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ABSTRACT
THE EFFECT OF AGAR FLOUR CONCENTRATION ON SENSORY,
CHEMICAL AND MICROBIOLOGY PROPERTIESOF JELLY
CANDIESFROM RED DRAGON FRUIT (Hylocereus polyrhizus) DURING
STORAGE AT ROOM TEMPERATURE
By

Astri Shabrina

The objective of this research was to study the effect of agar flour concentration to
produce red dragon fruit jelly candies with the best sensory and chemical
properties. The Other objective was to investigate the chemica and
mirobiological changes of the best red dragon fruit jelly candies during storage at
room temperature. The research was arranged in a complete randomized block
design with four replications. The treatment studied was consisted of six levels of
agar concentration: 1.4% (P1), 1.6% (P2), 1.8% (P3), 2, 0% (P4), 2.2% (P5) and
2.4% (P6). The best candy found in the main research was used for further study
shelf life determination. The candies were stored in a sealed plastic container and
kept at room temperature (28+2°C) for 0 day (H1), 5 days (H2) and 10 days (H3).
The experiment was repeated three times. The results showed that the
concentration of agar flour significantly effected the sensory properties of red
dragon fruit jelly candies. The best result was found in the addition of agar at

concentration of 2%, as indicated by color score of 3.89 (rather like), odor score
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of 4.16 (like), elasticity score of 4.34 (like), taste score of 3.90 (rather like) and

overall acceptance score of 4.15 (like). The best red dragon fruit jelly candies had
moisture content of 10,19%, reducing sugar content of 10.98%, betacyanin
content of 0,788 mg/100g, antioxidant activity of 17,9+1,22% and 1Cs vaue of
243,73 ppm. The shelf-life at room temperature storage was 5 days with moisture
content of 11,43%, total microbial of 7,63 x 10 koloni/g, betacyanin content of

0,717 mg/100g and ICsp value of 246,35 ppm.

keywords : antioxidant activity, agar flour, betacyanin, jelly candies, red dragon

fruit



ABSTRAK
PENGARUH KONSENTRASI TEPUNG AGAR-AGAR TERHADAP
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BUAH NAGA MERAH (Hylocereus polyrhizus) SELAMA PENYIMPANAN
PADA SUHU RUANG
Oleh

Astri Shabrina

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tepung agar yang
menghasilkan permen jelly buah naga merah dengan sifat sensori dan kimia
terbaik serta mengetahui perubahan mutu kimia dan mikrobiologi permen jelly
buah naga merah terbailk selama penyimpanan pada suhu ruang. Pendlitian
disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan enam
perlakuan dan empat ulangan. Penelitian utama ditujukan untuk mendapatkan
permen jelly buah naga merah terbaik dengan menggunakan konsentrasi agar-agar
1,4% (P1), 1,6% (P2), 1,8% (P3), 2,0% (P4), 2,2% (P5) dan 2,4% (P6). Hasil
penelitian utama dilanjutkan masa penyimpanan untuk mengetahui lama simpan
permen jelly buah naga merah terbaik pada suhu ruang dengan lama simpan yang
digunakan O hari (H1), 5 hari (H) dan 10 hari (H3). Penelitian lanjutan dilakukan
sebanyak tiga ulangan dan data disgjikan secara deskriptif. Hasil penelitian utama
menunjukkan bahwa konsentrasi agar-agar memberikan pengaruh nyata terhadap

sifat sensori. Hasil terbaik adalah penambahan agar-agar sebesar 2% pada permen
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jelly buah naga merah dengan skor warna sebesar 3,89 (agak suka), skor aroma

sebesar 4,16 (suka), skor kekenyalan sebesar 4,34 (suka), skor rasa sebesar 3,90
(agak suka) dan skor penerimaan keseluruhan sebesar 4,15 (suka). Permen jelly
buah naga merah terbaik mengandung kadar air sebesar 10,19%, kadar gula
reduks 10.98%, kandungan betasianin sebesar 0,788 mg/100 g, aktivitas
antioksidan sebesar 17,9+1,22% dan nilai 1Csp sebesar 243,73 ppm.. Hasl
penelitian lanjutan menunjukkan bahwa permen jelly buah naga merah terbaik
dapat bertahan sedlama 5 hari pada penyimpanan suhu ruang dengan kadar air
sebesar 11,43 %, total mikroba sebesar 7,63 x 10 koloni/g, kandungan betasianin

sebesar 0,717 mg/100g dan nilai 1Csp sebesar 246,35 ppm.

Kata kunci : aktivitas antioksidan betasianin, buah naga merah, permen jelly,

tepung agar
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|. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Buah naga merupakan tanaman yang termasuk dalam famili Cactaceae yang
berasal dari daerah tropis yaitu Meksiko, Amerika Tengah dan Amerika Selatan
(Mizrahi et al., 1997). Buah naga telah banyak ditanam di negara-negara Asia
seperti Thailand, Filipina, Taiwan, Malaysia dan Indonesia. Buah naga mulai
masuk ke Indonesia pada tahun 2001 dan kini pembudidayaannya telah menyebar
hampir ke seluruh Provinsi. Lampung merupakan salah satu Provins di Indonesia
yang telah membudidayakan buah naga secara luas. Usaha budidaya buah naga
paling banyak dikembangkan di Kabupaten Lampung Selatan. Pada tahun 2012,
lahan produksi buah naga di Provinsi Lampung mencapai 77,5 ha (Dinas

Tanaman Pangan dan Hortikultura Provinsi Lampung, 2013).

Buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) merupakan salah satu varietas buah
naga yang cukup terkenal, bukan hanya karena warna merah-ungu pada daging
buah dan memiliki nilai ekonomi, tetapi juga karena manfaat buah naga merah
bagi kesehatan manusia (Wybraniec and Mizrahi, 2002). Daging buah naga merah
mengandung pigmen merah-ungu yang disebut betasianin. Betasianin berfungs
sebagal antioksidan yang menangkal radikal bebas. Aktivitas aktioksidan buah

naga merah juga lebih besar dibanding buah naga putih (Kanner et al., 2001).
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Buah naga merah juga mengandung vitamin C dan likopen, likopen berfungsi
daam menurunkan resiko kanker, penyakit jantung dan menurunkan tekanan

darah (Le Bellec et al., 2006; Jaafar et al., 2009; Zainoldin and Baba, 2009).

Buah naga merah seperti buah-buahan segar pada umumnya, juga akan
mengalami kerusakan apabila tidak diolah lebih lanjut. Menurut Le Bellec et al.
(2006), dalam udara bebas setelah dipetik buah naga merah hanya dapat bertahan
selama 3-4 hari pada suhu 302C dan 2 minggu pada suhu 14RC. Buah naga merah
biasanya akan mengalami kerusakan pada bagian kulit luar berupa bercak-bercak
coklat dan kering. Hal tersebut menyebabkan buah naga merah yang rusak tidak

dapat dijual dan kurang termanfaatkan.

Salah satu usaha diversifikasi produk untuk meningkatkan daya guna hasil
pertanian dan untuk menarik minat konsumen adalah pemanfaatan buah naga
merah sebagai bahan baku permen jelly. Pembuatan permen jelly dibutuhkan
penambahan komponen hidrokoloid untuk memperoleh tekstur yang balk.
Berdasarkan SNI 3547.2-2008, permen jelly atau kembang gula lunak jelly ialah
permen bertekstur lunak yang diproses dengan penambahan komponen
hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati, karagenan, gelatin dan lain-lain.
Komponen hidrokoloid digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga
menghasilkan produk yang kenyal, harus dicetak dan diproses aging terlebih
dahulu sebelum dikemas. Oleh karena itu dalam penelitian ini akan dikaji
penentuan jumlah komponen hidrokoloid yaitu agar-agar dalam pembuatan

permen jelly buah naga merah yang akan memberikan tekstur yang baik.



1.2. Tujuan Pendlitian

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Mengetahui konsentrasi agar-agar yang menghasilkan permen jelly buah naga
merah dengan sifat kimia dan sensori terbaik.

2. Mengetahui perubahan mutu kimia dan mikrobiologi permen jelly buah naga

merah selama penyimpanan pada suhu ruang.

1.3. Kerangka Pemikiran

Terdapat berbagal bahan pembentuk gel (gelling agent) yang dapat digunakan
dalam pembuatan permen jelly seperti gelatin, agar-agar, pektin dan karagenan.
Agar-agar merupakan salah satu gelling agent yang dapat digunakan pada
pembuatan permen jelly. Fungs agar-agar sebaga pembentuk gel menurut
Koswara (2009) yaitu mengubah cairan menjadi padatan yang elastis, atau
mengubah bentuk sol menjadi gel. Gel terbentuk karena pada saat dipanaskan di
air, molekul agar-agar dan air bergerak bebas. Ketika didinginkan, molekul-
molekul agar mulai saling merapat, memadat dan membentuk kisi-kisi yang
mengurung molekul-molekul air, sehingga terbentuk sistem koloid padat-cair

(Glicksman, 1983).

Wahyuni (2012) telah melakukan penelitian pembuatan permen jely
menggunakan kulit buah naga merah dengan jenis dan proporsi bahan pembentuk
gel yang berbeda. Bahan pembentuk gel yang digunakan adalah tepung karagenan
dan tepung agar-agar dengan konsentrasi 2%, 4%, 6% dan 8%. Hasil terbaik yang

didapatkan adalah permen jelly kulit buah naga merah dengan menggunakan
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tepung karagenan sebanyak 6%. Perbedaan tekstur yang dihasilkan dari kedua
bahan pembentuk gel tersebut yaitu tepung karagenan menghasilkan tekstur
kembang gula jelly yang lunak dan bersifat seperti karet, sedangkan tepung agar-
agar menghasilkan tekstur kembang gula jelly yang lunak tetapi rapuh sehingga

kurang disukai.

Akan tetapi penggunaan tepung karagenan sebagai bahan pembentuk gel dalam
permen jelly kurang efektif bila diaplikasikan pada masyarakat. Hal tersebut
disebabkan tepung karagenan kurang dikena dan dalam pembeliannya harus
dalam jumlah besar. Tepung karagenan lebih banyak digunakan sebagai bahan
pengental dalam industri menengah ke atas seperti selai, sirup, saus, dan lainnya
(Angka dan Suhartono, 2000). Oleh karena itu, dalam penelitian ini dipilih tepung
agar-agar sebagai bahan untuk memperbaiki tekstur dalam pembuatan permen

jelly dengan bahan baku daging buah naga merah.

Menurut Glicksman (1983), gel agar-agar dapat terbentuk dalam larutan yang
sangat encer, yaitu fraks agar-agar sebesar 1%. Penggunaan tepung agar-agar
dengan konsentrasi yang semakin banyak akan menghasilkan permen jelly yang
keras, kaku dan kurang kohesif. Konsentras tepung agar-agar yang sesuai perlu
diketahui agar diperoleh permen jelly buah naga merah dengan sifat kimia dan
sensori yang memenuhi syarat mutu kembang gula yang ditetapkan dalam SNI

3547.2-2008.

Permen jelly adalah produk semi basah yang mudah rusak akibat jasad renik.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan Sari (2012), permen jelly buah naga merah
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yang diberi tambahan pengawet Na-propionat dan menggunakan gelatin sebagai
bahan pembentuk gel dapat bertahan sampa penyimpanan hari ke-20 pada suhu
ruang. Penelitian pembuatan permen jelly buah naga merah tanpa bahan pengawet
dan menggunakan tepung agar-agar sebagai bahan pembentuk gel belum banyak
dilakukan sebelumnya. Perlu dilakukan pengamatan daya simpan permen jelly
buah naga merah agar diketahui sampa hari ke berapa permen jelly buah naga

merah dapat disimpan pada suhu ruang.

Daya simpan permen jelly juga dipengaruhi oleh pH. Menurut Nurhikmat (2003),
semakin rendah pH akan menyebabkan sineresis yaitu keluar cairan dari dalam
bahan, sedangkan pada pH yang terlalu tinggi akan menyebabkan gel pecah.
Kondis optimum bahan pembentuk jelly menurut Ali (1987) dalam Suparjo
(2002) yaitu mengunakan bahan pengatur keasaman sebanyak 0,2% atau hingga

mencapai pH 3-3,5.

1.4. Hipotesis

Hipotesis yang digjukan dalam penelitian ini adalah:

1. Terdapat konsentras tepung agar-agar yang menghasilkan permen jelly buah
naga merah dengan sifat sensori dan kimiaterbaik.

2. Terdapat masa simpan pada suhu ruang yang dapat mempertahankan sifat

kimia dan mikrobiologi permen jelly buah naga merah terbaik.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Buah Naga (Hylocereus sp)

Buah naga atau dragon fruit atau buah pitaya termasuk dalam keluarga kaktus,
yang batangnya berbentuk segitiga dan tumbuh memanjat. Batang tanaman ini
mempunyai duri pendek dan tidak tgjam. Bunganya seperti terompet putih bersih,
terdiri atas sejumlah benang sari berwarna kuning. (Le Bellec et al., 2006). Buah
naga memiliki warna kulit yang menyala, kulitnya juga tidak mulus, melainkan
berlapis sehingga mirip sisik ular besar atau naga. Isi buahnya berwarna putih,
kuning, merah atau ungu dengan taburan biji-biji berwarna hitam. Tekstur isinya

seperti selasih dengan cita rasa seperti buah kiwi (Kristianto, 2008).

Buah naga termasuk kelompok tanaman kaktus atau famili Cactaceae dan
subfamili Hylocereanea. Termasuk genus Hylocereus yang terdiri dari beberapa

spesies. Berikut klasifikasi buah naga merah (Tim Karya Tani Mandiri, 2010):

Kingdom : Plantae

Divis . Spermatophyta
Subdivisi : Angiospermae
Kelas : Dicotyledonae
Ordo : Cactales

Famili : Cactaceae



Subfamily : Hylocereanea
Genus : Hylocereus
Species

1. Hylocereus costaricensis (daging super merah)
2. Hylocereus undatus (daging putih)
3. Hylocereus polyrhizus (daging merah)

4. Sdlenicereus megalanthus (kulit kuning tanpa sisik)

Adapun jenis-jenis buah naga dapat dilihat pada Gambar 1.
( .

Gambar 1. Jenis-jenis buah naga
Sumber. Wikipedia (2006)

2.2. Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)

Buah naga merah akan mulai berbuah pada saat umur tanaman mencapal 1,5-2
tahun. Buah naga merah bisa dipanen pada hari ke 25-30 setelah bunga mekar
atau ketika kulit buah berubah merah sepenuhnya. Setelah dipanen buah naga
merah dapat disimpan selama 3-4 hari pada suhu 30BC dan 2 minggu pada suhu
14RC. Buah naga merah termasuk buah non klimakterik sehingga tidak ada
puncak produks etilen atau CO, setelah buah dipetik sehingga buah akan
mengalami penurunan karakteristik fisiko-kimia dan sifat sensori setelah dipanen

(LeBellec et al., 2006).
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Buah naga merah yang terlambat dipanen akan mengalami kerusakan yang dapat
mengurangi hasil panen. Kerusakan pada buah naga merah dapat disebabkan oleh
hama yang menyerang. Gangguan hama yang menyerang tanaman buah naga
merah, antara lain serangga (seperti tungau, kutu putih, kutu batok, semut),
bekicot dan burung. Kerusakan yang disebabkan oleh bekicot dan burung
biasanya hanya di sebagian daging buah, sehingga masih terdapat bagian buah
yang dapat dimanfaatkan. Contoh kerusakan buah naga merah yang terlambat

dipanen akibat serangan hama burung dapat dilihat pada Gambar 2.

Gambar 2. Kerusakan pada buah naga merah akibat serangan hama burung

Sumber. Anonim (2009)
Pemetikan buah naga merah dilakukan dalam jangka waktu lima hari sgjak buah
matang optimum supaya buah tidak merekah di pokok pohon. Buah dipotong
tangkainya menggunakan pisau atau gunting tanpa merusak kulit buah dan
disimpan ke dalam bakul plastik. Pengemasan buah naga merah dapat disusun di
dalam kardus atau keranjang plastik sesuai dengan ketentuan pembagian kelas
masing-masing buah. Pengemasan buah naga merah untuk pemasaran jauh perlu
dibungkus dengan styrofoam lembut dan disusun di dalam kotak beralaskan

potongan-potongan kertas. Buah disusun dalam keadaan berbaring dan potongan-
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potongan kertas juga diletakkan di antara buah-buah supaya tidak bergesekan saat

pengangkutan (Tim Karya Tani Mandiri, 2010).

Buah naga merah adalah buah yang kaya akan nutrisi dan mineral seperti vitamin
B1, vitamin B2, vitamin B3 dan vitamin C, protein, lemak, karbohidrat, serat
kasar, flavonoid, tiamin, niasin, piridoksin, kobalamin, glukosa, fenol, zat besi dan
phytoalbumin (Le Bellec et al., 2006). Adapun kandungan nutrisi daging buah

naga merah dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan nutrisi daging buah naga merah

Kandungan nutrisi Satuan Jumlah
Air g 96,000 -98,000
Protein g 0,120- 0,270
Lemak g 0,090 - 0,230
Serat kasar g 0,020 - 0,050
Asam askorbat (Vitamin C) mg/L 63,710 -132,950
Abu g 0,030 - 0,090
Aktivitasair (Aw) Ay 0,545 - 0,865
Glukosa g/L 0,253 - 0,552

Sumber: Jaafar et al. (2009)

Buah naga merah kaya akan vitamin C dan likopen. Likopen dalam buah naga
merah sebesar 3,4 ug/100g daging buah naga merah. Likopen dikaitkan dengan
penurunan resiko kanker, penyakit jantung dan menurunkan tekanan darah (Le
Bellec et al, 2006.; Jaafar et al, 2009.; Zainoldin dan Baba, 2009). Biji buah naga
merah mengandung 50% kadar asam lemak essensial yang tinggi, yaitu 48% asam
linoleat dan 1,5% asam linolenat (Ariffin et al., 2009). Daging buah naga merah

mengandung pigmen merah-ungu yang disebut betasianin. Banyak penelitian telah
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dilakukan untuk menyelidiki komponen kimia betasianin dan senyawa bioaktif
utama dalam buah naga merah (Wybraniec and Mizrahi, 2002; Wybraniec et al.,
2001). Betasianin adalah senyawa yang berfungsi sebagai antioksidan yang dapat

menangkal radikal bebas (Kanner et al., 2001).

Betasianin adalah pigmen alami yang berasal dari tanaman. Saat ini pigmen
betasianin banyak digunakan sebagai pewarna alami dalam industri makanan.
M eningkatnya minat konsumen dalam estetika, aspek gizi dan keamanan makanan
telah meningkatkan permintaan untuk pigmen alami seperti betasianin untuk
digunakan sebagai pewarna alternatif dalam produk makanan. Selain relevansinya
sebagal pewarna, betasianin juga memiliki manfaat penting dalam kesehatan
manusia sebagai antioksidan, anti-kanker, anti-lipidemic dan antimikroba (Le

Bellec et al, 2006). Struktur kimia betasianin disgjikan pada Gambar 3.

R, R,

~

HooCY” E “~COOH

Gambar 3. Struktur kimia betasianin
Sumber. Gengatharan et al. (2015)
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2.3. Permen Jelly

Permen dibuat dari bahan utama berupa gula dan air dan bahan pembantu antara
lain pewarna, bahan cita rasa dan bahan tambahan lainnya. Permen dapat dibagi
menjadi dua kelas atau golongan yaitu permen yang berkristal atau non kristal

atau bening. Adapun jenis-jenis permen yang utama dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Jenis-jenis permen yang utama

Sifat Tekstur Contoh
Permen berkristal :

a. Kristal besar Rock candy

b. Kristal kecil Fondant, fudge

Permen non kristal :

(amorphous, bening)

a Hard candies Sour ball, butterscotch

b. Brittles Peanut brittles

c. Chewy candies Carame, taffy

d. Gummy candies Marshmallow, jellies,
gum drops

Sumber: Koswara (2009)

Difinisi permen jelly menurut SNI 3547.2-2008 adalah kembang gula bertekstur
lunak, yang diproses dengan penambahan komponen hidrokoloid seperti agar,
gum, pektin, pati, karagenan, gelatin dan lain-lain. Bahan tambahan tersebut
digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga menghasilkan produk yang kenyal,
harus dicetak dan dilakukan aging terlebih dahulu sebelum dikemas. Syarat mutu

permen jelly menurut Standar Nasional Indonesia disgjikan dalam Tabel 3.



Tabel 3. Syarat mutu permen jelly (SNI 3547.2-2008)

12

No KriteriaUji Satuan Syarat Mutu
1 Keadaan
Bau Normal
Rasa Normal
Warna Normal
Tekstur Normal
2 Kadar air % fraks massa Maks. 20
3 Kadar abu % fraksi massa Maks. 3
4 Kadar gulareduksi % fraksi massa Maks. 25
5 Sakarosa % fraksi massa Min. 27
6 Cemaran logam
Timbal (Pb) mg/kg Maks. 2
Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 2
Timah (Sn) mg/kg Maks. 4
Raksa mg/kg Maks. 0,03
Cemaran Arsen (AS) mg/kg Maks. 10
8 Cemaran mikroba
Angkalempeng total koloni/g Maks. 5x 10*
Bakteri coliform APM/g Maks. 20
E.coli koloni/g <3
Saphyl ococcus aureus koloni/g Maks. 1 x 10°
Salmonella Negatif/25g
K apang/K hamir koloni/g Maks. 1 x 10°

Sumber: Standar Nasional Indonesia (2008)

2.4. Bahan Baku Pembuatan Permen Jelly

2.4.1. Sari Buah

Difinisi sari buat menurut Dalapati et al. (2007), yaitu cairan yang diperoleh dari

pemerasan buah, baik melalui penyaringan maupun tidak dan tidak mengalami
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fermentas serta dimaksudkan untuk minuman segar yang langsung dapat
diminum. Sebagian besar sari buah dikehendaki berpenampakan keruh, misalnya
sari buah jeruk, tomat, mangga dan sebagian lagi diinginkan dalam keadaan
jernih, misalnya sari bauh anggur dan apel. Pembuatan sari buah dari tiap-tiap

jenis buah meskipun ada sedikit perbedaan tetapi prinsipnya sama.

Menurut Esti dan Sediadi (2000), pada prinsipnya dikenal dua macam sari buah
yaitu cairan buah yang diperoleh dari pengepresan daging buah, dilanjutkan
dengan penambahan air dan gula pasir. Sari buah pekat atau sirup, yaitu cairan
yang dihasilkan dari pengepresan daging buah dan dilanjutkan dengan proses
pemekatan, baik dengan cara pendidihan biasa maupun dengan cara lain seperti

penguapan hampa udara dan lain-lain.

2.4.2. Sukrosa

Sukrosa merupakan senyawa kimia yang termasuk dalam golongan karbohidrat,
memiliki rasa manis, berwarna putih, bersifat anhydrous dan kelarutannya dalam
air mencapal 67.7 % pada suhu 202C (w/w). Komponen terbesar yang digunakan
dalam industri konfeksioneri adalah gula pasir (sukrosa). Sukrosa adalah
disakarida yang apabila dihidrolisis berubah menjadi dua molekul monosakarida
yaitu glukosa dan fruktosa (Jaconline, 2006). Sukrosa tersusun dari L-Fruktosa
dan D-Glukosa. Sukrosa memiliki rotasi Dextro karena rotasi molar pada fruktosa
lebih besar dibandingkan dengan D-Glukosa. Struktur kimia sukrosa disgjikan

pada Gambar 4.
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H OH OH H

Gambar 4. Struktur kimia sukrosa
Sumber. Lehninger (2000)

Sifat- sifat gula yang penting diketahui dalam pembuatan permen adalah invers,
titik didih gula dan tingkat kelarutan gula. Gula berfungs sebagai pemanis,
pembentuk tekstur, pengawet, pembentuk citarasa, sebaga substrat bagi mikroba
dalam proses fermentasi, bahan pengisi dan pelarut (Wahyudi, 2003). Penggunaan
sukrosa dalam pembuatan permen umumnya sebanyak 50 — 70 % dari berat total

bahan. Syarat mutu gula pasir disgjikan pada Tabel 4.

Tabel 4. Syarat mutu gula pasir (SNI 01-3140-2001)

No KiriteriaUji Satuan Syarat Mutu
1 Keadaan
1.1. Bau Norma
1.2. Rasa Norma
2 Warna (nilai remisi yang Min. 53
direduksi), %, b/b
3 Besar jenis butir Mm 0,8-1,2
4 Air, %, b/b Maks. 0,1
5 Sakarosa, %, b/b Min. 99,6
6 Gula pereduksi, %, b/b Maks. 0,1
7 Abu, %, b/b Maks. 0,1
8 Bahan asing tidak larut Dergjat Maks. 5
9 Bahan tambahan makanan:  mg/kg Maks. 30
Belerang dioksida (SO2)
10 Cemaranlogam
10.1 Timbal (Pb) ma/kg Maks. 2,0
10.2 Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 2,0
11  Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks. 1,0

Sumber : Standar Nasional Indonesia (2001)
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Gula dipergunakan sebagai bahan pengawet bagi banyak macam makanan
terutama pada pabrik-pabrik pembuatan makanan jadi seperti jam, jelly, sari buah
pekat, manisan buah-buahan dan lain-lain. Konsentrasi gula yang sangat tinggi
(70%) dapat menghambat pertumbuhan mikroba, akan tetapi pada umumnya gula
dipergunakan dengan salah satu teknik pengawetan lainnya. Penggunaan gula
biasanya dikombinasikan dengan keasaman yang rendah, pasteurisas,
penyimpanan pada suhu rendah, pengeringan, pembekuan dan penambahan bahan
kimia seperti SO, (untuk produk tertentu), asam benzoat dan lain-lain. Kadar gula
yang tinggi (minimum 40%) bila ditambah ke dalam bahan pangan, air dalam
bahan pangan akan terikat (Aw rendah) sehingga tidak dapat dipergunakan untuk
pertumbuhan mikroba. Sukrosa dengan konsentrasi 67% (v/v) memiliki nilai a,
dibawah 0,86. Bahan pangan yang mempunyai kadar gula yang tinggi berarti
mempunyai a, rendah yang tidak mudah dirusak oleh bakteri namun cenderung
akan dirusakkan oleh ragi dan jamur, yaitu suatu kelompok mikroba yang mudah

dibasmi dengan pemanasan (Muchtadi dan Sugiyono, 2013).

2.4.3. Agar-Agar

Agar merupakan campuran polisakarida yang diekstraks dari dinding sd
ganggang merah (Rhodophyta), khususnya genus Gracilaria dan Gelidium. Agar-
agar merupakan polisakarida kompleks terbarukan yang terdiri dari agarosa dan
agaropektin  yang memiliki potensi pemanfaatan diberbagai bidang pangan
maupun non pangan. Agar-agar dalam bidang pangan banyak digunakan dalam
penyusunan media pertumbuhan mikroba, permen dan agar jelly. Potens

pemanfataan agar-agar dalam bidang non pangan meliputi industri farmasi dan
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industri kosmetik seperti penyedia biomassa potensial, sumber oligosakarida, anti
bakteri, anti kanker dan antioksidan (Kobayashi et al., 1997). Kandungan kimia

agar-agar dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Kandungan kimia agar-agar

Parameter Satuan Agar-agar
Kalori kcal 55,00
Protein g 0,20
Lemak g 0,10
Total karbohidrat g 15,00
Serat g 0,10
Abu g 0,40
Kalsium mg 119,00
Fosfor mg 5,00
Besi mg 2,90
Natrium mg 10,00
Kalium mg 20,00
Thiamin mg 0,01
Riboflavin mg 0,04
Niacin mg 0,20

Sumber: Anonim (1972) dalam Y unizal (2002).

Agar-agar diekstraksi dari ganggang merah dan merupakan polimer rantai lurus
gaaktan sulfat yang berikatan (1,3)-galaktosida dan tigp 10 molekul berikatan
(1,4) (Winarno, 1992). Karakteristik gel agar-agar bersifat rigid, rapuh, mudah
dibentuk dan memiliki titik cair tertentu. Keasaman (pH) sangat mempengaruhi
kekuatan gel agar-agar, pH semakin menurun kekuatan gel agar-agar semakin
lemah sampai dengan pH 2,5 dan pH optimum dalam pembentukan gel permen

jelly yaitu pH 3-3,5.
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Menurut Glicksman (1983) struktur agar-agar terdiri atas dua komponen utama,
yaitu agarosa dan agaropektin dengan perbandingan yang bervariasi. Agarosa
adalah rantai polimer dari galaktan yang bersifat netra dan tidak mengandung
sulfat dan merupakan komponen agar-agar yang bertanggung jawab atas daya
gelasi agar-agar, sedangkan agaropektin merupakan rantai polimer galaktan yang
bersifat anionik. Di samping itu, viskositas dan daya gelas agar-agar tergantung
pada cara produksi dan jenis rumput laut yang digunakan serta kandungan sulfat
yang terdapat pada agar-agar tersebut. Menurut Winarno (1996) kenaikan

kandungan sulfat akan mereduksi kapasitas gelas agar-agar. Struktur molekul
agar-agar ditunjukkan dalam Gambar 5.

CHOH H
b ° e O4—
o i OH

. 3.6-anhydro-L-galactose
Agarobiose )
- Neoagarobiose —— ¥

Gambar 5. Struktur molekul agar-agar

Sumber. Winarno (1996)
Mekanisme pembentukan gel agar-agar sampal pada saat ini belum diketahui
dengan pasti, tetapi diduga sama dengan pembentukan gel karagenan. Glicksman
(1983) menyatakan bahwa ada tiga tahap pembentukkan gel karagenan maupun
agar-agar (Gambar 6). Tahap pertama yaitu pada saat larutan atau sol agar-agar
berada di atas titik leleh, struktur polimernya membentuk suatu gulungan acak.
Kemudian tahap kedua yaitu pada saat pendinginan, gulungan acak akan
membentuk pilinan ganda. Pada keadaan ini atom-atom hidrogen pada tiga kutub

dari 3,6-anhidro-L-galaktosa mendesak molekul untuk membentuk pilinan.
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Interaksi dari pilinan-pilinan ini menyebabkan terbentuknya gel. Tahap ketiga
yaitu pada pendinginan selanjutnya, pilinan ganda akan beragregasi membentuk

struktur tiga dimensi sehingga gel menjadi lebih keras.

Gambar 6. Mekanisme pembentukan gel
Sumber. Glicksman (1983)

Beberapa hal yang mempengaruhi pembentukkan gel agar-agar yaitu suhu,
konsentrasi, pH, gula, dan ester sulfat. Gel agar-agar bersifat reversibel terhadap
suhu. Pada suhu di atas titik leleh, fase gel akan berubah menjadi fase sol dan
sebaliknya. Fase transisi dari gel ke sol atau dari sol ke gel tidak berada pada suhu
yang sama. Suhu pembentukkan gel yang berada jauh di bawah suhu pelelehan gel

disebut dengan gejala histeresis (Rees, 1969).

2.4.4. Asam Sitrat

Asam ditrat berfungsi sebagal pemberi rasa asam dan mencegah kristalisasi gula.
Selain itu asam sditrat juga berfungs sebagai katalisator hidrolisa sukrosa ke
bentuk gula invert sdlama penyimpanan serta sebaga penjernih gel yang

dihasilkan. Keberhasilan pembuatan jelly tergantung dari dergjat keasaman untuk
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mendapatkan pH yang diperlukan. Nilai pH dapat diturunkan dengan penambahan
sgjumlah kecil asam sitrat. Penambahan asam sitrat dalam permen jelly beragam
tergantung dari bahan baku pembentuk gel yang digunakan. Banyaknya asam

sitrat yang ditambahkan dalam permen jelly berkisar 0.2-0.3% (Koswara, 2009).

Asam yang ditambahkan pada proses pengolahan makanan memiliki berbagai
tujuan. Asam dapat bertindak sebagai penegas rasa dan warna atau menyel ubungi
after taste yang tidak disukai. Sifat asam senyawa ini dapat mencegah
pertumbuhan mikroba dan bertindak sebagai bahan pengawet. Asam bersifat
sinergis terhadap antioksidan dalam mencegah ketengikan. Asam juga dapat
mengintensifkan penerimaan rasa-rasa lain. Unsur yang menyebabkan rasa asam

adalah ion H* (Winarno, 1992).

Rumus kimia asam sitrat adalah CgHgO; atau CHy(COOH)-COH(COOH)-
CH2(COOH), struktur asam ini tercermin pada nama IUPAC-nya, asam 2-
hidroksi-1,2,3-propanatrikarboksilat. Keasaman asam sitrat didapatkan dari tiga
gugus karboksil COOH yang dapat melepas proton dalam larutan. Jika ha ini
terjadi, ion yang dihasilkan adalah ion sitrat. Struktur molekul asam sitrat dapat

dilihat pada Gambar 7.

O OH
O O

HO OH
OH

Gambar 7. Struktur molekul asam sitrat
Sumber. Wikipedia, 2007.
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2.4.5. Bahan Peapis

Permen jelly memerlukan bahan pelapis berupa campuran tapioka dengan tepung
gula. Guna bahan pelapis ini adalah untuk membuat permen tidak melekat satu
sama lain dan juga menambah rasa sehingga bertambah manis. Umumnya permen
dari gelatin dilapisi dengan pati kering untuk membentuk Iapisan luar yang tahan
lama dan menghasilkan bentuk gel yang baik. Perbandingan komposisi bahan

pelapis permen jelly terbaik adalah tapiokatepung gula (1:1) (Koswara, 2009).



[11. BAHAN DAN METODE

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Anaisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Lampung dan Laboratorium Teknologi Pangan
Jurusan Teknologi Pangan Politeknik Negeri Lampung, pada bulan Maret sampai

dengan Juni 2016.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging buah naga merah
(Hylocereus polyrhizus) yang diperoleh dari sentra budidaya buah naga merah
merah yang berada di daerah Metro Pusat, Kota Metro dengan umur buah yaitu
25-30 hari setelah bunga mekar. Bahan tambahan yang digunakan adalah air, gula
pasir, agar-agar, asam sitrat dan tepung gula. Bahan kimia yang digunakan untuk
keperluan analisis antara lain aquades, Al(OH), Pb-asetat, Na,CO3z anhidrat,
larutan Luff schrool, KI 20%, H,SO, 26,5%, Na-thiosulfat 0,1N, metanol, 2,2-

Diphenyl-1-picrylhydrazyl, vitamin C, Plate Count Agar (PCA) dan NaCl 0,85%.

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini antaralain pisau, baskom, parutan,

panci, kompor gas, termometer, wadah pencetak, pengaduk, sendok, lemari
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pendingin, timbangan analitik, penangas listrik, alat-alat gelas dan seperangkat

alat untuk uji sensori.

3.3. Metode Pendlitian

Penelitian ini terdiri dari duatahap yaitu penelitian tahap | dan penelitian tahap I1.
Penelitian tahap | bertujuan untuk mendapatkan permen jelly buah naga merah
dengan sifat sensori dan kimia terbaik. Penelitian disusun dalam Rancangan Acak
Kelompok Lengkap (RAKL) dengan empat ulangan terhadap satu faktor yaitu
konsentrasi agar-agar. Konsentrasi agar-agar yang digunakan terdiri dari 6 taraf
yaitu 1,4%(P1), 1,6%(P2), 1,8%(P3), 2,0%(P4), 2,2%(P5) dan 2,4%(P6). Pada
penelitian ini setigp percobaan menggunakan bahan baku buah naga merah
sebanyak 250 g. Pengujian yang dilakukan pada penelitian tahap | yaitu pengujian

sensori untuk mendapatkan hasil terbaik.

Data yang diperoleh dari pengujian sensori dianalisis dengan sidik ragam untuk
mendapatkan penduga ragam galat dan uji signifikansi untuk mengetahui
pengarun antar perlakuan. Kemudian dilakukan pengujian kesamaan ragam
dengan uji Bartlett dan kemenambahan data dengan uji Tuckey. Untuk
mengetahui perbedaan nilai tengah antar perlakuan data dianalisis lebih lanjut

menggunakan uji Duncan (DNMRT) padataraf 5%.

Permen jelly buah naga merah hasil terbaik dari pengujian sensori kemudian
dilakukan pengujian kimia, meliputi kadar air, kadar gula reduksi, kandungan
pigmen betasianin dan aktivitas antioksidan. Masing-masing pengujian dilakukan
sebanyak tiga ulangan. Data yang diperoleh dari pengujian kimia disgjikan dalam

tabel dan dianalisis secara deskriptif.
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Penelitian tahap |1 yaitu penyimpanan produk terbaik dari tahap | pada suhu ruang
yaitu 268C-28C, dikemas dalam toples yang tertutup rapat. Lama penyimpanan
permen jelly terdiri dari tiga taraf penyimpanan yaitu O hari (H1), 5 hari (H2) dan
10 hari (H3). Percobaan dilakukan sebanyak tiga ulangan untuk mengetahui
perubahan sifat kimia dan mikrobiologi permen jelly buah naga merah selama
penyimpanan pada suhu ruang. Pengamatan yang dilakukan pada penelitian tahap
Il yaitu total mikroba, kadar air, kandungan pigmen betasianin dan aktivitas

antioksidan.

3.4. Pelaksanaan Pendlitian
3.4.1. Penelitian Tahap |

Penelitian tahap | meliputi pembuatan bubur buah naga merah dan pembuatan
permen jelly buah naga merah. Pembuatan bubur buah naga dilakukan dengan
cara buah naga merah dicuci kemudian dikupas dengan menggunakan pisau
stainless steel, daging buah naga merah ditimbang, dipotong menjadi dua bagian
dan diparut menggunakan parutan keju dan didapatkan bubur buah naga merah.

Diagram alir pembuatan bubur buah naga merah dapat dilihat pada Gambar 8.
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y

Pencucian buah naga merah

v

Pemotongan buah naga merah menjadi dua bagian

v

Pengambilan daging buah naga merah

v
Pemarutan daging buah naga merah

!

Gambar 8. Prosedur pembuatan bubur buah naga merah

Proses selanjutnya adalah pembuatan permen jelly buah naga merah. Sebanyak
250 g bubur buah naga merah dicampur dengan sukrosa sebanyak 200 g, air
sebanyak 50 ml dan asam sitrat 0,4% dari jumlah adonan keseluruhan, kemudian
ditambah tepung agar-agar sesua perlakuan. Adonan dipanaskan sampa homogen
sambil dilakukan pengadukan. Pemasakan dan pengadukan dilakukan selama 15
menit hingga larutan mengental. Lalu adonan dituang dalam loyang persegi,
dibiarkan hingga adonan mengeras dan tidak lengket diloyang. Adonan kemudian
ditaburi dengan taburan tepung gula hingga rata di permukaan permen jelly dan
kemudian adonan digulung sambil ditekan. Permen jelly yang telah digulung
kemudian didiamkan selama 10 menit. Permen jelly yang telah digulung
kemudian dipotong-potong dengan ukuran ¥2 cm dan setelah dipotong diangin-
anginkan selama 10 menit lalu dikemas dalam toples. Proses pembuatan permen

jelly buah naga merah dapat dilihat pada Gambar 9.
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Bubur Buah Naga Merah
2509

¢ Sukrosa 200 g
Air 50 ml
(Pt()e/rl\;;mbahan agar-agar Pencampuran
1,4%(P1), 1,6%(P2), Asam sitrat 0,4% (b/b)
1,8%(P3), 2,0%(P4),

2.29%(P5). 2.4%(P6). il

Pemasakan dan pengadukan hingga larutan
mendidih dan mengental selama +15 menit

v

Pencetakan pada |oyang segera setelah larutan
mengental

v

Penaburan dengan tepung gula setelah dingin
!

Pencetakan dengan cara penggulungan dengan
diameter 5 cm secara manual menggunakan
sarung tangan plastik

v

Pemotongan ukuran ketebalan %2 cm
menggunakan pisau
¥
Pendiaman selama 10 menit pada suhu ruang

v

v

Pengamatan sifat sensori (warna, aroma,
kekenyalan, rasa dan penerimaan kesel uruhan)

Permen Jelly Buah Naga Merah
dengan sifat sensori terbaik

Pengamatan kadar air, kadar gula reduksi,
kandungan betasianin, aktivitas antioksidan dan
nilai 1Cso

Gambar 9. Prosedur pembuatan permen jelly buah naga merah
Sumber: Hartati (1999) yang telah dimodifikasi
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3.4.2.Pendlitian Tahap 1|

Penelitian tahap 2 yaitu penyimpanan permen jelly buah naga merah hasil terbaik
dari penelitian tahap | pada suhu ruang. Selama penyimpanan dilakukan
pengamatan untuk mengetahui perubahan yang terjadi selama penyimpanan
berlangsung. Diagram alir penyimpanan permen jelly buah naga merah dapat

dilihat pada Gambar 10.

Permen Jelly Buah Naga Merah
Hasi| Terbaik dari Penelitian
Tahap |

v

Penyimpanan pada suhu ruang yaitu 26eC-28EC,
dikemas dalam toples yang tertutup rapat selama
0 hari (H1), 5 hari (H2) dan 10 hari (H3)

v

Pengamatan pada masing-masing lama simpan
yaitu kadar air, total mikroba, kandungan
betasianin dan nilai 1Csp

Gambar 10. Prosedur penelitian tahap |1

3.5. Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian tahap | untuk mendapat permen jelly
buah naga merah dengan sifat sensori dan kimia terbaik, meliputi: sifat sensori,
kadar air, kadar gula reduksi, kandungan betasianin, aktivitas antioksidan dan nilai
ICso. Pengamatan yang dilakukan pada penelitian tahap 1, yaitu penyimpanan
permen jelly buah naga terbaik, meliputi: total mikroba, kadar air, kandungan

betasianin, aktivitas antioksidan dan nilai 1Csp.
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3.5.1. Sifat Sensori Permen Jelly

Uji sensori (Lawless and Heymann, 1998) dilakukan terhadap warna, aroma,
kekenyalan, rasa dan penerimaan keseluruhan dengan menggunakan 20 orang
panelis. Pengujian sensori permen jelly buah naga merah dilakukan dengan
menggunakan uji hedonik yang terdiri dari skala 1 sampa dengan 5. Contoh

kuesioner yang digunakan dapat dilihat pada Gambar 11.

Gambar 11. Contoh kuesioner yang digunakan dalam uji sensori

Produk : Permen Jelly Buah Naga Merah
Tanggal :
Nama panelis :

Dihadapan Anda disgjikan 6 buah sampel permen jelly buah naga merah yang
diberikan kode acak. Anda diminta untuk menilai dengan memberikan skor
sesuai dengan penilaian Anda, yang meliputi kekenyalan, warna, rasa, aroma
dan penerimaan keseluruhan.

Parameter 273 379 512 739 712 913
Kekenyalan
Warna
Rasa
Aroma
Penerimaan K eseluruhan

Keterangan untuk penilaian:

Sangat suka
Suka

Agak suka

Tidak suka
Sangat tidak suka

RN WSRO

3.5.2. Kadar Air

Anadlisis kadar air dilakukan secara langsung menggunakan metode oven pada

suhu 1058C (Apriyantono et al., 1999). Sampel diperkecil dengan cara dipotong-
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potong kemudian sebanyak 5 g sampel ditimbang dan dimasukkan ke dalam
cawan yang telah dikeringkan dan diketahui bobotnya. Kemudian sampel dan
cawan dikeringkan dalam oven bersuhu 1058C selama 6 jam. Cawan didinginkan
dan ditimbang, selanjutnya dikeringkan kembali sampai diperoleh bobot tetap.

Kadar air sampel dapat dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut:

Kadar air (%bb) =

a—(b—c) ™"
% x 100%

_ a—(b—0c)
Kadar air (%bk) = (b——c) x 100%

K eterangan:
a= berat sampel awal (g)
b = berat sampel akhir dan cawan (g)

C = berat cawan (g)

3.5.3. Kadar Gula Reduksi

Penentuan gula reduksi menggunakan metode Luff Schrool (Sudarmadji et al.,
2007). Sampel diperkecil dengan cara dipotong-potong kemudian sebanyak 2,5 g
sampel ditimbang, dipindahkan dalam labu takar 100 ml dan ditambahkan 50 ml
agquades. Tambahkan bubur AI(OH) atau larutan Pb-asetat. Penambahan bahan
penjernih ini diberikan tetes demi tetes sampal penetesan dari reagensia tidak
menimbulkan pengeruhan lagi. Kemudian tambahkan aquades sampal tanda dan
disaring. Filtrat ditampung dalam labu takar 200 ml. Untuk menghilangkan
kelebihan Pb ditambahkan Na,CO3 anhidrat atau K atau Na-oksalat anhidrat atau
larutan Na-fosfat 8% secukupnya, kemudian ditambah aguades sampa tanda,

diaduk kemudian disaring. Filtrat bebas Pb ditambahkan K1 30% agar tetap jernih.
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Filtrat bebas Pb diambil sebanyak 25 ml dan ditambahkan 25 ml larutan Luff
Schrool dimasukkan ke dalam Erlenmeyer. Dibuat pula perlakuan blanko yaitu 25
ml larutan Luff Schrool ditambahkan 25 ml aguades dimasukkan ke dalam
Erlenmeyer. Beberapa butir batu didih dimasukkan ke dalam Erlenmeyer yang
dihubungkan dengan pendingin balik, kemudian didihkan. Pendidihan larutan
dilakukan selama 10 menit. Erlenmeyer kemudian didinginkan dan ditambah 15
ml Kl 20% dan ditambahkan 25 ml H,SO,; 26,5%. Yodium yang dibebaskan
ditititrasi dengan larutan Na-thiosulfat 0,1 N memakai indikator pati sebanyak 2-3
ml. Perhitungan kadar gula reduks dapat diketahui dengan menghitung selisih

antaratitrasi blanko dan titrasi contoh.

_ (titrasi blanko — titrasi sampel)x 0,1 x FP
Kadar gula reduksi = x 100
mg sampel
Keterangan :
FP : faktor pengencer
0,1 : normalitas Na-thiosulfat

titrasi sampel : dilihat pada Tabel 6
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Tabel 6. Ekivalen Natrium Thiosulfat

NaS,05 0,1 M (ml) Glukosa, fruktosa, gulainvert (mg) A
1 24 24
2 2,8 24
3 7,2 25
4 9,7 2,5
5 12,2 25
6 14,7 25
7 17,2 2,6
8 19,8 2,6
9 22,4 2,6
10 25,0 2,6
11 27,6 2,7
12 30,3 2,7
13 33,0 2,7
14 35,7 2,8
15 38,5 2,8
16 41,3 29
17 44,2 29
18 47,3 29
19 50,0 3,0
20 53,0 3,0
21 56,0 31
22 59,1 31
23 62,2 -
24 - -

Sumber : Standar Nasional Indonesia (2008)

3.5.4.Kandungan Betasianin

Kandungan betasianin diukur dengan menggunakan metode spektrofotometri yang
telah dimodifikasi (Priatni and Pradita, 2015). Pengujian kandungan betasianin
dilakukan untuk sampel bahan baku yaitu buah naga merah merah dan produk
yaitu permen jelly buah naga merah selama penyimpanan pada suhu ruang.
Sebanyak 5 g sampel diekstrak menggunakan metanol sebanyak 20 ml, kemudian
diinkubasi (24 jam) dalam lemari pendingin. Sampel selanjutnya disaring

menggunakan kertas saring nomor 41, selanjutnya absorbansi larutan dibaca pada
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panjang gelombang 538 nm. Kandungan betasianin (ug/100g dari sampel)

dihitung menggunakan rumus berikut:

Kandungan betasianin (%) = e e 2660
ELV
Keterangan :
A - nilai absorbansi

M W : berat molekul (550 g/mol)

DF :faktor pengenceran:

Vv : volume ekstrak (mL)
E : mean molar absortivity (6,5 x 10* L/mol cm in H,0)
L . path length (1,0 cm)

W . berat sampel awal (g)

3.5.5. Uji Penangkalan Radikal Bebas (Radical Scavenging Activity/RSA)

Pengujian penangkalan radikal bebas (radical scavenging activity/RSA) dilakukan
dengan metode Tang et al. (2002). Prinsip pengujian ini dilakukan secara
kuantitatif yaitu dilakukan dengan pengukuran penangkapan radikal DPPH oleh
suatu senyawa yang mempunya aktivitas antioksidan dengan menggunakan
spektrofotometer dengan panjang gelombang 517 nm. Penentuan aktivitas
penangkapan radikal bebas DPPH diawali dengan disiapkannya 2 g sampel yang
dimasukan ke dalam tabung sentrifus dan ditambah 10 mL metanol, kemudian
divorteks selama 60 detik. Sampel disentrifus dengan kecepatan 3000 rpm selama

5 menit dan selanjutnya larutan hasil ekstraksi sampel diuji RSA.
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Larutan hasil ekstraksi sampel dimasukan ke dalam dua tabung reaksi yang telah
ditutup dengan aumunium foil masing-masing sebanyak 3,750 mL. Selain itu,
disigpkan pula satu wadah tertutup lain untuk larutan DPPH. Larutan DPPH
dibuat dengan cara menimbang sebanyak 0,0027 g DPPH dalam ruang gelap yang
dilarutkan dalam metanol sampai volume 100 mL. Larutan ekstrak sampel pada
tabung pertama ditambahan metanol dan tabung kedua ditambahkan larutan
DPPH masing-masing sebanyak 1,250 mL serta satu tabung yang hanya berisi
larutan DPPH. Setelah itu, sampel diinkubasi pada suhu 37°C selama 30 menit.
Larutan selanjutnya dimasukan kedalam kuvet untuk diukur absorbansinya pada
panjang gelombang 517 nm menggunakan spektr ofotometer

Perhitungan persentase RSA dapat menggunakan rumus sebagai berikut:

RSA (%) = 1 ~— absorbansi sampel x 100%

absorbansi kontrol ~

3.5.6. Pengukuran Nilai 1Cs

Pengukuran nilai 1Csy dilakukan dengan metode Amin dan Lee (2005). Pertama,
sampel permen jelly buah naga merah diekstrak terlebih dahulu dengan cara
melarutkan 1 g sampel dalamn 10 mL metanol, kemudian sampel didiamkan
selama 24 jam pada suhu ruang. Selanjutnya larutan sampel tersebut di sentrifuge.
Kemudian sebanyak 10ul, 20ul, 30ul, 40ul, dan 50ul ekstrak sampel dipipet dan
dimasukkan ke dalam tabung reaksi, kemudian ditambahkan 1 mL larutan DPPH
0,07mM dan ditambah metanol hingga volume dalam tabung reaksi mencapai 8
mL. Sampel diinkubasi selama 30 menit ditempat yang tidak terkena cahaya

Sampel dipindahkan ke dalam kuvet dan diukur absorbansinya. Pembuatan larutan
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kontrol yaitu dengan menambahkan metanol ke dalam 1 mL larutan DPPH 0,07
mM hingga volume dalam tabung reaksi mencapai 8 mL. Pada pengujian ini yang

digunakan sebagal blanko adalah metanol.

Pembuatan larutan induk vitamin C dilakukan dengan cara menimbang +5 mg
vitamin C, kemudian melarutkannya dalam 5 mL metanol. Kemudian sebanyak
10pl, 20pl, 30ul, 40ul, dan 50ul larutan induk dipipet ke dalam tabung reaks.
Selanjutnya, dimasukkan masing-masing 1mL larutan DPPH kedalam tabung
reaks yang berisi larutan induk. Setelah itu, ditambahkan metanol hingga volume
daam tabung reaks mencapa 8mL lalu dihomogenkan. Setelah homogen,
diinkubasi selama 30 menit pada suhu ruang. Serapan diukur pada panjang

gelombang 517 nm.

Nilai aktivitas peredaman radikal bebas dinyatakan dengan nilai 1Cs (Inhibitory
Concentration). 1Csp merupakan konsentrasi suatu bahan antioksidan yang dapat
menyebabkan 50% DPPH kehilangan karakter radikal. Pada penentuan 1Cs
dibuat kurva hubungan antara konsentrasi sampel (X) dengan aktivitas antioksidan
(Y), sehingga diperoleh suatu persamaan garis lurus. Nilai 1Cso (ppm DPPH)
diperoleh dengan cara memasukkan 50% aktivitas antioksidan pada persamaan

garis yang diperoleh.

3.5.7.Total Mikroba

Total mikroba dihitung dengan metode hitungan cawan menggunakan media Plate
Count Agar (PCA) menurut Fardiaz (1989). Sebanyak 5 g sampel diencerkan
dengan 45 ml larutan garan fisiologis (NaCl 0,85%) yang telah disterilisasi.

Pengenceran ini dihitung sebagai pengenceran 10™. Pengenceran selanjutnya
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dilakukan dengan melarutkan 1 ml larutan hasil pengenceran 10 dengan 9 ml
larutan garam fisiologis dan dihitung sebagai pengenceran 10 dan seterusnya
sampai dengan pengenceran 10”7. Sebanyak 1 ml larutan dari pengenceran 10,
102, 10, 10*, 10° dan 10° dipipet dan dimasukkan ke dalam cawan petri. Lalu
ke dalam cawan petri dituang PCA sebanyak +15ml dan digoyangkan secara
merata diatas meja. Setelah media agar membeku, cawan dibungkus dengan kertas
lalu diinkubasi dengan posisi terbalik pada suhu 36-37RC selama 48 jam. Jumlah
total mikroba dihitung dalam koloni/g. Jumlah total mikroba dihitung (skala 30-

300 koloni) dan dinyatakan dalam koloni/g.

1
faktor pengenceran

Total mikroba = jumlah koloni terhitung x




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kessmpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa:

1. Pada penelitian tahap I, permen jelly buah naga merah yang memiliki sifat
sensori terbaik adalah penambahan agar-agar sebesar 2,0% dengan skor warna
sebesar 3,89 (agak suka), skor aroma sebesar 4,16 (suka), skor kekenyalan
sebesar 4,34 (suka), skor rasa sebesar 3,90 (agak suka) dan skor penerimaan
keseluruhan sebesar 4,15 (suka). Permen jelly buah naga merah dengan
perlakuan terbaik mengandung kadar air sebesar 10,19%, kadar gula reduksi
10.98%, kandungan betasianin sebesar 0,788 mg/100 g, aktivitas antioksidan
sebesar 17,9+1,22% dan nilai 1Csy sebesar 243,73 ppm.

2. Pada penelitian tahap 1, permen jelly buah naga merah dengan bahan
pembentuk gel agar-agar tanpa penambahan bahan pengawet dapat bertahan
selama 5 hari pada penyimpanan suhu ruang dengan kadar air sebesar 11,43 %,
total mikroba sebesar 7,63 x 10 koloni/g, kandungan betasianin sebesar 0,717

mg/100g dan nilai 1Cs, sebesar 246,35 ppm.
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5.2. Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, disarankan untuk:

1

Dilakukan kontrol terhadap suhu pemasakan dan pengadukan karena diketahui
suhu pemasakan dan pengadukan akan mempengaruhi kualitas permen jelly
buah naga merah.

Pada tahap pencetakan, harus digunakan pencetak yang steril dan dalam
keadaan yang aseptis.

Pada tahap pemotongan permen jelly buah naga merah menggunakan aat yang
steril dan dalam keadaan yang aseptis.

Pada tahap pengemasan digunakan bahan pengemas yang steril dan dalam
keadaan yang aseptis.

Penentuan total mikroba harus dilakukan sampai pengenceran 10%°.
Penyimpanan permen jelly buah naga merah pada suhu dingin sehingga
permen jelly dapat bertahan lebih lama.

Perlu dianalisis lebih lanjut pengemas permen jelly buah naga yang dapat
memperpanjang daya simpan dan tepat sebagai pengemas komersil produk

permen jelly buah naga merah.
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