperoleh dari ikan, sapi, dan babi. Dalam industri pangan, gelatin luas dipakai sebagai salah satu bahan baku dari permen lunak, jeli, dan es krim.
Jumlah gelatin yang diperlukan untuk menghasilkan gel yang memuaskan berkisar antara 5-16 % tergantung dari kekerasan akhir produk yang diinginkan.
Gelatin merupakan senyawa turunan protein yang dihasilkan dari serabut kolagen jaringan penghubung yang dihidrolisis secara asam atau basa. Gelatin mengandung 18 asam amino, yaitu sembilan asam amino esensial dan sembilan asam amino non esensial. Asam amino yang paling banyak terkandung dalam gelatin antara lain glisin (21,4%), prolin (12,4%), hidroksiprolin (11,9%), asam glutamat (10%), dan alanin (8,9%).
Fungsi gelatin yang terutama adalah sebagai pembentuk gel yang mengubah cairan menjadi padatan yang elastis, atau mengubah bentuk sol menjadi gel. Dalam pembuatan jelly, gelatin didispersikan dalam air dan dipanaskan sampai membentuk sol Gelatin mempunyai sineresis yang rendah dan mempunyai kekuatan gel antara 220 -225 gr bloom, sehingga dapat digunakan dalam produk jelli.
Gelatin tidak larut dalam air dingin tetapi jika terjadi kontak dengan air dingin akan mengembang dan membentuk gelembung-gelembung besar. Jika dipanaskan pada suhu sekitar 71oC, gelatin akan larut karena pecahnya agregat molekul dan membentuk disperse koloid makromolekuler. Jika gelatin dipanaskan dalam larutan gula maka suhu yang diperlukan diatas 82oC.
2.5.2. Karagenan 


Karagenan merupakan polisakarida yang diekstraksi dari rumput laut merah dari jenis Chondrus, Euchema, Gigartina, Hypnea, Iradea dan Phyllophora. Karagenan dibedakan dengan agar berdasarkan kandungan sulfatnya (Hall 2009). 

Karagenan merupakan senyawa yang termasuk kelompok polisakarida galaktosa hasil ekstraksi dari rumput laut. Sebagian besar karagenan mengandung natrium, magnesium, dan kalsium yang dapat terikat pada gugus ester sulfat dari galaktosa dan kopolimer 3,6-anhydro-galaktosa. Karagenan dapat diekstraksi dari protein dan lignin rumput laut dan dapat digunakan dalam industri pangan karena karakteristiknya yang dapat berbentuk geli, bersifat mengentalkan, dan menstabilkan material utamanya. Fungsi karakteristiknya dapat digunakan untuk mengendalikan kandungan air dalam bahan pangan utamanya, mengendalikan tekstur, dan menstabilkan makanan.
Karagenan dalam larutan memiliki stabilitas maksimum pada pH 9 dan akan terhidrolisis pada pH dibawah 3,5. Kondisi proses produksi karagenan dapat dipertahankan pada pH 6 atau lebih. Hidrolisis asam akan terjadi jika karagenan berada dalam bentuk larutan, hidrolisis akan meningkat sesuai dengan peningkatan suhu. Larutan karagenan akan menurun viskositasnya jika pHnya diturunkan dibawah 4,3.
Kappa dan iota karagenan dapat digunakan sebagai pembentuk gel pada pH rendah, tetapi tidak mudah terhidrolisis sehingga tidak dapat digunakan dalam pengolahan pangan. Penurunan pH menyebabkan terjadinya hidrolisis dari ikatan glikosidik yang mengakibatkan kehilangan viskositas. Hidrolisis dipengaruhi oleh pH, temperatur dan waktu.
2.5.3. Pektin

Penambahan pektin pada pembuatan soft candy dapat dilakukan untuk mengatasi masalah gagalnya pembentukan gel pada pembuatan selai dari buah-buahan yang kandungan pektinnya rendah. Gel pektin dapat terbentuk pada berbagai suhu walaupun kecepatan pembentukan gel tergantung pada berbagai faktor yaitu gula, konsentrasi pektin, jenis pektin, pH dan suhu. Pembentukan gel dapat menjadi lebih cepat dengan semakin rendahnya suhu serta meningkatnya konsentrasi gula. (Ropiani, 2006).
Pektin yang ditambahkan dengan konsentrasi yang berbeda memperlihatkan kadar air soft candy tidak berbeda nyata. Hal ini terjadi sifat pektin larut dalam air dan akan mengental bila berinteraksi dengan asam dan gula, dalam hal ini pektin berinteraksi dengan asam. Pektin dapat membentuk gel dan memiliki kapasitas menahan air serta distabilkan oleh lapisan air. Pektin akan menggumpal dan membentuk serabut halus serta dapat memerangkap air (Winarno, 2004).
Pektin komersial bisa dipandang sebagai homopolimer dari asam D-galakturonat yang sebagian besar gugus karboksilnya tidak bebas melainkan teresterifikasi dengan methanol pada berbagai tingkat. Pectin dibedakan berdasarkan kandungan ester metal (metoksil) atau derajat esterifikasi (DE). Derajat esterifikasi didefinisian sebagai persentase jumlah residu asam D-galakturonat yang gugus karboksilnya teresterifikasi dengan methanol, terhadap jumlah residu asam D-galakturonat total. Terdapat dua jenis pectin antara lain pektin metoksil tinggi yang mengandung metoksil lebih dari 7% (DE lebih dari 43%) dan pektin metoksil rendah yang mengandung metoksil antara 3-7% (Anggraeni, 2012).

Jumlah pektin yang diperlukan untuk pembentukan gel tergantung pada kualitas pektin. Biasanya kadar pektin kurang dari satu persen cukup untuk pembentukan struktur yang memuaskan (Buckle et al., 2010).

Pembentukan gel dari pektin dengan derajat metilasi tinggi dipengaruhi oleh konsentrasi pektin, konsentrasi gula dan pH. Konsentrasi 1% telah menghasilkan kekerasan yang cukup baik (Winarno, 2004).

Penambahan pektin ke dalam campuran gula dan buah lebih baik dilakukan pada suhu 70-770C dari titik didih air 1000C. Hal ini disebabkan pada titik didih tersebut gula akan larut lebih banyak dan lebih cepat daripada pektin, sehingga memungkinkan terbentuknya gumpalan yang sukar larut          (Maesaroh, 2005).
2.5.4. Agar-agar


Agar-agar, agar atau agarosa adalah zat yang biasanya berupa gel yang diolah dari rumput laut atau alga. Di Jepangdikenal dengan nama kanten dan oleh orang Sunda disebut lengkong. Jenis rumput laut yang biasa diolah untuk keperluan ini adalah Eucheuma spinosum (Rhodophycophyta). Beberapa jenis rumput laut dari golongan Phaeophycophyta (Gracilariadan Gelidium) juga dapat dipakai sebagai sumber agar-agar. Agar-agar dieksport dari Melaka sejak 1871


Agar-agar sebenarnya adalah karbohidrat dengan berat molekul tinggi yang mengisi dinding sel rumput laut. Ia tergolong kelompok pektin dan merupakan suatupolimer yang tersusun dari monomer galaktosa. Agar-agar dapat dibentuk sebagai bubuk dan diperjualbelikan.

Gel terbentuk karena pada saat dipanaskan di air, molekul agar-agar dan air bergerak bebas. Ketika didinginkan, molekul-molekul agar-agar mulai saling merapat, memadat dan membentuk kisi-kisi yang mengurung molekul-molekul air, sehingga terbentuk sistem koloid padat-cair. Kisi-kisi ini dimanfaatkan dalam elektroforesis gel agarosa untuk menghambat pergerakan molekul objek akibat perbedaan tegangan antara dua kutub. Kepadatan gel agar-agar juga cukup kuat untuk menyangga tumbuhan kecil sehingga sangat sering dipakai sebagai media dalam kultur jaringan.

Histeresis adalah gejala yang dimiliki oleh agar-agar dan sejumlah bahan gel lainnya, yang berhubungan dengan suhu transisi fase padat-cair. Agar-agar mulai mencair pada suhu 85 °C dan mulai memadat pada suhu 32-40 °C. Jadi tidak seperti air yang memadat dan mencair pada titik suhu yang sama.

Apabila dilarutkan dalam air panas dan didinginkan, agar-agar bersifat seperti gelatin: padatan lunak dengan banyak pori-pori di dalamnya sehingga bertekstur 'kenyal'. Sifat ini menarik secara indrawi sehingga banyak olahan makanan melibatkan agar-agar: pengental sup, puding (jelly), campuran es krim, anmitsu (di Jepang),

Agar-agar dikenal luas di daerah Asia Tropika sebagai makanan sehat karena mengandung serat (fiber) lunak yang tinggi dan kalori yang rendah. Kandungan serat lunak yang tinggi membantu melancarkan pembuangan sisa-sisa makanan di usus (laksatif).

Selain digunakan sebagai makanan, agar-agar juga digunakan secara luas di laboratorium sebagai pemadat kemikalia dalam percobaan, media tumbuh untuk kultur jaringan tumbuhan dan biakan mikroba, dan juga sebagai fase diam dalam elektroforesis gel. Di laboratorium, agar-agar (biasanya dikemas dalam bentuk bubuk) dikenal sebagai agar atau agarosa saja.
2.5.5. Tepung Jelly
Bubuk Jeli Konjac Konnyaku (Amorphophallus konjac) adalah sejenis tanaman umbi-umbian anggota genus Amorphophallus yang tumbuh di daerah subtropis yang hangat hingga tropis seperti Asia Timur, Jepang, Cina selatan hingga Indonesia. Sebutan lainnya dalam bahasa asing adalah konjak, konjaku, devil's tongue, atau elephant foot yam. Di Indonesia dikenal dengan nama Umbi Porang. Umbi porang sangat besar, tebalnya dapat mencapai 25 cm, memiliki kandungan glukomanan cukup tinggi. Glukomannan adalah polisakarida yang tersusun atas glukosa dan manosa. 
Di kawasan Asia Tenggara jenis Amorphophallus penghasil glukomanan yang dikenal dengan konjac plant terdiri dari beberapa jenis yaitu A. rivieri, A. bulbifer, A. konjac. Manfaat porang banyak sekali terutama dalam industri obat dan suplemen makanan, hal ini terutama karena sifat kimia tepung porang sebagai pengental (thickening agent), jelly agent dan pengikat air. Glukomannan saat ini dijadikan suplemen pangan yang dikonsumsi penderita diabetes, tekanan darah tinggi, kolesterol tinggi, sembelit, dan penurun berat badan. Di Jepang umbi diolah dengan cara dimasak dan dilumatkan untuk mendapatkan pati, kemudian dipadatkan menggunakan air kapur menjadi gel yang disebut “Konnyaku”, maupun olahan berbentuk lempengan nata de coco, dan shirataki (seperti mi) (Anonim, 2012)
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