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ABSTRACT

The purpose of this research is to determine the extent of the influence of
the ratio between concentration of concentrate dragon fruit skin and the type of
hydrocolloids so that the jelly candy sugar palm fruit produced good
characteristic. The benefits of this research are the utilization of dragon fruit skin
waste as a natural coloring, diversification of processed products based on local
fruit (sugar palm fruit) which is expected to have a functional value from the
addition of dragon fruit peels that contain antioxidants and means of information
about the process of making jelly candy sugar palm fruit.

The experiment design used in this research is a randomized block design
(RAK) with 3x3 factorial three times repeated, followed by Duncan'’s test. Variables
experimental consisted of concentration of concentrate dragon fruit skin (a) with
variations 10%, 15%, 20% and the type of hydrocolloids (b) with a variation of
agar-agar 2%, caragenan 2%, agar-agar and caragenan 2% (1:1). Response in
this research include response chemistry color intensity L* a* b*, water content,
crude fiber content, and calcium content and response organoleptic test for color,
taste and texture. Analysis on selected samplesincludes total sugar content, activity
of antioxidant, texture analyzer.

The results showed that the ratio of concentration of concentrate dragon
fruit skin impact on color intensity L*, color intensity a*, color intensity b*, water
content, crude fiber content, calcium content, color, taste and texture of jelly candy
sugar palm fruit. The type of hydrocolloids impact on color intensity L*, color
intensity a*, water content, color and texture of jelly candy sugar palm fruit.
Interaction concentration of concentrate dragon fruit skin and the type of
hydrocolloids impact on color intensity L* and texture of jelly candy sugar palm
fruit. a3b3 treatment (concentration of concentrate dragon fruit skin 20% and the
type of hydrocolloids agar-agar and caragenan) gave the best results with the
sample a color intensity L* 67,53; color intensity a* 5,30; color intensity b* —3,50;
water content 19,00%; crude fiber content 1,17%; calcium content 19,20; total
sugar content 52,29%; activity of antioxidant 1Cso 6173,816 ppm; hardness
6558,776 gf; springiness 70,45%.
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BAB | PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi
Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5)
Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian dan (1.7) Tempat dan Waktu
Penelitian.

1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan negara dengan iklim tropis yang kaya akan hasil
pertaniannya, salah satunya yaitu komoditi hasil perkebunan. Salah satu komoditi
hasil perkebunan yang berpotensi untuk dikembangkan adalah tanaman Aren.
Menurut Dinas Perkebunan Provinsi Jawa Barat (2015), Tanaman Aren menyebar
luas di 14 Provinsi di Indonesia. Diantaranya yaitu Papua, Maluku, Maluku Utara,
Sumatera Utara, Sumatera Barat, Jawa Barat, Jawa Tengah, Banten, Sulawesi
Utara, Sulawesi Selatan, Sulawesi Tenggara, Bengkulu, Kalimantan Selatan dan
Aceh dengan total luas areal sekitar 70.000 Ha. Di Jawa Barat, luas areal tanaman
Aren mencapai 14.204 Ha dengan produksi 22.489 ton dan produktivitas mencapai
2.781 Kg/Ha.

Aren (Arrenga pinnata Merr.) merupakan tumbuhan serbaguna, hampir
setiap bagian dari pohon aren dapat dimanfaatkan, akar aren dimanfaatkan untuk
obat tradisional, batang aren untuk berbagai macam peralatan dan bangunan, daun
muda/janur aren untuk pembungkus kertas rokok. Selain itu buah aren muda dapat
diolah menjadi kolang-kaling, air nira untuk gula merah/cuka dan pati/tepung dalam

batang untuk berbagai macam makanan (Purwati dan Nugrahaini, 2018).



Kolang kaling diperoleh dari buah aren setengah matang, melalui cara
membakar atau merebus. Jika buah aren yang diolah terlalu tua maka akan
mempengaruhi mutu dari kolang-kaling yang dihasilkan. Buah aren yang terlalu tua
maka teksturnya semakin keras dan apabila terlalu muda maka teksturnya semakin
lunak sehingga akan sulit untuk diolah (Purwati dan Nugrahaini, 2018).

Menurut Julianto (2014), pada setiap 100 gram kolang-kaling mengandung
energi sebesar 27 kkal, protein 0,4 gram, lemak 0,2 gram, karbohidrat 6 gram, serat
1,6 gram, kalsium 91 mg, fosfor 243 mg dan zat besi 0,5 mg serta kadar air
mencapai 94%. Tingginya kandungan mineral seperti kalsium, zat besi dan fosfor
berkhasiat menjaga tubuh tetap bugar dan sehat. Kolang-kaling kaya akan
kandungan mineral seperti potasium, zat besi, kalsium yang bisa menyegarkan
tubuh serta memperlancar metabolisme tubuh. Selain itu, juga mengandung vitamin
A, vitamin B dan vitamin C.

Kolang-kaling mempunyai polisakarida yang yang bermanfaat bagi
kesehatan vyaitu galaktomanan. Galaktomanan dalam kolang-kaling dapat
menurunkan kadar kolesterol tubuh dengan mengikat kolesterol dalam usus halus
sebelum kolesterol diserap kembali oleh tubuh (Pratama, Aris dan Achmad, 2013).
Jenis karbohidrat yang terkandung pada kolang kaling yaitu galaktomanan yang
mencapai 4,15% per 100 gram kolang-kaling. Galaktomanan juga dapat
mengurangi rasa sakit dalam persendian (Castro, Andrade, Rodrigues and Castro,
2006).

Pada umumnya pemanfaatan kolang kaling menjadi produk olahan masih

kurang karena hanya sebatas diolah menjadi kolak atau manisan. Selain itu umur



simpan kolang kaling hanya bertahan kurang lebih 2 minggu dengan cara
merendamnya didalam air dan dengan mengganti air rendaman tersebut setiap 2-3
kali sehari. Maka dari itu salah satu cara untuk memperpanjang umur simpan kolang
kaling dan untuk mendiversifikasi produk olahan dari kolang kaling yaitu dengan
mengolahnya menjadi permen jelly yang banyak digemari oleh kalangan anak-anak
hingga dewasa (Mega, 2015).

Menurut SNI3547-2-2008, soft candy atau kembang gula lunak adalah jenis
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.

Ada berbagai macam permen jelly yang telah beredar dipasaran, khususnya
permen jelly dari luar negeri, diantaranya jelly bean, spice drops, dan jelly fruit.
Jelly bean adalah permen gula berbentuk kacang kecil dengan cangkang permen
lunak dan interior gel yang tebal. Bahan untuk membuat jelly bean terdiri dari
gula, tapioka, sirup jagung, dan pektin atau pati. Sejumlah kecil bahan pengemulsi
lesitin, zat anti-busa, lilin yang dapat dimakan seperti lilin carnauba atau lilin lebah,
garam, dan glasir manisan. (Yuliana, Rivero dan Garcia, 2017). Spice drops adalah
sejenis potongan-potongan permen yang berbasis pektin berwarna cerah berbentuk
seperti kubah sempit sering dilapisi gula pasir dan memiliki rasa buah dan rempah.
Bahan untuk membuat spice drops diantaranya sirup jagung, gula, pati makanan
modifikasi (jagung), tepung jagung, flavor alami dan buatan, asam sitrat, pewarna

makanan merah 40, kuning 5, kuning 6, merah 3 dan biru 1 (Boutin, 2013). Jelly
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fruit merupakan permen dengan variasi permen klasik yang berbentuk kotak dengan
tekstur jelly dan rasa buah-buahan yang manis. Bahan untuk membuat jelly fruit
diantaranya gula (sukrosa), glukosa, pektin, air, pewarna makanan, flavor buah-
buahan, asam sitrat dan sodium sitrat (Herbstreith, 2004).

Jika dibandingkan dengan permen jelly dari luar negeri, di Indonesia permen
jelly yang banyak beredar dipasaran yaitu permen jelly agar-agar, umumnya permen
jelly agar-agar terbuat dari campuran agar-agar, air dan pemanis. Untuk
mendiversifikasi produk permen jelly agar-agar maka dibuatlah permen jelly
kolang-kaling yang terbuat dari kolang-kaling, kulit buah naga sebagai pewarna,
agar-agar, karagenan, sukrosa dan vanili. Pada pembuatan permen jelly kolang
kaling tidak ditambahkan pektin karena memanfaatkan pektin dari kulit buah naga.
Pada permen jelly kolang kaling juga memiliki kandungan galaktomanan yang
terkandung didalam kolang kaling yang memiliki sifat dapat membentuk gel
(Nursinta, 2012).

Menurut Tarigan (2012), galaktomanan pada kolang-kaling 4,58%.
Galaktomanan telah banyak digunakan sebagai pengental, stabilizer, penstabil
emulsi dan zat aditif pada berbagai industri makanan dan obat-obatan.
Perbandingan galaktosa dan manosa pada galaktomanan dari kolang kaling sebasar
1:1,331 inilah yang menyebabkan kolang-kaling memiliki sifat kecenderungan
untuk membentuk gel lebih baik dibandingkan galaktomanan dengan rasio
galaktosa yang lebih besar.

Permen jelly yang terbuat dari kolang kaling selain memiliki banyak

manfaat ternyata masih terdapat beberapa kekurangan, diantaranya lendir dan bau



keasaman pada kolang kaling yang sulit dihilangkan, salah satu cara untuk
mengurangi lendir dan bau keasaman pada kolang kaling yaitu dengan dilakukan
perebusan berulang kali, semakin banyak dilakukan perebusan maka lendir dan bau
keasamannya akan semakin berkurang (Mega, 2015). Selain itu kekurangan dari
permen jelly kolang kaling adalah dari segi pembentukan gel yang kurang
kompetitif sehingga teksturnya kurang disukai maka salah satu cara untuk
memperbaiki teksturnya yaitu dengan menambahkan jenis hidrokoloid lain
(Herawati, 2018). Kekurangan lainnya yaitu warna dari permen jelly kolang kaling
yang kurang menarik karena warna dari kolang-kaling adalah putih dan putih
kekuningan, maka dari itu salah satu cara untuk memperbaiki warna dari permen
jelly kolang kaling yaitu dengan ditambahkan pewarna agar kenampakannya lebih
menarik. Pewarna yang digunakan merupakan pewarna alami yang berbahan dasar
dari kulit buah naga, selain aman dikonsumsi kulit buah naga juga memiliki banyak
manfaat untuk kesehatan (Fatmawati, 2017).

Kulit buah naga masih kurang dimanfaatkan secara optimal dan hanya
dianggap sebagai limbah. Padahal kulit buah naga merah memiliki kandungan
nutrisi seperti karbohidrat, lemak, protein dan serat pangan. Kandungan serat
pangan yang terdapat dalam kulit buah naga merah sekitr 46,7% (Saneto, 2005).
Selain itu, kulit buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) juga mengandung
betalain yang berfungsi sebagai antioksidan dan pewarna alami (Stafford, 1994
dalam Wu, 2006). Betalain merupakan pigmen larut air yang memberikan warna

pada bunga dan buah-buahan. Pigmen betalain terbagi menjadi dua kelompok yaitu



betasianin yang menghasilkan warna merah keunguan dan betaxantin yang
menghasilkan warna kuning-oranye (Azeredo, 2009).

Aktivitas antioksidan pada kulit buah naga lebih besar dibandingkan
aktivitas antioksidan pada daging buahnya, sehingga berpotensi untuk
dikembangkan menjadi sumber antioksidan alami. Terutama untuk menurunkan
kadar gula darah yang tinggi. Hal tersebut karena sifat antioksidan eksogen pada
kulit buah naga dapat digunakan sebagai penghambat kerusakan oksidatif didalam
tubuh. (Setiawan dan Suhartono, 2005). Hal tersebut ditunjang oleh penelitian
Herawati (2018) yang menyatkan bahwa terdapat kandungan betasianin sebesar
186,90 mg/100g berat kering dan aktivitas aktioksidan sebesar 53,71% dalam kulit
buah naga merah.

Menurut Werdhasari (2014), berdasarkan sumbernya, antioksidan dibagi
menjadi antioksidan endogen, yaitu enzim-enzim yang bersifat antioksidan, seperti:
Superoksida Dismutase (SOD), katalase (Cat), dan glutathione peroksidase (Gpx);
serta antioksidan eksogen, yaitu yang didapat dari luar tubuh / dari makanan,
seperti: vitamin C (asam askorbat), vitamin E (alfa tokoferol), vitamin A (retinoid)
dan ubiquinon.

Pembuatan permen jelly membutuhkan penambahan komponen hidrokoloid
untuk memperoleh tekstur yang baik. Komponen hidrokolid tersebut diantaranya
agar-agar, gum, pektin, pati, karagenan, gelatin dan glukosa. Komponen hidrokolid
digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga menghasilkan produk yang kenyal

(Shabrina, 2016).



Agar -agar memiliki daya gelasi (kemampuan membentuk gel), viskositas
(kekentalan), setting point (suhu pembentukan gel), dan melting point (suhu
mencairnya gel) yang sangat menguntungkan untuk dipakai pada industri pangan.
Fungsi utama agar—agar adalah sebagai bahan pembuat gel, pemantap, penstabil,
pengental, pengisi, penjernih, dan digunakan pula pada industri makanan yaitu
untuk meningkatkan viskositas sup, saus, serta dalam pembuatan fruit jelly. Di
Eropa dan Amerika agar-agar digunakan sebagai bahan pengental pada industri es
krim, jelly, permen dan pastry. Agar-agar juga digunakan dalam pembuatan sorbat,
es krim, keju, sebagai mengatur keseimbangan dan memberikan kehalusan
(Rahayu, 2006).

Karagenan juga termasuk gum nabati yang berasal dari alga merah jenis
Eucheuma Spinosum, Eucheuma cottoni, Eucheuma striatum yang hidup di daerah
tropis. Sifat karagenan yang menonjol adalah dapat larut dalam air dingin, susu dan
larutan gula. Karagenan dapat membentuk gel dengan baik sehingga dapat
diaplikasikan pada berbagai produk seperti pembentuk gel, penstabil, pensuspensi,
pembentuk tekstur emulsi dll, terutama pada produk jelly, saus, jamu, permen sirup,
puding salad dressing, gel ikan, nugget, produk susu dll (Rahayu, 2006).

Salah satu parameter mutu yang sangat berperan dalam menampilkan
karakteristik permen kunyah adalah tekstur. Sensasi yang didapatkan saat
mengkonsumsi permen kunyah pada dasarnya adalah perpaduan tekstur dan aroma.
Dari tekstur bisa dirasakan sensasi kenyal, keras, empuk, alot, lengket, halus atau

kasar berpasir. Selain itu permen lunak dapat dibuat dengan berbagai cita rasa dan



aroma yang ditambahkan, bahkan ada pula yang menambahkan sensasi dingin,
menyengat dan sebagainya (Faridah, Pada, Yulastri dan Yusuf, 2008).

Menurut Khoiriyah (2012), permen jelly termasuk dalam produk pangan
semi basah, karena bahan utamanya adalah air, bahan perasa dan bahan lain yang
dapat membentuk gel. Oleh karena itu produk ini mudah mengalami kerusakan,
sehingga untuk memperpanjang daya simpan perlu dilakukan pengeringan yang
tepat. Menurut pernyataan Buckle (1987) dalam Octaviane (2017) pengeringan
merupakan suatu cara untuk menguapkan air yang ada dalam bahan pangan hingga
kadar air keseimbangan atau setara dengan nilai aktifitas air (Aw) dengan
menggunakan energi panas. Dengan adanya pengeringan permen jelly yang
dihasilkan masa simpannya akan lebih lama.

1.2 ldentifikasi Masalah

Berdasarkan uraian yang tercantum pada latar belakang, maka dapat
diidentifikasi masalahnya sebagai berikut :

1. Apakah konsentrasi sari kulit buah naga berpengaruh terhadap karakteristik
permen jelly kolang kaling?

2. Apakah jenis hidrokoloid berpengaruh terhadap karakteristik permen jelly
kolang kaling?

3. Apakah interaksi antara konsentrasi sari kulit buah naga dan jenis hidrokoloid

berpengaruh terhadap karakteristik permen jelly kolang kaling?



1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh konsentrasi
sari kulit buah naga dan jenis hidrokoloid yang digunakan dalam pembuatan
permen jelly kolang kaling.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari
pengaruh penambahan konsentrasi sari kulit buah naga dan jenis hidrokoloid
terhadap karakteristik permen jelly kolang kaling.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk :

1. Pemanfaatan limbah kulit buah naga sebagai pewarna alami.

2. Diversifikasi produk olahan yang berbahan dasar buah lokal (kolang kaling)
yang diharapkan mempunyai nilai fungsional dari penambahan kulit buah naga
yang mengandung antioksidan.

3. Sarana informasi tentang proses pembutan permen jelly kolang-kaling.

1.5 Kerangka Pemikiran

Permen jelly merupakan permen yang dibuat dari air atau sari buah dan
bahan pembentuk gel yang berpenampilan transparan serta mempunyai tekstur dan
kekenyalan tertentu. Permen jelly dibuat dengan memasak gula sampai mencapai
padatan yang diinginkan, kemudian dilakukan penambahan bahan-bahan
pembentuk gel (gelatin, agar, pektin dan karagenan) lalu ditambah cita rasa, warna
dan akhirnya dicetak (Buckle, 1987 dalam Murtiningsih, 2018). Bahan yang
digunakan dalam pembuatan permen jelly harus memenuhi syarat yaitu

mengandung pektin, gula, asam dan pengenyal. Permen jelly memiliki rasa dan



aroma yang khas kembang gula, biasanya dibuat dari sari buah, sukrosa, pektin,
asam, zat pengental atau pengenyal, tepung gula dan air. (Margono, 1997).

Menurut Nadriyanti (2000), penambahan konsentrasi sukrosa 40% dan
penambahan konsentrasi pektin 10% merupakan komposisi yang banyak disukai
panelis terhadap karaktersitik soft candy jelly tepung biji asam jawa. Hal diatas
ditunjang oleh Koswara (2009), penambahan sukrosa pada pembuatan permen jelly
berkisar 40-65% dan glukosa yang ditambahkan 30-48%.

Menurut Fatmawati (2017), penambahan puree kulit buah naga
memberikan pengaruh berbeda nyata terhaadap pH, aktivitas air (aw), kadar air,
kadar abu, gula reduksi, aktivitas antioksidan, vitamin C, betasianin dan sakarosa
permen jelly sirsak. Sehingga produk terbaik berdasarkan analisis sensori adalah
dengan penambahan puree kulit buah naga sebesar 25%. Sementara menurut
Ekawati (2015), pada mutu organoleptik, konsentrasi ekstrak kulit buah naga 20%
merupakan hasil terbaik untuk aroma, rasa dan tingkat kesukaan.

Tekstur permen jelly dipengaruhi oleh banyak sedikitnya penambahan
pektin dan gula. Semakin banyak konsentrasi pektin maka semakin kental larutan,
sedangkan gula membantu pektin untuk membentuk gel yang mengental. (Tenri,
2011). Menurut Shabrina (2016), terdapat berbagai macam pembentuk gel (gelling
agent) yang dapat digunakan dalam pembuatan permen jelly seperti gelatin, gara-
agar, pektin dan karagenan.

Menurut Koswara (2009), kekerasan dan tekstur permen 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 tekstur yang sama dengan agar-agar, tetapi gelnya lebih baik
pada pH yang rendah, sedangkan karagenan menghasilkan gel yang kuat.

Menurut Wijana, Febrianto dan Dyan (2014), pada pembuatan permen jelly
nanas menyatakan bahwa perlakuan terbaik didapatkan pada formulasi karagenan
3,5% dan gelatin 14%. Menurut Suptijah, Heri dan Anwar (2013), menyatakan
bahwa formulasi permen jelly kulit ikan cucut terbaik terdapat pada permen jelly
dengan formulasi karagenan 3,5% dan gelatin 1,75%.

Menurut Shabrina, (2016) dalam penelitiannya menyatakan bahwa permen
jelly buah naga merah memiliki sifat sensorik terbaik dengan penambahan agar-
agar sebesar 2,0%, selain itu permen jelly buah naga merah dengan bahan
pembentuk gel agar-agar tanpa penambahan bahan pengawet dapat bertahan selama
lima hari.

Permen jelly termasuk dalam produk pangan semi basah, karena bahan
utamanya adalah air, bahan perasa dan bahan lain yang dapat membentuk gel. Oleh
karena itu produk ini mudah mengalami kerusakan, sehingga untuk memperpanjang
daya simpan perlu dilakukan pengeringan yang tepat (Khoiriyah, 2012).
Pengeringan merupakan proses penurunan kadar air bahan hingga mencapai kadar
air tertentu sehinga dapat memperlambat laju kerusakan produk akibat aktivitas
biologi dan kimia. (Sinurat dan Murniyati, 2014). Selama ini pengeringan permen
jelly dilakukan dengan berbagai macam cara, antara lain menggunakan suhu 50°C
selama 6 jam (Mulyasari dan Sari, 2003). Sedangkan menurut Wijana, Febrianto
dan Dyan (2014), cara pengeringan terbaik dalam pembuatan permen jelly buah

nanas dilakukan pada suhu 50-55°C selama 8 jam.



1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan perumusan kerangka pemikiran, diduga :

1. Konsentrasi sari kulit buah naga berpengaruh terhadap karakteristik permen
jelly kolang kaling.
2. Jenis hidrokoloid berpengaruh terhadap karakteristik permen jelly kolang
kaling.
3. Interaksi antara konsentrasi sari kulit buah naga dengan jenis hidrokoloid
berpengaruh terhadap karakteristik permen jelly kolang kaling.
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Jurusan Teknologi
Pangan, Fakultas Teknik Universitas Pasundan, yang bertempat di JI. Dr. Setiabudi
No. 193, Bandung. Waktu penelitian dilaksanakan mulai bulan Agustus 2019

sampai dengan Oktober 2019.
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