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ABSTRAK

OPTIMASI FORMULA PERMEN JELLY KERING BERBASIS
SARI KACANG HIJAU (Vigna radiata L.) MENGGUNAKAN
DESIGN EXPERT METODE MIXTURE D-OPTIMAL

Oleh
Fadillah istianah

NPM: 193020226
(Program Studi Teknologi Pangan)

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi optimal
dalam pembuatan permen jelly kering berbasis sari kacang hijau dengan program
Design Expert metode Mixture D-Optimal.

Penelitian yang dilakukan meliputi dua tahap yaitu penelitian pendahuluan
dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan yaitu menentukan perbandingan sari
kacang hijau yang akan di gunakan di penelitian utama. Penelitian utama
menentukan formula optimal untuk produk Permen Jelly Kering berbasis Sari
Kacang Hijau.

Hasil penelitian menggunakan program Design Expert metode Mixture D-
Optimal menghasilkan 5 formula dengan 1 formula optimal yaitu formula 5 yang
terdiri dari kombinasi sukrosa 40% dan sari kacang hijau 54% dengan nilai
desirability sebesar 0,797 atau 79,7% memenuhi target formula optimal. Formula 5
memiliki respon kimia kadar air sebesar 12,12%, kadar gula total sebesar 34,75%,
kadar protein sebesar 3,78%, respon organoleptik atribut warna sebesar 4,94, atribut
tekstur sebesar 5,19, atribut rasa sebesar 4,94, dan atribut aroma sebesar 4,39.

Kata kunci: Sari Kacang Hijau, Agar, Permen Jelly Kering, Design Expert,
Optimasi Formula.



ABSTRACK

OPTIMIZATION OF THE FORMULA OF DRY JELLY CANDY
BASED ON MUNG BEANS (Vigna radiata L.) EXTRACT USING
THE DESIGN EXPERT D-OPTIMAL MIXTURE METHOD

By
Fadillah istianah
NPM: 193020226

(Departement of Food Technology)

The aim of this research is to obtain the optimal formulation in making dry
jelly candy based on green beans using the Design Expert program using the
Mixture D-Optimal method.

The research consisted of two stages, preliminary research and primary
research. The preliminary research determined the ratio of mung bean extract to be
used in the primary research. The primary research determined the optimal formula
for a dry jelly candy product based on mung bean extract.

The results of the study using the Design Expert program Mixture D-
Optimal method produced 5 formulas with 1 optimal formula, namely formula 5
consisting of a combination of 40% sucrose and 54% mung bean extract with a
desirability value of 0.797 or 79.7% meeting the optimal formula target. Formula
5 has a chemical response of water content of 12.12%, total sugar content of
34.75%, protein content of 3.78%, organoleptic response of color attributes of 4.94,
texture attributes of 5.19, taste attributes of 4.94, and aroma attributes of 4.39.

Keywords.: Green Bean Extract, Agar, Dry Jelly Candy, Design Expert, Formula
Optimization.
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I PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang Penelitian, (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 Penelitian

Kacang hijau (Vigna radiata L.) adalah sejenis palawija yang dikenal luas
di daerah tropis. Tumbuhan yang termasuk suku polong-polongan (Fabaceae) ini
memiliki banyak sekali manfaat dalam kehidupan sehari-hari yaitu sebagai sumber
bahan pangan berprotein nabati tinggi. Kacang hijau di Indonesia menempati urutan
ketiga terpenting sebagai tanaman pangan legum, setelah kedelai dan kacang tanah

(Pertapa, 2022).

Kacang hijau adalah salahsatu tanaman pangan sumber protein nabati.
Kandungan protein kacang hijau sebesar 22 gram/100 gram menempati urutan
ketiga setelah kedelai dan kacang tanah. Selain tinggi protein, kacang hijau juga
tinggi akan kandungan karbohidrat yaitu sebanyak 56,8 gram/100 gram, kalori 323
kalori/100 gram, lemak 1,5 gram/100 gram, kalsium 223 mg/100 gram, zat besi 7,5
mg/100 gram, fosfor 319 mg/100 gram, vitamin A 157 SI/100 gram, vitamin Bl
0,46 mg/100 gram, vitamin C 10 mg/100 gram, dan air 15,5 mg/100 gram (Purwono

dan Hartiono, 2005).



Kacang hijau memiliki banyak sekali varietas, salah satunya varietas mung.
Pada penelitian ini kacang hijau yang digunakan yaitu kacang hijau mung karena
kacang hijau varietas ini mudah dijumpai dan ketersedian yang banyak. Menurut
Open Data Jabar (2022), komoditas kacang hijau di Indonesia dengan data produksi
di wilayah Jawa Barat dalam 7 tahun terakhir memiliki nilai rata-rata tiap tahun
sebesar 9.272,29 kg. Berdasarkan data tahun 2021, total Produksi Kacang Hijau

adalah 6.387 kg.

Kacang hijau biasanya dimanfaatkan oleh masyarakat menjadi minuman sari
kacang hijau atau makanan seperti bubur kacang hijau, taoge, dan masih banyak
lagi. Sari kacang hijau kacang hijau merupakan bentuk olahan pangan berbentuk
minuman dari kelompok kacang-kacangan. Air yang digunakan untuk pengenceran
agar mendapatkan ekstrak sari kacang hijau yang optimal yaitu 1:8, 1 bagian untuk
kacang hijau dan untuk air 8 bagian (Asia, 2015). Salah satu upaya untuk
meningkatkan keragaman dan nilai ekonomis pada kacang hijau yaitu dengan

melakukan diversifikasi produk olahan dari kacang hijau menjadi manisan.

Manisan adalah makanan ringan dari buah-buahan dan sayuran yang diolah
menggunakan gula (Djarkasi dkk, 2018). Jenis olahan manisan selain dari buah dan
sayur dapat terbuat dari agar atau jelly yang dikeringkan yang dikenal dengan
manisan agar kering atau permen jelly kering. Manisan agar kering merupakan
manisan yang diperoleh dari adonan agar yang dicetak kemudian dijemur sampai
kering (Fatah dan Bachtiar, 2004). Permen jelly atau manisan agar yang dibuat dari

buah ataupun sayuran memiliki nilai nutrisi dan gizi lebih tinggi dibandingkan



dengan yang ada di pasar yang hanya berasal dari penambahan perisa atau

pengawetan saja (Adlini dkk, 2022).

Sari kacang hijau akan dibuat menjadi bahan Permen Jelly kering, karena
informasi mengenai pembuatan Permen Jelly kering berbasis kacang hijau masih
sangat terbatas, oleh karena itu perlu dilakukan opimasi formulasi untuk

mendapatkan karakteristik Permen Jelly kering yang optimal.

Permen Jelly kering dengan karakteristik yang baik harus dibuat dengan
formula yang optimal. Optimasi adalah suatu kumpulan formula matematis dan
metoda numerik untuk menemukan dan mengidenfikasikan kandidat terbaik dari
sekumpulan alternatif tanpa harus menghitung dan mengevaluasi semua alternatif

yang mungkin terjadi (Santosa, 2017).

Penentuan formulasi yang optimal dapat dilakukan dengan berbagai metode
diantaranya menggunakan pemrograman linier, penggunaan sofiware Lindo,
fasilitas solver pada Microsoft Excel dan software Design Expert metode Mixture

D-Optimal (Sinaga, 2017).

Design Expert memiliki beberapa pilihan design dengan fungsinya masing-
masing, salah satunya adalah Mixture Design yang berfungsi untuk menemukan
formulasi optimal. Program Design Expert metode Mixture D-Optimal dapat secara
otomatis menampilkan jumlah formulasi yang sesuai dengan batasan-batasan yang
telah ditentukan dan juga memiliki ketelitian yang tinggi secara numerik hingga

mencapai 0,001 (Nugroho, 2012).



1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, permasalahan yang dapat di
identifikasi adalah bagaimana mendapatkan formulasi yang optimal untuk
menghasilkan Permen Jelly kering berbasis kacang hijau menggunakan Design

Expert metode D-Optimal.

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi optimal
dari Permen Jelly Kering Berbasis Kacang Hijau dengan menggunakan Design

Expert metode D-Optimal.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi optimal dalam

pembuatan Permen Jelly kering berbasis kacang hijau.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Menciptakan inovasi produk olahan pangan dari kacang hijau sebagai
upaya diversifikasi pangan.
2. Diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat luas
mengenai cara pembuatan Permen Jelly kering berbasis kacang hijau.
3. Meningkatkan nilai ekonomi dan nilai guna komoditi kacang-kacangan

terutama kacang hijau.

1.5. Kerangka Pemikiran

Permen Jelly kering diasumsikan mirip dengan permen jelly, perbedaannya
terletak pada proses pembuatan Permen Jelly kering yang melalui proses

pengeringan sehingga menghasilkan produk permen jelly bertekstur kering. Kadar



air dan kadar gula pada Permen Jelly yang merupakan bahan setengah kering yaitu
untuk kadar air sekitar 25% dan kadar gula minimum 40% (SNI, 1994). Permen
jelly atau kembang gula lunak jelly yaitu kembang gula bertekstur lunak yang di
proses dengan penambahan komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati,
karagenan, gelatin, dan lain-lain untuk memodifikasi tekstur sehingga

menghasilkan produk yang kenyal (BSN, 2008).

Mutu permen jelly ditentukan oleh bau yang normal, rasa yang normal, kadar
air maksimal 20%, kadar abu maksimal 3%, kadar gula reduksi maksimal 25%,
kadar sakarosa minimal 27%, cemaran timbal (Pb) maksimal 2 mg/kg, cemaran
tembaga (Cu) maksimal 2 mg/kg, cemaran timah (Sn) 40 mg/kg, cemaran raksa
(Hg) maksimal 0,03 mg/kg, cemaran arsen (As) maksimal 1 mg/kg, cemaran
mikroba maksimal 5x10* dengan angka lempeng total bakteri coliform maksimal
20 APM/g, E.coli >3 APM/g, Staphylococcus aureus maksimal 1x10? koloni/g,

Salmonella negatif/25 g, dan khamir/kapang maksimal 1x10? koloni/g (BSN, 2008).

Semakin tinggi kadar gula pada manisan agar atau Permen Jelly maka
semakin rendah kadar air yang terkandung di dalamnya dan semakin tinggi
konsentrasi agar serbuk yang ditambahkan pada manisan agar kering pidada maka

akan semakin rendah nilai kadar airnya (Mardiah dan Putri, 2015).

Penelitian Novahara (2019), formulasi pembuatan Permen Jelly kering yaitu
Agar powder 7 gram, jelly powder plain 5 gram, sukrosa 200 gram, perasa buah-
buahan (opsional dapat diganti sesuai keinginan), pewarna makanan (opsional

dapat diganti sesuai keinginan), dan 300 ml air merupakan bahan-bahan untuk



membuat permen jelly bertekstur kering karena pada proses pembuatan jelly ini
terdapat proses pengeringan yang tujuannya untuk membuat teksturnya kering.

Pada penelitian ini Permen Jelly kering akan dicampurkan dengan sari kacang hijau.

Penelitian Sari dan Sulandari (2014), formulasi pembuatan manisan bergula
puree labu siam terbaik adalah buah labu siam 200 g, gula pasir 50 %, asam sitrat
0,8%, agar-agar 1,5 % dari berat puree labu siam. Manisan terbaik dengan formulasi
tersebut memiliki komposisi gizi yang meliputi kadar air 23,96%, serat 2,62%, gula
total 41,91% dan hasil uji organoleptik warna, rasa, kekeringan, kekompakan, dan

kesukaan berkisar cukup suka hingga suka.

penelitian Mardiah dan Putri (2015), formulasi bahan yang terbaik untuk
digunakan dalam pembuatan manisan agar pidada yaitu buah pidada, sukrosa, air,

garam, pewarna, vanilli, agar (2,5%/berat bahan).

Optimasi yaitu suatu pendekatan normatif untuk mengidentifikasikan suatu
penyelesaian terbaik dalam mengambilan Keputusan dari suatu permasalahan.
Dalam optimasi ini, permasalahan akan diselesaikan untuk mendapatkan hasil
terbaik sesuai dengan batasan yang diberikan (Luthfiyanti, 2003). Tujuan dari
optimasi yaitu untuk meminimalkan usaha yang diperlukan atau biaya operasional
dan memaksimalkan hasil yang diinginkan. Jika usaha yang diperlukan atau hasil
yang diharapkan dapat dinyatakan sebagai fungsi dari sebuah keputusan, maka
optimasi dapat didefinisikan sebagai proses pencapaian kondisi maksimal atau
minimal dari fungsi tersebut (Sahid, 2015). Design Expert 10.0 merupakan

perangkat lunak yang menyediakan rancangan percobaan (design of experiment)



untuk melakukan optimasi rancangan produk dan proses. Program komputer ini
memberikan beberapa rancangan produk dan proses dan beberapa rancangan
statistik yang digunakan di dalam proses optimasi setiap Factorial Design, Respon
Surfce, Mixture Design, Combined Design (Combine Process Variables, Mixture

Components, and Categorical Factors) (Saleha, 2016).

Program Design Expert memberikan saran solusi formula optimum dengan
nilai desirability yang berkisar antara 0-1. Semakin tinggi nilai desirability
menunjukkan semakin tingginya kesesuaian formula yang diperoleh. Formula
optimum dipilih berdasarkan nilai desirability tertinggi dan dilanjutkan ke tahapan

verifikasi formula terpilih (Ali, 2017).

Metode D-Optimal merupakan pilihan desain dari Mixture yang bersifat
fleksibel. Program ini akan secara otomatis menampilkan jumlah formulasi yang
sesuai dengan batasan-batasan yang telah ditentukan. Design-Expert metode
Mixture D-Optimal memiliki ketelitian yang tinggi secara numerik hingga
mencapai 0,001 dalam menentukan model matematik yang cocok untuk optimasi.
Formulasi yang paling optimal akan ditentukan berdasarkan nilai F dan R2 terbaik
dari data respon yang telah diukur dan dimasukan ke dalam rancangan. Respon
yang digunakan dapat disesuaikan dengan standar produk yang ada, sehingga dapat
membantu penentuan formulasi yang dapat diterima masyarakat dan sesuai standar.
Respon yang dapat ditentukan pun banyak, dapat mencapai 999 respon yang artinya
formulasi produk yang ingin dihasilkan dapat lebih berkualitas dan disesuaikan

dengan respon yang ada dalam standar tertentu (Nugroho, 2012).



1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga formula Permen Jelly
kering berbasis kacang hijau yang optimal dapat ditentukan dengan Design Expert

metode D-Optimal berdasarkan respon-respon yang diteliti.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 2024 sampai oktober 2024,

bertempat di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik,

Universitas Pasundan Bandung, JI Setiabudhi No 193.
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