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ABSTRAK

PENGARUH KONSENTRASI GELATIN TERHADAP SIFAT KIMIA DAN
SIFAT SENSORI PERMEN JELLY JAMUR TIRAM PUTIH (Pleurotus
ostreatus)

oleh

DWI ARDIANSYAH

Penelitian bertujuan untuk menentukan konsentrasi gelatin yang menghasilkan
permen jelly jamur tiram putih dengan sifat kimia dan sifat sensori sesuai standar
mutu SNI 3547.2-2008. Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok
Lengkap (RAKL) dengan faktor tunggal yaitu konsentrasi gelatin pada 6 taraf 5%,
10%, 15%, 20%, 25%, dan 30% dengan 4 kali ulangan. Data dianalisis sidik
ragam dan uji lanjut dengan Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5%. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah konsentrasi gelatin 20%
yang menghasilkan flavor permen jelly jamur tiram putih dengan skor 2,98 (agak
khas jamur tiram putih), kekenyalan dengan skor 3,89 (kenyal), warna dengan
skor 3,71 (suka), penerimaan keseluruhan dengan skor 3,83 (suka), kadar air
sebesar 18,27% (bb), kadar abu sebesar 0,25% (bb), kadar gula reduksi sebesar
0,28% (bb), dan kadar sukrosa sebesar 51,33% (bb) yang sesuai dengan SNI

3547.2-2008.

Kata kunci : gelatin, jamur tiram putih, permen jelly



ABSTRACT
THE EFFECT OF GELATIN CONCENTRATION ON CHEMICAL AND

SENSORY CHARACTERISTIC OF WHITE OYSTER MUSHROOM
JELLY CANDY (Pleurotus ostreatus)

oleh

DWI ARDIANSYAH

The purpose of the research to determine the concertration of gelatin that produce
white oyster mushroom jelly candy which appropriate with the chemical and
sensory characteristic of standard ISO 3547.2-2008. The research arranged in a
Complete Randomized Block Design (CRBD) by a single factor that is gelatin
concertration on six grade of 5%, 10%, 15%, 20%, 25%, and 30% with four
repetition. Data analysis of variance and a further test with the Least Significant
Difference (LSD) at 5% level. The results showed that the best treatment was
found in 20% of gelatin concentration that produces flavor white oyster
mushroom jelly candy with score of 2.98 (rather typical white oyster mushroom),
elasticity with a score of 3.89 (chewy), color with score of 3.71 (like), the overall
acceptance with score of 3.83 (like), the water content of 18.27% (bb), ash content
of 0.25% (bb), reduced sugar levels by 0.28% (bb), and sucrose levels amounted

to 51.33% (b) which appropriate with ISO 3547.2-2008.

Keywords: gelatin, jelly candy, white oyster mushroom
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l. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) merupakan salah satu sayuran sehat yang
sudah banyak dikenal dan dikonsumsi oleh berbagai kalangan masyarakat.
Budidaya jamur tiram putih mengalami peningkatan, hal ini disebabkan
banyaknya usaha sampingan ataupun usaha ekonomis skala kecil, menengah dan
besar dalam mengelola tanaman jamur tiram putih. Jamur tiram putih memiliki
kandungan nutrisi yang lebih lengkap dibanding komoditas sayuran yang lain

(Cahyana dan Mucrodiji, 1999).

Jamur tiram putih termasuk jamur pangan karena aman dan tidak beracun yang
dapat menyebabkan pusing, mual, kejang, haus, sakit perut dan muntah-muntah.

Selain itu, jamur tiram putih mengandung asam lemak tidak jenuh yang aman

dikonsumsi penderita kelebihan kolesterol (hiperkolesterol) maupun gangguan

metabolisme lipid lainnya. Kandungan mineral mikroelemen yang bersifat logam
dalam jamur tiram putih rendah, sehingga jamur ini aman dikonsumsi setiap hari.
Kandungan protein jamur tiram putih sebesar 27%/100g, karbohidrat sebesar
58%/100g, lemak sebesar 1,6%/100g, abu sebesar 9,3%/100g, thiamin sebesar
4,8mg/100g, riboflavin sebesar 4,7mg/100g, niacin sebesar 108,7mg/100g, dan
kalium sebesar 37,9mg/100g. Kadar serat yang terkandung dalam jamur tiram

putih juga sangat tinggi sebesar 11,5%/100g baik untuk membantu proses


https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Hiperkolesterol&action=edit&redlink=1

pencernaan dalam usus, menurunkan berat badan, menurunkan kadar gula darah

dan mencegah kolesterol (Alexs, 2011).

Jamur tiram putih termasuk bahan pangan yang mudah rusak seperti sayuran
lainnya. Sehari setelah panen, mutu jamur tiram putih turun dengan cepat sampai
tidak layak dimakan. Perubahan mutu yang terjadi yaitu layu, warna menjadi
kecoklatan, lunak dan cita rasanya berubah, oleh karena itu perlu dilakukan
penanganan terhadap jamur tiram putih. Usaha pengawetan jamur pangan
komersial belum banyak dilakukan di Indonesia. Jamur yang disimpan pada suhu
dingin 4-8°C hanya dapat bertahan (masih layak dimakan) selama 3-5 hari,

meskipun telah dibungkus dengan plastik polietilen (Hayyuningsih, 2009).

Pengolahan bahan pangan merupakan salah satu upaya untuk memperbaiki mutu
bahan pangan, memberikan kemudahan dalam penanganan, memperbaiki cita rasa
dan aroma, penganekaragaman produk dan meningkatkan nilai tambah jamur
tiram putih yang memiliki sifat mudah rusak (perishable). Pemanfaatan jamur
tiram putih di masyarakat hanya sebatas sebagai sayuran atau produk jajanan.
Salah satu upaya diversifikasi olahan jamur tiram putih adalah dengan

memanfaatkannya menjadi produk permen jelly jamur tiram putih.

Permen jelly merupakan salah satu jenis permen yang digemari oleh berbagai
kalangan usia, khususnya anak-anak. Umumnya permen jelly terbuat dari sari
buah, air dan bahan pembentuk gel, sehingga berpenampakan jernih transparan
serta mempunyai tekstur dengan kekenyalan tertentu. Untuk mengolah sari buah
menjadi permen jelly dilakukan dengan cara mendidihkan campuran gula, sari

buah dan penambahan gelling agent agar diperoleh tekstur yang kenyal dan



penampilan yang transparan. Selama ini, umumnya permen jelly dibuat dengan
memanfaatkan sari buah nanas, jambu biji, jahe dan susu kambing (Koswara,

2009).

Bahan pembentuk gel merupakan komponen penting dalam pembuatan permen
jelly, sehingga dalam pembuatan permen jelly jamur tiram putih ditambahkan
gelatin yang berfungsi sebagai bahan pembentuk gel, pengikat air, pemantap
emulsi dan bahan pengental. Sejauh ini belum diperoleh informasi mengenai
konsentrasi gelatin yang dapat menghasilkan permen jelly jamur tiram putih
dengan sifat kimia dan sensori yang baik. Oleh karena itu, penelitian ini
dilakukan untuk mengetahui konsentrasi gelatin yang menghasilkan permen jelly
jamur tiram putih dengan sifat kimia dan sensori sesuai Standar Nasional

Indonesia (SNI 3547.2008).

1.2 Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi gelatin yang
menghasilkan permen jelly jamur tiram putih dengan sifat kimia dan sensori

terbaik sesuai SNI 3547.2-2008.

1.3 Kerangka Pemikiran

Jamur tiram putih memiliki kandungan nutrisi yang sangat tinggi, namun
konsumsi jamur tiram putih dalam bentuk segar terhambat oleh umur simpan yang
pendek. Pengolahan jamur tiram putih menjadi abon, nugget, kerupuk dan

permen jelly merupakan upaya untuk meningkatkan manfaat jamur tiram putih



menjadi produk olahan jamur tiram yang lebih disukai (Martawijaya dan

Nurjayadi, 2010).

Salah satu produk olahan jamur tiram putih adalah permen jelly. Menurut Standar
Nasional Indonesia (2008), permen jelly tergolong kembang gula lunak yang
dibuat dengan menggunakan campuran bahan gula yang ditambahkan bahan
pembentuk gel seperti agar, gum, pektin, karagenan, gelatin, dan lain-lain, yang
digunakan untuk memodifikasi tekstur sehingga menghasilkan tekstur yang

kenyal.

Bahan pembentuk gel yang digunakan dalam pembuatan permen jelly
memerlukan kondisi tertentu untuk membentuk gel dengan sempurna. Bahan
pembentuk gel seperti pektin, agar-agar, karagenan, memerlukan kondisi asam
untuk dapat membentuk gel sempurna. Sedangkan gelatin sebagai bahan
pembentuk gel tidak bergantung pada kondisi asam. Permen jelly yang dibuat
dari jamur tiram putih dengan penambahan gelatin dapat membentuk gel dengan
cara mengikat air dan membentuk jaringan. Gelatin yang dilarutkan dalam air
panas bersuhu 70-80°C, setiap partikelnya akan menyerap air sehingga antar
molekul gelatin menjadi kompak. Bila didinginkan, molekul gelatin yang telah
menyerap air akan mengurai menjadi jaringan melalui ikatan silang sehingga

membentuk gel (Wiratmaja, 2006).

Gelatin mempunyai sifat dapat berubah secara reversible dari bentuk sol menjadi
gel. Jika dipanaskan pada suhu sekitar 71°C, gelatin akan larut karena pecahnya
agregat molekul dan membentuk dispersi koloid makromolekuler (Fauzi, 2007).

Rahmi et al. (2012), menyatakan jika konsentrasi gelatin terlalu tinggi maka gel



yang terbentuk akan kaku, sebaliknya jika konsentrasi gelatin terlalu rendah maka
gel menjadi lunak atau bahkan tidak membentuk gel. Pada pembuatan permen
jelly sirup glukosa dengan gelatin tulang ikan nila, permen jelly terbaik adalah
permen jelly dengan penambahan gelatin sebanyak 10% (Maryani et al., 2010).
Hasil penelitian Eletra et al. (2013), juga menunjukan bahwa penambahan gelatin
sebanyak 10% menghasilkan permen jelly susu kambing terbaik. Permen jelly
tersebut memenuhi spesifikasi mutu permen jelly yang ditetapkan dalam Standar

Nasional Indonesia (SNI).

1.4 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah terdapat konsentrasi gelatin
yang menghasilkan permen jelly jamur tiram putih dengan sifat kimia dan sensori

terbaik sesuai SNI 3547.2-2008.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Gambaran Umum Jamur

Jamur merupakan tumbuhan yang mudah dijumpai dan banyak terdapat di alam
bebas, misalnya di hutan atau di kebun, jamur dapat tumbuh sepanjang tahun,
terutama pada musim hujan (Cahyana et al., 1997). Jamur sering juga disebut
dengan nama supa (Sunda) atau mushroom (Inggris). Definisi lain menurut
Cahyana et al., (1997), jamur merupakan organisme yang tidak berklorofil
sehingga jamur tidak dapat menyediakan makanan sendiri dengan cara
fotosintesis seperti pada tanaman berklorofil. Jamur mengambil zat-zat makanan
yang sudah jadi, yang dibuat atau dihasilkan oleh organisme lain untuk kebutuhan
hidupnya. Karena ketergantungannya terhadap organisme lain, maka jamur
digolongkan sebagai tanaman heterotrofik. Sementara bagi tanaman yang dapat
menyediakan makanan sendiri, seperti karbohidrat (gula, pati, dan lain-lain),

disebut autotrofik.

Menurut Redaksi Agromedia (2009) jamur selain memiliki banyak manfaat,
ternyata ada jenis jamur tertentu yang mengandung racun. Racun jamur ini dapat
merusak fungsi organ, bahkan memyebabkan kematian. Untuk mencegah
terjadinya keracunan jamur, Kita perlu mengetahui ciri-cirinya. Berikut Kriteria
fisik jamur tidak beracun : warna tubuh buah tidak bervariasi. Biasanya hanya

berwarna putih dan cokelat, tidak mengeluarkan aroma amoniak, tidak memiliki



cincin pada pangkal batangnya, tidak menghasilkan noda saat dipotong, dan tidak

terjadi perubahan warna saat dimasak.

Jamur yang aman dikonsumsi merupakan jamur tidak beracun yang dapat
menyebabkan pusing, mual, kejang, haus, sakit perut dan muntah-muntah. Biasa
juga disebut dengan jamur edible atau layak makan. Jamur edible telah banyak
dikonsumsi oleh masyarakat di seluruh dunia. Jamur ini seperti, jamur kancing
(Agaricus bisporus), jamur kuping (Auricularia polytrica), jamur shiitake
(Lentinula edodes), jamur tiram (Pleurotus ostreatus) dan jamur merang

(Volvariella volvacea).

2.2 Jamur Tiram Putih

Jamur tiram putih adalah salah satu jenis jamur kayu yang banyak tumbuh pada
media kayu, baik kayu gelondongan ataupun serbuk kayu. Pada limbah hasil
hutan dan hampir semua kayu keras, produk samping kayu, tongkol jangung dan
lainnya, jamur dapat tumbuh secara luas pada media tersebut. Jamur tiram putih
merupakan salah satu jenis jamur yang banyak dibudidayakan. Menurut Cahyana

et al. (1997), klasifikasi lengkap tanaman jamur tiram putih sebagai berikut :

Kingdom : Mycetea

Division : Amastigomycotae
Phylum : Basidiomycotae
Class : Hymenomycetes
Ordo : Agaricales
Family : Pleurotaceae
Genus : Pleurotus

Species : Pleurotus ostreatus
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Gambar 1. Jamur Tiram Putih (Pleurotus ostreatus)

Jamur tiram putih memiliki bagian tubuh yang terdiri dari akar semu (rhizoid),
tangkai (stipe), insang (lamella), dan tudung (pileus/cap). Jamur tiram putih
memiliki ciri-ciri fisik seperti permukaannya yang licin dan agak berminyak
ketika lembab, bagian tepinya agak bergelombang, letak tangkai lateral agak

disamping tudung dan daging buah berwarna putih (pleurotus sp).

Jamur tiram putih memiliki diameter tudung yang menyerupai cangkang tiram
berkisar antara 5-15 cm, jamur ini dapat tumbuh pada kayu-kayu lunak dan pada
ketinggian 600 meter dari permukaan laut, spesies ini tidak memerlukan intensitas
cahaya tinggi karena dapat merusak miselia jamur dan tumbuhnya buah jamur.
Jamur tiram putih dapat tumbuh dan berkembang dengan suhu 15-30°C pada pH

5,5-7 dan kelembaban 80%-90% (Achmad et al., 2011).

2.3 Kandungan Gizi Jamur Tiram Putih

Jamur tiram putih sebagai bahan pangan yang mempunyai tekstur dan cita rasa
yang spesifik. Selain itu terkandung pula asam amino yang cukup lengkap
didalamnya. Jamur tiram putih mengandung komponen zat gizi makro dan mikro

sekitar 85-89%. Protein yang terkandung dalam jamur tergolong tinggi di



bandingkan dengan kandungan protein pada bahan makanan lainnya. Kandungan
protein jamur tiram sebesar 27%, sementara kentang 2,0%, dan kubis 1,5%.
Berdasarkan Tabel 1, kandungan protein dalam jamur tiram putih memiliki kadar
nilai yang lebih tinggi dibandingkan dengan sayuran lainnya (Martawijaya dan
Nurjayadi, 2010). Perbandingan kandungan gizi jamur dengan makanan lain dapat

dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Perbandingan kandungan gizi jamur dengan makanan lain

Kandungan Gizi (%)

Bahan Makanan

Protein Lemak Karbohidrat
Jamur merang 1,8 0,3 4,0
Jamur tiram 27,0 1,6 58,0
Jamur kuping 8,4 0,5 82,8
Bayam - 2,2 1,7
Kentang 2,0 - 20,9
Kubis 1,5 0,1 4,2
Seledri - 1,3 0,2
Buncis - 2,4 0,2

Sumber: Martawijaya dan Nurjayadi (2010)

Jamur tiram putih telah lama dipercaya masyarakat India dan Cina sebagai salah
satu bahan alam yang dapat mengobati penyakit kanker, antiinflamasi,
antihiperkolesteromia, dan dapat bekerja sebagai zat antioksidan (Widyastuti,
2005). Menurut hasil penelitian Puslitbang Hasil Hutan Bogor, jamur tiram putih
dapat digunakan untuk mencegah dan menanggulangi kekurangan gizi, mencegah
anemia, antitumor, dan menurunkan berat badan. Salah satu kelebihan jamur
tiram yaitu kandungan lemaknya yang rendah dan kandungan protein yang tinggi.
Komposisi zat gizi yang terkandung dalam jamur tiram putih dapat dilihat pada

Tabel 2.
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Tabel 2. Komposisi nilai gizi jamur tiram putih (per 100 g)

Kandungan gizi Jumlah
Kalori (kal) 265,0
Protein (%) 27,0
Serat (%) 115
Lemak (%) 1,6
Karbohidrat (%) 58,0
Abu (%) 9,3
Tiamin (mg) 4.8
Riboflavin (mg) 4,7
Niasin (mg) 108,7
Kalsium (mg) 33,0
Kalium (mg) 37,9
Zat Besi (mg) 15,2
Fosfor (mQ) 1,3
Natrium (mg) 837,0

Sumber: Suriawiria (2002)

Menurut Suriawiria (2002), jamur merupakan sumber mineral yang baik.
Kandungan mineral utama yang tertinggi adalah kalium, fosfor, natrium, dan
kalsium. Namun jamur juga merupakan sumber mineral minor yang baik karena
mengandung seng, besi, mangan dan tembaga. Konsentrasi K, P, Na dan Ca

mencapai 56-70% dari total kadar abu.

Kandungan asam lemak tak jenuh jamur tiram sebesar 85,4% lebih tinggi
dibanding asam lemak jenuh sebesar 14,6%. Asam lemak tak jenuh bila
dikonsumsi dalam jumlah besar tidak berbahaya dan asam lemak tak jenuh sangat
dibutuhkan oleh tubuh. Namun sebaliknya jika mengkonsumsi asam lemak jenuh
secara berlebihan akan berbahaya bagi tubuh (Martawijaya dan Nurjayadi, 2010).

Asam amino esensial terkandung dalam protein jamur tiram putih. Asam amino
esensial dibutuhkan oleh tubuh dalam jumlah cukup, tetapi tubuh tidak dapat
menghasilkan asam amino esensial, sehingga kebutuhan asam amino esensial

harus dipenuhi dari makanan yang dikonsumsi. Pada jamur terdapat sembilan
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asam amino esensial dan beberapa diantaranya memiliki kadar asam amino

esensial lebih tinggi dibanding asam amino esensial telur ayam (Tabel 3).

Tabel 3. Kandungan asam amino esensial jamur tiram putih (per 100 g protein)

Kandungan (Q)

Asam amino esensial

Jamur tiram Telur ayam
Leusin 7.5 8,8
Isoleusin 5,2 6,6
Valin 6,9 7,3
Triptofan 1,1 1,6
Lisin 9,9 6,4
Threonin 6,1 51
Fenilalanin 3,5 5,8
Metionin 3,0 3,1
Histidin 2,8 2,4
Total 46,0 471

Sumber: Martawijaya dan Nurjayadi (2010)

2.4 Permen (Candy)

Permen adalah sejenis gula-gula atau makanan berkalori tinggi yang pada
unsurnya berbahan dasar gula dengan konsentrasi tertentu dan dicampur dengan
air serta diberi tambahan perasa atau pewarna agar lebih menarik. Pada awalnya
permen berbahan dasar madu untuk melapisi buah atau bunga agar lebih awet.
Permen pertama kali dibuat oleh bangsa Cina, Timur Tengah, Mesir, Yunani dan

Romawi (Toussaint dan Maguelonne, 2009).

Permen yang banyak beredar di kalangan masyarakat berjenis permen keras (hard
candy) dan permen lunak (soft candy). Menurut SNI 3547-1-2008, permen keras
merupakan jenis makanan selingan berbentuk padat, tekstur keras dan tidak
menjadi lunak jika dikunyah. Jenis permen keras yaitu rock candy, candy cane,

dan fudge. Sedangkan permen lunak terdiri dari beberapa jenis antara lain permen
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jelly, toffee, taffy, nougat, karamel, marshmallow dan permen karet (Kimmerle,

2003).

permen keras (hard candy) merupakan salah satu permen non kristalin yang
memiliki tekstur keras, penampakan mengkilat dan bening. Bahan utama dalam
pembuatan permen ini adalah sukrosa, air, sirup glukosa dan bahan tambahan lain
berupa zat pengasam, dan pewarna. Jenis permen keras yaitu rock candy adalah
permen sederhana yang dibuat dari gula pasir dan air. candy cane adalah permen
tongkat berbentuk tebu berwarna putih dengan garis-garis merah. Fudge
merupakan jenis permen yang dibuat dengan menggunakan tingkat pemanasan

soft ball (berkisar antara 112-115 °C) (Nurwati, 2011).

Permen lunak (soft candy) memiliki tekstur lunak dan diperoleh dari proses
pemasakan dan dengan suhu relatif rendah. Permen lunak dibuat dari sirup
glukosa, gula hasil sulingan (refined sugar) dan atau gula merah, lemak nabati,
garam dan susu berlemak (full cream milk). Jenis permen lunak yaitu permen jelly
merupakan kembang gula yang ditambahkan bahan pembentuk gel sehingga
menjadi kenyal. Toffee merupakan jenis permen sederhana yang dapat dimakan
langsung, atau diberikan ekstrak perasa tambahan, kacang, buah-buahan, dan
bahan-bahan lain sehingga menghasilkan rasa yang berbeda. Taffy merupakan
salah satu jenis permen gula tarik yang terkenal. Taffy memiliki bentuk yang
serupa dengan toffee dan rasanya kenyal saat digigit. Permen karamel dibuat
dengan menambahkan susu atau krimer ke dalam gula. Susu atau krimer yang
ditambahkan membuat permen menjadi lebih lembut. Nougat adalah sebuah

permen yang terbuat dari gula atau madu, kacang panggang (badam, kenari,
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pistachio atau hazelnut) dan beberapa buah kering. Marshmallow adalah makanan
ringan bertekstur seperti busa yang lembut dalam berbagai bentuk, aroma dan
warna. Marshmallow bila dimakan meleleh di dalam mulut karena merupakan
hasil dari campuran gula atau sirup jagung, putih telur, gelatin, gom arab, dan
bahan perasa yang dikocok hingga mengembang. Permen karet adalah permen
kunyah yang memiliki ciri khas yaitu dapat dibuat untuk mengembangkan
gelembung. Warnanya beraneka ragam dan memiliki rasa tertentu. Biasanya
permen karet bersifat lengket dan pada saat gelembung terkembang hingga batas

tertentu (Anonim, 2012).

2.5 Permen Jelly

Permen jelly merupakan permen yang terbuat dari campuran sari buah-buahan,
bahan pembentuk gel, penambahan essens untuk menghasilkan berbagai macam
rasa, bentuk fisik jernih transparan dan mempunyai tekstur kenyal seperti permen
karet. Bahan pembentuk gel yang biasa digunakan antara lain gelatin, karagenan

atau agar-agar (Malik, 2010).

Menurut SNI 3547-2-2008, permen jelly merupakan kembang gula bertekstur
lunak, yang diproses dengan penambahan komponen hidrokoloid seperti agar,
gum, pektin, pati, karagenan, gelatin atau hidrokoloid lain yang digunakan untuk
modifikasi tekstur sehingga menghasilkan produk yang kenyal.  Dalam
pembuatan permen jelly diperlukan adanya penggunaan bahan tambahan makanan
lain seperti sukrosa (gula pasir), high fructose syrup dan asam sitrat sebagai
pemberi cita rasa dan aroma sehingga dari segi sensoris, permen jelly dapat

diterima oleh panelis. Pembuatan permen jelly biasanya menggunakan bahan
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pembentuk gel yang sifatnya reversible yaitu jika gel dipanaskan akan
membentuk cairan dan bila didinginkan akan membentuk gel kembali (Hambali et

al., 2004).

Menurut Zulfaini (2004), pembuatan permen jelly sari buah meliputi pengambilan
sari buah 50% dari berat bahan keseluruhan dan dimasukkan ke dalam beaker
glass. Ditambahkan sukrosa dan HFS, sirup glukosa dan asam sitrat ke dalam
beaker glass yang telah berisi sari buah masing-masing sesuai perlakuan yaitu 70,
75, 80 dan 85% untuk sukrosa 10, 15, 20 dan 25% serta 5% untuk HFS dan 10%
untuk sirup glukosa dan asam sitrat secukupnya. Larutan selanjutnya dipanaskan
pada suhu 90-100°C sampai semua tercampur homogen dan sebagian air
menguap, ditambahkan pektin dan dipanaskan sampai larutan mengental dan
membentuk benang tipis yang tidak terputus. Selanjutnya larutan permen dituang
ke dalam cetakan. Permen yang telah dicetak didinginkan pada suhu ruang
selama 1 jam, selanjutnya permen yang telah mengeras disimpan selama 24 jam
dalam lemari pendingin. Setelah dikeluarkan dari lemari pendingin permen
dibiarkan pada suhu ruang selama 1 jam. Permen dikeluarkan dari cetakan dan

ditaburi dengan tepung tapioka dan tepung gula.

Permen jelly sesuai SNI 3547.2-2008 memiliki rasa dan aroma normal, yaitu tidak
mengandung rasa dan aroma asing, dan memiliki tekstur yang kenyal. Syarat

mutu permen jelly menurut (SNI 3547.02-2008) dapat dilihat pada Tabel 4.



Tabel 4. Syarat mutu permen jelly
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No Kriteria Uji Satuan Syarat Mutu
1. Keadaan
- Rasa Normal
- Bau Normal
2. Kadar Air %fraksi massa Max 20
3. Kadar Abu %fraksi massa Max 3
4. Gula reduksi (gula invert) %fraksi massa Max 25
5. Sakarosa %fraksi massa Min 27
6. Cemaran logam
- Timbal (Pb) mg/kg Max 2
- Tembaga (Cu) mg/kg Max 2
- Timah (Sn) mg/kg Max 4
- Raksa (Hg) mg/kg Max 0.03
7. Cemaran Arsen (As) mg/kg Max 1
8. Cemaran mikroba
- Bakteri coliform AMP/g Max 20
- E.coli AMP/g <3
- Salmonella Negatif/25g
- Staphilococcus aureus koloni/g Max 1x10?
- Kapang dan khamir koloni/g Max 1x10°

Sumber : Standar Nasional Indonesia (2008)

2.6 Sukrosa

Sukrosa adalah oligosakarida yang mempunyai peran penting dalam pengolahan

makanan dan banyak terdapat pada tebu. Untuk industri-industri makanan biasa

digunakan sukrosa dalam bentuk kristal halus atau kasar, dan dalam jumlah yang

banyak digunakan dalam bentuk cairan sukrosa (sirup). Pada pembuatan sirup,

gula pasir (sukrosa) dilarutkan dalam air dan dipanaskan, sebagian sukrosa akan

terurai menjadi glukosa dan fruktosa, yang disebut gula invert (Winarno, 2004).

Sukrosa merupakan salah satu bahan yang ditambahkan pada proses pembuatan

permen jelly. Penambahan sukrosa pada pembuatan permen jelly berfungsi untuk

memberikan rasa manis, berperan pula sebagai pengawet, karena pada konsentrasi
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tinggi menghambat pertumbuhan mikroorganisme dengan cara menurunkan

aktivitas air (aw) dari bahan pangan, dan mengikat air (Malik, 2010).

Menurut Thorpe (1974), sukrosa atau gula pasir dihasilkan dari proses penguapan
air nira tebu, memiliki bentuk seperti kristal, berwarna putih, dan mempunyai rasa
yang sangat manis. Gula pasir mengandung sukrosa 97,10%, gula reduksi 1,24%,
senyawa organik bukan gula 0,70% serta kadar air 0,61%. Sukrosa mudah larut
dalam air dan larutan sukrosa yang dipanaskan akan terurai menjadi glukosa dan
fruktosa. Marta (2007) menyatakan bahwa, sukrosa berperan sebagai bulking

agent, mempunyai tingkat kelarutan yang tinggi, dan sebagai pengawet.

Pada proses pembentukan gel, campuran glukosa dan fruktosa dengan sukrosa
akan menghasilkan tekstur permen yang liat tetapi kekerasan permen cenderung
menurun. Menurut Winarno (2004), selama pemanasan sebagian sukrosa akan
terurai menjadi glukosa dan fruktosa yang disebut gula invert. Gambar 2

menunjukkan struktur kimia sukrosa (C12H220;1).

Gambar 2. Struktur kimia sukrosa
Sumber: Zahro dan Istiorini (2010)

Fungsi gula dalam pembuatan permen jelly antara lain untuk memberikan rasa

manis dan kelembutan dengan daya larut tinggi. Selain itu, gula juga memiliki
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kemampuan menurunkan aktivitas air (aw) dan mengikat air. Apabila gula
ditambahkan dalam bahan pangan dengan konsentrasi yang sangat tinggi
(minimal 40% padatan terlarut), hal ini dapat mengakibatkan jumlah air bebas
yang ada dalam bahan pangan menjadi tidak tersedia bagi pertumbuhan

mikroorganisme.

2.7 Gelatin

Gelatin adalah senyawa protein yang bersifat semi-solid, tidak berwarna atau
cenderung agak kuning, hampir tidak berasa, dan dapat dihasilkan dari bahan
yang kaya akan kolagen. Kolagen adalah protein hewan yang menjadi komponen
utama dari semua jaringan penghubung yang terdapat pada kulit, tulang, tendon,
dan kartilago. Kolagen berfungsi sebagai elemen penahan tekanan serta pengikat
pada tulang hewan vertebrata. Gelatin memiliki nilai gizi yang tinggi, yaitu kadar
protein, khususnya asam amino, dan kadar lemaknya rendah. Gelatin kering kira-
kira mengandung 84-86% protein, 8-12% air, 2-4% mineral (Grobben et al.,

2004).

Gelatin komersial biasanya diperoleh dari ikan, sapi, dan babi. Gelatin
mengandung asam amino esensial yang dibutuhkan dalam tubuh yaitu valin,
threonin, fenilalanin, metionin, lisin, leusin, isoleusin, histidin dan satu asam
amino esensial yang tidak terkandung dalam gelatin yaitu triptofan (Fauzi, 2007).

Komposisi asam amino gelatin dapat dilihat pada gambar 3.
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Gambar 3. Komposisi Asam Amino Gelatin (PB Gelatins, 2009)

Dalam National Formulary, gelatin didefinisikan sebagai produk yang diperoleh
dari hidrolisis kolagen parsial turunan dari kulit, jaringan penghubung putih, dan
tulang hewan. Proses perubahan kolagen menjadi gelatin melibatkan tiga
perubahan, yaitu pemutusan sejumlah ikatan peptida untuk memperpendek rantai,
pemutusan sejumlah ikatan samping antar rantai, dan perubahan konfigurasi
rantai. Gelatin turunan dari prekursor yang diberi perlakuan asam dikenal sebagai
tipe A dan gelatin turunan dari prekursor yang diberi perlakuan basa dikenal

sebagai tipe B (GMIA, 2012).

Pada industri pangan, gelatin dipakai sebagai salah satu bahan pembuatan kristal
jelly, puding, es krim, permen lunak, sosis dan pembuatan daging kaleng. Gelatin
juga dapat digunakan dalam penjernihan minuman, digunakan sebagai penahan
buih dan banyak digunakan sebagai bahan pembentukan kapsul dalam industri

farmasi (Cahyadi, 2009).
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Menurut deMan (1997) dalam pembentukan gel, gelatin didispersi dalam air dan
dipanaskan sampai membentuk sol. Daya tarik menarik antar molekul lemah dan
sol tersebut membentuk cairan yang bersifat mengalir dan dapat berubah sesuai
dengan tempatnya. Bila didinginkan, molekul-molekul yang kompak dan
tergulung dalam bentuk sol mengurai dan terjadi ikatan-ikatan silang antara
molekul-molekul yang berdekatan sehingga terbentuk suatu jaringan. Sol akan
berubah menjadi gel. Mekanisme pembentukan gel pada gelatin dapat dilihat

pada Gambar 4.

@D ®

yang panjang

Molekul gelatin air air seperti benang
yang kompak
SOL GEL
(Gelatin terdispersi dalam air) (Gelatin terdispersi dalam jaringan gelatin)
(Suhu71°C) (Suhu 49 °C)

Gambar 4. Proses pembentukan gel pada gelatin (deMan, 1997)

Gelatin dalam industri makanan berfungsi sebagai penstabil, pengental
(thickenner), pengemulsi (emulsifier), pembentuk jelly, pengikat air, pengendap
dan pembungkus makanan (edible coating). Sedangkan dalam industri farmasi
gelatin digunakan sebagai bahan pembuat kapsul, bahan kosmetik dan film
(Damanik, 2005). Menurut Imeson (1992), dalam industri pangan, gelatin
merupakan salah satu hidrokoloid atau polimer larut air yang berfungsi sebagai
pembentuk gel, bahan pengental, dan pemantap. Gelatin mempunyai sifat

reversible karena bila gel dipanaskan akan terbentuk sol dan jika didinginkan
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akan menjadi berbentuk gel kembali. Sifat reversible tersebut yang membedakan
gelatin dengan gel dari pektin, alginat, pati, aloumin telur dan protein susu yang
bersifat irreversible. King (1969) menyatakan bahwa gelatin mudah larut pada
suhu 80°C dan cenderung membentuk gel pada suhu 48°C; sedangkan pemanasan

yang dilakukan untuk melarutkan gelatin minimal pada suhu 49 °C.

Sifat gelatin yang reversible (bila dipanaskan akan terbentuk cairan dan sewaktu
didinginkan akan terbentuk gel lagi) dibutuhkan dalam pembuatan permen jelly
(deMan, 1997). Sifat lain dari gelatin adalah jika konsentrasi terlalu tinggi maka
gel yang terbentuk akan kaku, sebaliknya jika konsentrasi terlalu rendah, gel
menjadi lunak atau tidak terbentuk gel. Kekuatan dan stabilitas gel tergantung
pada beberapa faktor antara lain konsentrasi gelatin, temperatur, bobot molekul
gel, lama pendinginan, distribusi asam dan basa, struktur gelatin, pH dan reagen

tambahan (Anonim, 2010).



I11.  BAHAN DAN METODE

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Kimia dan Biokimia Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas

Pertanian Universitas Lampung, pada bulan Desember 2016 — Februari 2017.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan adalah jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) segar
yang diperoleh dari petani budidaya jamur tiram putih di Desa Sukadanaham,
Kecamatan Tanjung Karang Barat, Bandar Lampung dan gelatin sapi yang
diperoleh dari Toko Kimia Animo Bandar Lampung. Bahan tambahan yang
digunakan adalah sukrosa dan air. Bahan kimia untuk keperluan analisis seperti

aquades, Pb-Asetat, larutan Luff-Schroorl, Na,CO3; KI, H,SO,4 dan Na-Thiosulfat.

Peralatan yang digunakan untuk pembuatan permen jelly jamur tiram putih antara
lain timbangan, termometer, pengaduk kaca, kompor, stopwatch, loyang, gelas
ukur, pisau, sendok, blender, baskom, nampan, wajan teflon, panci, sedangkan
peralatan untuk analisis antara lain neraca analitik, cawan porselin, oven,

desikator, tanur, alat-alat gelas dan seperangkat alat untuk uji sensori.
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3.3 Metode Penelitian

Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 6
perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan faktor tunggal yaitu konsentrasi gelatin yang
terdiri dari 6 taraf, yaitu 5% (P1), 10% (P2), 15% (P3), 20% (P4), 25% (P5), dan
30% (P6). Data yang diperoleh dianalisis kesamaan ragamnya dengan uji Bartlett
dan kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey, selanjutnya dilakukan analisis
sidik ragam untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan. Apabila terdapat
pengaruh yang nyata, data dianalisis lebih lanjut dengan Uji Beda Nyata Terkecil

(BNT) pada taraf 5%.

3.4 Pelaksanaan Penelitian

Proses pembuatan permen jelly jamur tiram putih terdiri dari dua tahap yaitu
pembuatan bubur jamur tiram putih dan pembuatan permen jelly jamur tiram
putih. Pada pembuatan bubur jamur tiram putih (Gambar 5), 50 g bagian badan
jamur tiram putih ditimbang kemudian dicuci, ditambah air sebanyak 250 ml dan
direbus pada suhu 100°C selama 5 menit. Jamur yang telah direbus kemudian
ditiriskan, setelah itu jamur diblender dengan ditambah air sebanyak 100 ml,
sehingga menjadi bubur jamur tiram putih. Pada pembuatan permen jelly jamur
tiram putih (Gambar 6), 100 ml bubur jamur tiram putih dan 100 g sukrosa
dimasukkan ke dalam wajan teflon, kemudian dimasak selama 5 menit.
Selanjutnya ditambah gelatin sesuai perlakuan yaitu 5% (P1), 10% (P2), 15%
(P3), 20% (P4), 25% (P5) dan 30% (P6) dari volume bahan bubur jamur (b/v).
Gelatin dilarutkan dalam 75 ml air hangat, kemudian dimasak dan diaduk hingga

mengental selama 5 menit. Setelah itu hasil yang diperoleh dituang ke dalam
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loyang dengan ketebalan 1 cm, dan didiamkan pada suhu ruang selama 20 jam,
dipotong bentuk dadu dengan ukuran 1 x 1 cm dan dilakukan pengamatan
terhadap sifat kimia dan sifat sensori permen jelly jamur tiram putih. Proses

pembuatan permen jelly jamur tiram putih dapat dilihat pada Gambar 5 dan 6.

Jamur Tiram Putih

A 4

Penimbangan
(bagian badan jamur) 50 g

A 4

Pencucian

A 4

Perebusan
(T 100°C, t 5 menit)

l

Penirisan Air Hasil Penirisan

A 4
Penghalusan (blender)

@Jamur Tira@

Gambar 5. Diagram alir proses pembuatan bubur jamur tiram putih
Sumber : Martawijaya dan Nurjayadi (2010) yang dimodifikasi




Penambahan gelatin (b/v)
5% (K1), 10% (K2), 15%
(K3), 20% (K4), 25%
(K5), 30% (K6)

Gelatin
(75 ml air hangat)
T80°C

Bubur Jamur Tiram Putih
100 ml

A 4

Pemasakan (t 5 menit)
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Sukrosa 100 g

A

Pemasakan dan Pengadukan
(t5 menit)

\4

Pencetakan (loyang), tebal 1cm

A 4

Pendinginan suhu ruang
(t 20 jam)

A

Pemotongan (ukuran 1 x 1 cm)

Permen Jelly
Jamur Tiram Putih

/Pengamatan :

- Sifat sensori: flavor,
warna, kekenyalan,dan
penerimaan keseluruhan

- Sifat kimia: kadar air,
kadar abu

~

J

\ 4

Perlakuan terbaik :
- Kadar gula reduksi
- Kadar sukrosa

Gambar 6. Diagram alir proses pembuatan permen jelly jamur tiram putih
Sumber : Martawijaya dan Nurjayadi (2010) yang dimodifikasi



25

3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan terhadap permen jelly jamur tiram putih meliputi sifat
kimia yaitu kadar air dan kadar abu (AOAC, 2005), serta sifat sensori yaitu flavor,
warna, kekenyalan, dan penerimaan keseluruhan (Setyaningsih et al. 2010).
Selanjutnya terhadap perlakuan terbaik dilakukan pengamatan kadar gula reduksi

dan kadar sukrosa (AOAC, 2005).

3.5.1 Uji Sensori

Uji sensori dilakukan terhadap flavor, warna, kekenyalan, dan penerimaan
keseluruhan permen jelly jamur tiram putih oleh 20 orang panelis menggunakan
metode Setyaningsih et al. (2010). Pengujian sensori permen jelly jamur tiram
putih menggunakan uji skoring untuk parameter flavor dan kekenyalan,
sedangkan untuk parameter warna dan penerimaan keseluruhan dengan
menggunakan uji hedonik. Kuesioner uji sensori permen jelly jamur tiram putih

dapat dilihat pada Tabel 5.
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Tabel 5. Kuesioner uji sensori permen jelly jamur tiram putih

Produk : Permen Jelly Jamur Tiram Putih
Nama Panelis :
Tanggal

Di hadapan anda disajikan 6 buah sampel permen jelly jamur tiram putih yang
diberi kode acak. Anda diminta untuk menilai flavor dan kekenyalan dengan
memberikan skor penilaian uji skoring skala 1 sampai 5 seperti terlampir.

Parameter 730 458 643 567 369 854
Flavor
Kekenyalan
Keterangan :
Flavor Kekenyalan
Sangat tidak khas jamur tiram 1 Sangat tidak kenyal 1
Tidak khas jamur tiram 2 Tidak kenyal 2
Agak khas jamur tiram 3 Agak kenyal 3
Khas jamur tiram 4 Kenyal 4
Sangat khas jamur tiram 5 Sangat kenyal 5
Produk : Permen Jelly Jamur Tiram Putih
Nama Panelis :
Tanggal

Di hadapan anda disajikan 6 buah sampel permen jelly jamur tiram putih yang
diberi kode acak. Anda diminta untuk menilai warna dan penerimaan
keseluruhan dengan memberikan skor penilaian uji hedonik skala 1 sampai 5
seperti terlampir.

Parameter 730 458 643 567 369 854
Warna

Penerimaan
keseluruhan

Keterangan :

Warna Penerimaan Keseluruhan
Sangat tidak suka 1 Sangat tidak suka 1
Tidak suka 2 Tidak suka 2
Agak suka 3 Agak suka 3
Suka 4 Suka 4
Sangat suka 5 Sangat suka 5
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3.5.2 Kadar Air

Pengujian kadar air permen jelly jamur tiram putih dilakukan dengan metode
gravimetri (AOAC, 2005). Cawan porselen dikeringkan pada oven 100°C selama
kurang lebih 1 jam, didinginkan dalam desikator selama 20-30 menit kemudian
ditimbang. Sampel yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak 1-2 g dalam cawan
porselen yang telah diketahui berat konstannya. Kemudian cawan dimasukkan ke
dalam oven pada suhu 105 °C selama 3 jam, setelah itu didinginkan dalam
desikator dan ditimbang, perlakuan ini diulang sampai dicapai berat konstan
(selisih penimbangan berturut-turut kurang dari 0,001 g). Pengukuran kadar air

dihitung dengan rumus :

Kadar air(%) =

x 100%

Keterangan :

A : Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (g)
B : Berat cawan + sampel setelah pengeringan (g)
C : Berat sampel (9)

3.5.3 Kadar Abu

Pengujian kadar abu permen jelly jamur tiram putih dilakukan dengan metode
gravimetri (AOAC, 2005). Cawan porselen dikeringkan dalam tanur bersuhu
400-600°C, kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Sebanyak 2-3 g
sampel ditimbang dan dimasukkan ke dalam cawan porselen. Selanjutnya sampel
dipijarkan di atas nyala pembakar bunsen sampai tidak berasap lagi, kemudian
dilakukan pengabuan di dalam tanur listrik pada suhu maksimum 550°C selama

4-6 jam atau sampai terbentuk abu berwarna putih. Sampel kemudian didinginkan
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dalam desikator, selanjutnya ditimbang. Pengeringan diulangi hingga diperoleh

berat konstan. Perhitungan kadar abu dilakukan dengan menggunakan rumus :

Kadar abu = x 100%

Keterangan :

A : Berat sampel (g)

B : Berat cawan + abu (g)
C : Berat cawan (g)

3.5.4 Kadar Gula Reduksi

Kadar gula reduksi dianalisis menggunakan metode Luff Schrool (AOAC, 2005).
Sampel ditimbang sebanyak 5-25 g dan dimasukkan ke dalam gelas piala 250 ml.
Kemudian dilarutkan dengan 100 ml aquades ditambah Pb Asetat untuk
penjernihan. Lalu ditambahkan NaCOs; untuk menghilangkan kelebihan Pb,
ditambah aquades hingga tepat 250 ml. 25 ml larutan diambil dan dimasukan ke
dalam erlenmeyer, ditambahkan 25 ml larutan Luff Schrool. Perlakuan blanko
dibuat yaitu 25 ml larutan Luff Schrool ditambah 25 ml aquades. Setelah ditambah
beberapa butir batu didih, erlenmeyer dihubungkan dengan pendingin balik dan
dididihkan selama 10 menit. Kemudian cepat-cepat di dinginkan, ditambahkan 15
ml KI 20% dan dengan hati-hati ditambahkan 25 ml H,SO, 26,5%. Yodium yang
dibebaskan dititrasi dengan larutan Na-thiosulfat 0,1 N memakai indikator pati

1% sebanyak 2-3%. Titrasi diakhiri setelah timbul warna krim susu.
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3.5.5 Kadar Sukrosa

Penentuan kadar sukrosa menggunakan metode Luff Schoorl (AOAC, 2005).
Ditimbang 5-25 g bahan padat yang telah di haluskan, ke dalam gelas piala 250
ml, dilarutkan dengan 100 ml aquades, ditambahkan Pb Asetat untuk penjernihan,
ditambah aquades hingga tepat 250 ml. Diambil 50 ml fitrat bebas Pb dari larutan,
dimasukkan ke dalam erlenmeyer, kemudian ditambahkan dengan 25 ml aquades
dan 10 ml HCI 30%. Dipanaskan di atas penangas air pada suhu 67-70°C selama
10 menit. Kemudian didinginkan secepatnya sampai suhu 20°C. Dinetralkan
dengan NaOH 45 %, kemudian diencerkan sampai 25 ml larutan mengandung 15-
60 g gula reduksi. Diambil 25 ml larutan dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer,
ditambahkan 25 ml larutan Luff-Scrhoorl, dibuat pula percobaan blanko yaitu 25
ml larutan Luff- Schoorl ditambah 25 ml aquades. Setelah ditambah beberapa butir
batu mendidih, erlenmeyer dihubungkan dengan pendingin balik, kemudian
dididihkan selama 10 menit. Selanjutnya secepatnya didinginkan, dengan
ditambahkan 15 ml KI 20% dan 25 ml H,SO4 26,5%. Yodium yang dibebaskan
dititrasi dengan larutan Na-thiosulfat 0,1 N memakai indikator pati sebanyak 2-3
ml . Untuk memperjelas perubahan warna pada akhir titrasi, pati ditambahkan
pada saat titrasi hampir berakhir. Hasil titrasi sampel yang diperoleh dimasukkan

dalam Tabel 6.



Tabel 6. Penentuan glukosa, fruktosa dan gula invert

Na,S,03 0,1 M (ml) Glukosa, fruktosa, gula invert (mg) A
1 2.4 2.4
2 4.8 2.4
3 7.2 2.5
4 9.7 2.5
5 12.2 2.5
6 14.7 2.5
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
15 385 2.8
16 41.3 2.9
17 44.2 2.9
18 47.3 2.9
19 50.0 3.0
20 53.0 3.0
21 56.0 3.1
22 59.1 3.1
23 62.2 -
24 - -

Sumber : Standar Nasional Indonesia (2008)

(titrasi blanko - titrasi sampel*) x 0,1 x FP

Kadar Sukrosa = x 100%
sampel (mg)
Keterangan:
FP : faktor pengenceran
0,1 : normalitas Na-thiosulfat

* : masukkan dalam Tabel 6



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Permen jelly jamur tiram putih terbaik pada konsentrasi gelatin 20% yang
menghasilkan flavor dengan skor 2,98 (agak khas jamur tiram putih), kekenyalan
dengan skor 3,89 (kenyal), warna dengan skor 3,71 (suka), dan penerimaan
keseluruhan dengan skor 3,83 (suka), kadar air sebesar 18,27% (bb), kadar abu
sebesar 0,25% (bb), kadar gula reduksi sebesar 0,28% (bb), dan kadar sukrosa
sebesar 51,33% (bb). Kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi dan kadar sukrosa
permen jelly jamur tiram putih terbaik telah memenuhi standar Nasional Indonesia

permen jelly (SNI 3547-2.2008).

5.2 Saran

1. Kontrol terhadap suhu pemasakan dan pengadukan penting dilakukan karena
suhu pemasakan dan pengadukan mempengaruhi kualitas permen jelly jamur
tiram putih.

2. Perlu adanya penelitian lanjutan mengenai pengemasan dan umur simpan

permen jelly jamur tiram putih.
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