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ABSTRACT

THE EFFECT OF CARRAGEENAN CONCENTRATION ON SENSORY
AND CHEMICAL PROPERTIES OF JAMU CEKOK JELLY CANDY

by

Hotma Ria Tumanggor

The research aims to determine the effect of carrageenan concentration and obtain
the right carrageenan concentration with sensory and chemical properties on curd
jelly candies, which are accordance with SNI 3547.2-2008. This research was
arranged in a completely randomized design (RCBD) with one factor, namely
carrageenan concentration consisting of 9 levels, namely: 6%; 7%; 8%; 9%; 10%;
11%; 12%; 13%; and 14%, each treatment was repeated three times. The data
obtained were analyzed for the similarity of the variance with the barlett test and
the test for the addition of the data were tested by the tuckey test. Analysis of
variance was used to determine whether there was an effect the treatment, then
further tests were conducted using a real honest difference test (BNJ) at the level
5%. The results showed that carrageenan concentration significantly affected
color, texture, taste, overall acceptance, moisture content, ash content, and pH, but

did not significantly affect aroma. The best carrageenan concentration is the



Hotma Ria Tumanggor

addition of 14% carrageenan, with produces curdled jelly candies with a color
score of 3.15 (slightly brownish red), aroma of 3.50 (a bit of a typical herbal
medicine), texture of 4.41 (springy), taste of 4.34 ( not bitter), overall acceptance
of 4.31 (like), moisture content of 9.88%, ash content of 1.59%, pH 4.55, reducing
sugar 9.29%. All observational variables have met the SNI standards for water

content, ash content and reducing sugar.

Keywords: jamu cekok, carrageenan, jelly candy



ABSTRAK

PENGARUH KONSENTRASI KARAGINAN TERHADAP SIFAT
SENSORI dan KIMIA PERMEN JELLY JAMU CEKOK

Oleh

Hotma Ria Tumanggor

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi karaginan dan
mendapatkan konsentrasi karaginan yang tepat dengan sifat sensori dan kimia
pada permen jelly jamu cekok, yang sesuai dengan SNI 3547.2-2008. Penelitian
ini disusun dalam Rancangan acak Lengkap (RAKL) dengan satu faktor yaitu
konsentrasi karaginan yang terdiri dari 9 taraf yaitu: 6%; 7%; 8%; 9%; 10%; 11%;
12%; 13%; dan 14%, setiap perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali.
Data yang diperoleh dianalisis kesamaan ragamnya dengan uji barlett dan uji
kemenambahan data diuji dengan uji tuckey. Analisis sidik ragam digunakan
untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh perlakuan, kemudian dilakukan uji
lanjut dengan menggunakan uji beda nyata jujur (BNJ) pada taraf 5%. Hasil
penelitian menujukkan bahwa konsentrasi karaginan berpengaruh nyata terhadap

warna, tekstur, rasa, penerimaan keseluruhan, kadar air, kadar abu, dan pH, tetapi
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tidak berpengaruh nyata terhadap aroma. Konsentrasi karaginan terbaik adalah
penambahan 14% karaginan, yang menghasil permen jelly jamu cekok dengan
skor warna 3,15( agak merah kecoklatan), aroma 3,50 (sedikit khas jamu), tekstur
4,41 (kenyal), rasa 4,34 (tidak pahit), penerimaan keseluruhan 4,31 (suka), kadar
air 9,88% , kadar abu 1,59%, pH 4,55, gula reduksi 9,29%. Semua variabel

pengamatan telah memenuhi standar SNI terhadap kadar air, kadar abu dan gula

reduksi.

Kata kunci: jamu cekok, karaginan, permen jelly
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Jamu cekok merupakan salah satu jamu tradisional berupa ramuan (campuran)
bahan alami yang masih digunakan oleh beberapa kalangan masyarakat secara
turun temurun sebagai salah satu pengobatan kepada anak. Jamu ini biasanya
diberikan kepada anak-anak yang sedang sakit ringan seperti kembung, diare dan
dapat meningkatkan nafsu makan pada anak. Pada umumnya jamu cekok tidak
disukai oleh anak-anak karena berasa pahit yang berasal dari bahan baku
pembuatan jamu, seperti senyawa ginggerol, shogaol dan zingeron yang terdapat
pada jahe yang menyebabkan rasa pahit, kandungan kurkumin yang terdapat pada
temulawak juga menimbulkan rasa pahit. Selain pahit cara pemberian jamu cekok
tersebut dengan cara dicekokkan atau mengucurkan perasan ramuan jamu ke
dalam mulut seseorang. Menurut Kartika (2012), kebanyakan anak-anak akan
melakukan penolakan karena tidak menyukai rasa pahit dan bau khas yang ada

pada jamu tersebut.

Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk mengatasi ketidaksukaan anak-anak
terhadap jamu cekok yaitu dengan diversifikasi produk olahan dengan bahan baku
jamu cekok, seperti produk permen jelly jamu cekok yang memiliki tekstur kenyal

dan rasa manis. Permen jelly adalah permen bertekstur lunak yang diproses



dengan penambahan komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati,
karaginan, gelatin dan lain-lain yang digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga
menghasilkan produk yang kenyal, harus dicetak dan diproses aging terlebih
dahulu sebelum dikemas (SNI 3547.2-2008). Pembuatan permen jelly
membutuhkan bahan pembentuk gel yang dapat membantu proses pembentukan
tekstur yang kenyal. Bahan pembentuk gel yang umum digunakan adalah gelatin.
Akan tetapi, gelatin memiliki harga yang cukup mahal, dan sebagian masyarakat
terutama masyarakat muslim meragukan kehalalan gelatin. Salah satu bahan
pembentuk gel yang memiliki sifat serupa dengan gelatin adalah karaginan. Oleh

karena itu, dalam penelitian ini menggunakan karaginan sebagai bahan pembentuk

gel.

Penelitian tentang pembuatan permen jelly yang menggunakan bahan dasar jamu
cekok dengan penambahan agar-agar telah dilakukan oleh Miendira (2018), hasil
penelitian tersebut menghasilkan permen jelly yang tidak sesuai dengan yang
diharapkan yaitu keras sampai sedikit kenyal, sehingga diperlukan bahan
pembentuk gel yang dapat memperbaiki tekstur permen jelly tersebut.

Fajarini (2018) merekomendasikan penggunaan karaginan sebagai pembentuk gel
pada permen jelly, dengan penggunaan karaginan ini diharapkan dapat
memperbaiki tekstur pada produk permen jelly. Penelitian ini bertujuan
mengetahui pengaruh penggunaan karaginan dengan konsentrasi berbeda terhadap

karakteristik permen jelly dan mengetahui karakteristik permen jelly.



1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh konsentrasi karaginan dan
mendapatkan konsentrasi karaginan yang tepat dengan sifat sensori dan kimia

pada permen jelly jamu cekok, yang sesuai dengan SNI 3547.2-2008.

1.3 Kerangka Pemikiran

Jamu cekok merupakan jamu tradisional yang terbuat dari rempah-rempah alami
diantaranya temulawak, kunyit, jahe, kencur lempuyang emprit, temu ireng dan
kedawung. Penggunaan jamu cekok biasanya langsung diberikan kepada anak-
anak yang memiliki masalah nafsu makan, dengan cara dicekokkan. Hal itu
terjadi karena jamu cekok memiliki rasa pahit yang tidak disukai anak-anak,

sehingga perlu dilakukannya diversifikasi produk jamu cekok menjadi permen

jelly.

Permen jelly merupakan salah satu jenis permen yang banyak disukai oleh anak-
anak karena memiliki rasa yang manis dan tekstur yang kenyal. Tekstur kenyal
menjadi salah satu syarat utama pada pembuatan permen jelly. Kekenyalan yang
terbentuk pada permen jelly tersebut akibat dari penggunaan bahan pembentuk
gel. Karaginan dapat digunakan sebagai bahan pembentuk gel dalam pembuatan
permen jelly, bahkan mempunyai kemampuan seperti gelatin (Subaryono, 2006)
Mekanisme pembentukan gel pada hidrokoloid terjadi karena adanya
pembentukan jaringan tiga dimensi oleh molekul- molekul polimer yang terbentuk
dengan cara memerangkap air. Karaginan memiliki sifat penting yaitu sifat
fungsionalnya yang dapat mengontrol kadar air, menstabilkan dan membentuk

tekstur sesuai dengan yang diinginkan (Fauziah et al., 2015). Penambahan



karaginan berpengaruh terhadap sifat sensori produk permen jelly, seperti pada
tekstur, penambahan karaginan yang tepat akan menghasilkan tekstur permen
jelly yang kenyal, namun apabila penambahan karaginan berlebihan akan

menghasilkan tekstur permen jelly yang keras.

Beberapa penelitian yang menghasilkan permen jelly dengan menggunakan
karaginan yaitu pada penelitian Bactiar (2017) menggunakan 7,50% karaginan
dalam pembuatan permen jelly ekstrak jahe merah, Rismandari (2017)
menggunakan karaginan sebesar 8% untuk menghasilkan permen jelly rumput
laut, Isnand (2016) menggunakan karaginan 1% dan pektin 1,5% untuk
menghasilkan permen jelly nanas, Jumri (2015) menggunakan karaginan 10% dan
gum arab 0,5% untuk menghasilkan permen jelly buah naga merah. Merujuk pada
Miendira (2018) dalam pembuatan permen jelly yang menggunakan bahan dasar
jamu cekok dengan penambahan agar-agar 1,6%, menghasilkan tekstur permen
jelly yang tidak sesuai dengan yang diharapkan, oleh karena itu, diperlukan bahan
pembentuk gel yang dapat memperbiki tekstur permen jelly tersebut. Fajarini
(2018) merekomendasikan penggunaan karaginan sebagai pembentuk gel pada
permen jelly, dengan penggunaan karaginan ini diharapkan dapat memperbaiki
tekstur pada produk permen jelly. Berdasarkan referensi diatas, penelitian ini
menggunakan konsentrasi karaginan yaitu 6%, 7%, 8%, 9%, 10%, 11%, 12%,

13%, dan 14%, untuk mendapatkan tekstur permen jelly yang diinginkan.

1.4 Hipotesis

Terdapat pengaruh pertambahan konsentrasi karaginan terhadap sifat sensori dan

kimia permen jelly jamu cekok.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Jamu cekok

Jamu cekok merupakan salah satu jenis jamu tradisional yang terbuat dari
berbagai bahan alami dengan fungsi sebagai upaya pengobatan. jamu ini berasal
dari daerah Yogyakarta yang ditujukan khusus nya untuk anak-anak yang
memiliki gangguan susah makan. Masyarakat meyakini bahwa dengan pemberian
jamu cekok ini akan merangsang munculnya nafsu makan pada anak. Selain itu
juga, jamu cekok digunakan sebagai ramuan yang dapat membunuh cacing
pengganggu dalam tubuh anak yang merebut sari-sari makanan yang dibutuhkan
untuk pertumbuhan dan perkembangan. Secara umum proses kerja obat
penambah nafsu makan anak adalah meningkatkan metabolisme, menekan dan
menghambat asam lambung, dan merangsang sekresi makanan sehingga dapat
meningkatkan nafsu makan. Istilah cekok adalah mengacu pada tata cara atau
metode pemberian jamu yaitu dengan memasukkan atau dicekokkan ke dalam
mulut anak. Ramuan jamu dihaluskan dan diberi sedikit air dan dicekokkan ke
dalam mulut anak. Biasanya anak akan bereaksi menolak dan menangis atau
memuntahkan jamu karena rasa dan aroma yang pahit dan tidak enak. Jamu
cekok terdiri dari campuran beberapa tanaman obat seperti Curcuma xanthorriza
Robx (temulawak), Zingiber americans L.(lempuyang emprit), Tinospora

tuberculata Beume(brotowali), Curcuma aeruginaosa Robx (temu ireng) serta



Carica papaya L.(papaya). Tujuan utama pemberian jamu cekok kepada anak
biasanya terutama untuk meningkatkan nafsu makan pada anak, karena hilangnya
nafsu makan yang dikhawatirkan akan menyebabkan terganggunya pertumbuhan
dan perkembangan anak, untuk menyembuhkan mencret, perut kembung,

cacingan serta batuk dan pilek (Limananti dan Atik, 2003).

Selain meningkatkan nafsu makan, jamu cekok tersebut bisa meningkatkan
kesehatan,menyembuhkan beberapa penyakit ringan seperti kembung, mencret
dan lain sebagainya. Kemudahan lain yang diperoleh dari ramuan jamu cekok
tersebut adalah cara membuat ramuan jamu cekok tersebut mudah dilakukan, alat
yang dipakai sederhana, serta bahan untuk ramuan jamu ada di pekarangan rumah,
tukang sayur keliling, atau di pasar, selain alasan diatas, penggunaan jamu
tradisional karena efek samping nya sedikit atau bahkan tidak ada,sehingga

digemari oleh masyarakat modern (Nugrahaningtyas, 2005).

2.2 Komposisi jamu cekok

2.2.1 Temulawak

Temulawak merupakan tanaman asli Indonesia, tinggi tanaman bisa mencapai 2m.
Rimpang terdiri atas rimpang induk (empu) yang berbentuk jorong (gelendong)
bewarna kuning tua atau cokelat kemerahan (bagian dalam berwarna jingga
cokelat) dan rimpang cabang yang keluar dari rimpang induk, ukurannya lebih
kecil dan tumbuh menyamping (warnanya lebih muda) (Dalimartha 2000).
Menurut Afifah (2005), temulawak banyak ditemukan di hutan-hutan daerah
tropis. Temulawak juga berkembang biak di tanah tegalan sekitar pemukiman,

teutama pada tanah yang gembur, sehingga buah rimpangnya mudah berkembang



menjadi besar. Daerah tumbuhnya selain di dataran rendah juga dapat tumbuh

baik sampai pada ketinggian tanah 1.500 meter di atas permukaan laut.

Menurut Wijayakusuma (2007), klasifikasi temulawak adalah:

Divisi : Spermatophyta

Sub divisi : Angiospermae.

Kelas : Monocotyledonae.

Ordo : Zingiberales.

Keluarga : Zingiberaceae.

Genus : Curcuma.

Spesies : Curcuma xanthorrhiza Roxb.

Rimpang temulawak dapat digunakan sebagai obat antioksidan, aktifitas tersebut
disebabkan karena adanya senyawa flavonoid, fenol serta kurkumin (Jayaprakasha
et al., 2006). Temulawak berpotensi sebagai pewarna alami pada makanan karena
warnanya kuning cerah. Kurkumin bermanfaat bagi tubuh karena dapat
menghambat pertumbuhan sel kanker (Cheah etal, 2006). Kurkumin juga
bermanfaat sebagai zat anti inflamasi (anti radang) (Setiawan, 2011) dan
memiliki aktivitas hipokolesterolemik (Fujiwara et al., 2008), dan menyebabkan
temulawak memiliki rasa pahit. Menurut Ruslay et al., (2007) komponen aktif
temulawak sebagai fraksi antioksidan yaitu bisdemethoxy curcumin, demethoxy

curcumin, dan curcumin.

Kurkumin memiliki aktivitas biologi yang tinggi dan berpotensi sebagai
antioksidan (Jayaprakasha et al. 2005) karena adanya atom H dari senyawa

fenolik (Priyadarsini et al. 2003). Selain kurkumin, senyawa fenol berfungsi



sebagai antioksidan karena kemampuannya meniadakan radikal bebas dan radikal
peroksida sehingga dapat mencegah penyakit kanker (Kelloff et al., 2000).
Temulawak juga mengandung senyawa fitokimia yang memiliki efek yang baik
bagi kesehatan, antara lain alkaloid, flavonoid,fenolik, saponin, dan triterpennoid

(Subagja, 2014).

Gambar 1. Temulawak

2.2.2 Kunyit

Tanaman kunyit dengan nama ilmiah Curcuma domestica merupakan tanaman
yang termasuk kedalam salah satu tanaman rempah dan obat asli yang berasal dari
wilayah Asia Tenggara. Tanaman kunyit tersebar hingga ke Malaysia, Indonesia,
Asia Selatan, Cina Selatan, Taiwan, Filipina, Australia bahkan Afrika. Tanaman

kunyit tumbuh dengan baik di Indonesia (Agoes, 2010).

Menurut Hapsoh dan Hasanah (2011), klasifikasi tanaman kunyit
(Curcuma longa L.) adalah:

Kingdom : Plantae

Divisio . Spermatophyta

Bangsa : Zingiberales



Suku : Zingiberaceae
Marga : Curcuma
Jenis : Curcuma longa L.

Kunyit merupakan rimpang berwarna merah jingga kekuningan, rasanya agak
pahit, sedikit pedas, baunya khas aromatik. Umumnya digunakan untuk bumbu
masak, penguat rasa, pewarna kuning makanan,dan jamu tradisional contohnya
kunyit asem. Senyawa yang terkandung dalam kunyit yaitu kurkumin, tumeron,
zingiberin, berfungsi sebagai antioksidan penangkal radikal bebas, antitumor,
antikanker, antiserangga, antijamur, dan antibakteri (Acmad et al, 2009;
Indartiyah et al, 2012). Rimpang kunyit juga dapat olah sebagai bumbu dapur dan

sebagai obat yang berkhasiat (Syukur dan Hernani, 2001).

Gambar 2. Kunyit

2.2.3 Jahe

Tanaman jahe yang memilki nama ilmiah Zingiber officinale Rosc ini merupakan
tanaman rumput-rumputan berbatang semu yang diselubungi oleh dasar pelepah

daun dan memiliki bentuk bercabang-cabang dan tidak beraturan. Bagian jahe
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yang banyak dimanfaatkan adalah rhizoma. Rhizoma atau yang biasa disebut
rimpang jahe adalah batang yang tumbuh ke dalam tanah (Koswara, 1995). Akar
tanaman jahe memiliki aroma harum khas jahe, berwarna kuning atau jingga, dan

berserat (Paimin dan Murhananto, 2008).

Menurut Widiyanti (2009), klasifikasi tanaman jahe berdasarkan taksonomi

tanaman adalah:

Divisi : Spermatophyta
Sub-divisi : Angiospermae

Kelas : Monocotyledoneae
Ordo : Zingiberales

Famili : Zingiberaceae

Genus : Zingiber

Species : Zingiber officinale Rosc.

Rimpang jahe mengandung senyawa aktif berupa gingerol, shogaol, zingerone, 6-
gingesulfonic acid, 1-dehydrogingerdione, gingerglycolipids (A,B,C), sedangkan
minyak atsiri jahe terdiri dari zingiberene, B-bisabolene, zingiberenol, ar
kurkumene dan beberapa aldehid. Selain itu, juga mengandung karbohidrat,
mineral, vitamin A, niacin, beberapa asam lemak dan asam amino

(Indartiyah et al, 2012). Rimpang jahe dimanfaakan sebagai obat tradisional
karna memilki khasiat untuk (buang angin), anti muntah, pereda kejang, anti

pengerasan pembuluh darah, peluruh keringat.
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Gambar 3. Jahe

2.2.4 Kencur

Kencur merupakan tanaman yang termasuk kedalam tanaman obat-obatan sudah
terbukti banyak memberi manfaat bagi masyarakat indonesia. Disamping itu,
kencur sebagai tanaman rempah banyak digunakansebagai penyedap masakan.
Penggunaannya sebagai obat tradisional memberi manfaat cukup banyak missal
rimpangnya untuk obat batuk, masuk angin menghilangkan bengkak dan
pembuatan jamu (Nuhardiyati et al, 1985). Menurut Kusumaningati (1994),

kencur juga berkhasiat sebagai menambah nafsu makan.

Klasifikasi tanaman kencur (Kaempferia galanga L.) menurut

Anonymous (2014), adalah:

Kingdom : Plantae

Divisi : Tracheophyta
Sub divisi . Spermatophytina
Kelas : Magnoliopsida
Sub kelas . Lilianeae
Bangsa : Zingiberales
Suku . Zingiberaceae

Marga : Kaempferia
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Jenis : Kaempferia galanga L.

Kencur mengandung komponen kimia yang berupa saponin, flavonoid,polifenol,
dan minyak atsiri (Winarto, 2007). Minyak atsiri yang terkandung dalam kencur
antara lain borneol, metil-p-cumaric acid,cinnamicacid etil ester, pentadecane,
cinamic aldehide, dan kampen. Selain itu, mengandung alkaloid, mineral,
flavonoid,pati, dan gum (Muhlisah, 2011). Menurut penelitian

Indartiyah et al.,(2012), beberapa khasiat kencur yang telah terbukti yaitu, anti
inflamasi dari kandungan terpenoid (bisabolol, chamazulene), dan antispasmodik

(flavonoid, epigenin).

Gambar 4. Kencur

2.25 Temuireng

Temu hitam (temu ireng) atau tanaman yang memiliki nama ilmiah Curcuma
aeruginosa Roxb ini merupakan tanaman rempah khas indonesia yang digunakan
oleh sebagian masyarakat sebagai obat tradisional karena mengandung senyawa-
senyawa bioaktif seperti saponin,flavonoid, polifenol, triterpenoid, dan glukan
(Sweetymoldan Thomas, 2014; Kitamura et al., 2007). Selain itu, temu ireng juga
mengandung kurkumin, tanin, kurkumol, kurkumenol, isokurkumenol,

kurzerenon, kurdion, kurkumalakton, germakron, a, B, g-elemene, linderazulene,



demethyoxy kurkumin, bisdemethyoxy kurkumin dan zat pembawa rasa pahit

(Hariana, 2009). Rimpang temu hitam digunakan untuk ramuan galian dan anti
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rematik atau inflamasi (Reanmongkol et al., 2006), penyakit kulit (Djauharia dan

Sufiani, 2007), batuk dan asma (Nasrullah etal., 2010), anti mikroba (Angel et al.,

2012), anti cendawan (Srivastava et al., 2006), dan anti oksidan (Nurcholis et
al.,2015). Selain itu, Rimpang temu hitam mempunyai khasiat sebagai peluruh
dahak, obat cacing dan penambah nafsu makan (Sastroamidjojo, 2001) terbukti
mempunyai daya bunuh terhadap cacing gelang babi in vitro Temu hitam
mengandung sesquiterpene dan monoterpene. Zat-zat ini mengantagonis
asetilkolin sehingga menyebabkan paralisis pada tubuh cacing dan menekan
kontraksi otot polos. Hal ini menyebabkan kematian cacing (Riayati, 1989).

Menurut Sastroamidjojo (2001), klasifikasi tanaman temu ireng berdasarkan

taksonomi tanaman adalah:

Kingdom
Subkingdom
Superdivisio
Divisio
Kelas
Subkelas
Ordo

Famili
Genus

Spesies

: Plantae

: Tracheobionta
: Spermatophyta
: Magnoliophyta
. Liliopsida

: Commelinidae
: Zingiberales

: Zingiberaceae
: Curcuma

: Curcuma aeruginosa Roxb.
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Gambar 5. Temu ireng

2.2.6 Kedawung

Kedawung atau tanaman yang memiliki nama ilmiah Parkia timoriana (DC) Merr
merupakan tumbuhan yang masih tergolong dalam keluarga polong-polonganatau
Leguminosae. Tumbuhan ini tersebar secaraluas di kawasan Afrika seperti
Senegal dan Gambia. Kulit batang, daun, bunga dan polong dari tumbuhan ini
banyak dimanfaatkan sebagai obat tradisional maupun bahan makanan. Kulit ari
dan pulp dari polong di beberapa negaraAfrika banyak dimanfaatkan sebagai
bahan makanan pokok (Houe’rou, 2005). Tanaman kedawung memiliki beberapa
manfaat bagi kesehatan antara lain obat penyakit perut seperti kembung, kolera,
radang usus, juga cacingan, cacar air. Ekstrak bijinya mengandung 3 komponen
senyawa sterol (kampesterol, sitosterol, dan stigmasterol)yang dapat dipakai
sebagai kontrasepsi (Hanani,1993). Pemanfaatan biji Kedawung sebagai obat
tradisional oleh masyarakat Jawa sangat beragam dan pada umumnya sebagai
bahan campuran untuk pengobatan yang terkait dengan pencernaan (Hadad et al.,
1993). Biji kedawung yang sudah disangrai dapat digunakan sebagai obat untuk
wanita yang melahirkan dan bayi tidak akan mudah kembung (Versteegh,2006).
Klasifikasi tanaman kedawung (Parkia timoriana (DC) Mer.) menurut

Heyne(1987) dan Van (2001) adalah:



Kingdom
Divisi
Kelas
Sub kelas
Ordo
Famili
Genus

Jenis
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: Plantae

: Magnoliophyta
: Magnoliopsida
: Rosidae

: Fabales

: Fabaceae

: Parkia

: Parkia timoriana (DC) Mer.

Gambar 6. Kedawung

2.2.7 Lempuyang emprit

Lempuyang merupakan tanaman semak semusim berbatang semu. Batangnya

merupakan perpanjangan pelepah daun yang berbentuk bulat. Lempuyang

mempunyai susunan tunggal berseling, berwarna hijau,berbentuk bulat telur

panjang, ujungnya meruncing, dan bagian tepi rata. Rangkaian bunga tanaman

berbentuk tandan yang muncul dari batang dalam tanah, yang berwarna hijau atau

hijau kemerahan/keunguan. Bagian tanaman yang banyak dimanfaatkan adalah

bagian rimpang. Rimpang berkhasiat sebagai obat masuk angin, sakit perut,sesak

nafas, pilek, radang usus, syaraf lemah, penambah darah, dan obat penambah
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nafsu makan. Rimpang mengandung minyak atsiri, saponin, flavonoid, dan tanin.
Kandungan utama minyak atsiri adalah sesquiterpenoidzerumbone yang memiliki
aktivitas biologis, antara lain sebagai antikanker dan antitumor

(Abdul et al., 2009;Chandra et al., 2003).

Menurut Raina (2001), klasifikasi tanaman lempuyang berdasarkan taksonomi

tanaman adalah:

Kingdom : Plantae

Divisio : Spermatophyta

Kelas : Monocotyledonae

Bangsa : Zingiberales

Suku : Zingiberaceae

Marga : Zingiber

Jenis : Zingiber zerumbet (L) J.E Smith

Ada tiga jenis lempuyang yaitu lempuyang emprit (Zingiber amaricans),
lempuyanggajah (Z. zerumbet), dan lempuyang wangi (Z.aromaticum) yang
diketahui oleh masyarakat. Lempuyang emprit memiliki bentuk rimpang dan
tanaman yang lebih kecil, warna daging rimpang kuning dengan rasa pahit,
berkhasiat untuk meningkatkan nafsu makan. Lempuyang gajah mempunyai
ukuran rimpang lebih besar, daging rimpang berwarna kuning, dan berkhasiat
sebagai penambah nafsu makan. Lempuyang wangi memiliki daging rimpang
berwarna keputihan dan berbau harum, dan berkhasiat sebagai pelangsing

(Sastroamidjoyo.2001).



17

Gambar 7. Lempuyang emprit

2.3 Permen Jelly

Menurut SNI 3547.2-2008, permen jelly adalah permen bertekstur lunak yang
diproses dengan penambahan komponen hidrokoloid sepertiagar, gum, pektin,
pati, karagenan, gelatin yang digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga
menghasilkan produk yang kenyal, harus dicetak dan diproses aging terlebih
dahulu sebelum dikemas. Pembuatan permen jelly biasanya menggunakan bahan
pembentuk gel yang sifatnya reversible yaitu jika gel dipanaskan akan
membentuk cairan dan bila didinginkan akan membentuk gel kembali

(Hambali et al,2004). Syarat mutu permen jelly menurut Standar Nasional

Indonesia disajikan dalam Tabel 1.


http://4.bp.blogspot.com/-dcqOWYmxWto/VnueKXpqqgI/AAAAAAAAAcI/wYIT-qOHuLY/s1600/Screenshot_2.jpg
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Tabel 1.Syarat Mutu Permen Jelly (SNI 3547.2-2008)

No  Kriteria Uji Satuan Syarat Mutu

1. Keadaan
Bau Normal
Rasa Normal
Warna Normal
Tekstur Normal

2. Kadar Air % Fraksi massa Maks 20

3. Kadar Abu % Fraksi massa Maks 3

4. Kadar Gula Reduksi % Fraksi massa Maks 25

5. Sakarosa % Fraksi massa Maks 27

6. Cemaran Logam mg/kg Maks 2
Timbal (Pb) mg/kg Maks 2
Tembaga (Cu) mg/kg Maks 4
Timah (Sn) mg/kg Maks 0,03
Raksa mg/kg Maks 10

7. Cemaran Arsen (As)  mg/kg Maks 10

8. Cemaran Mikroba Maks 10
Angka Lempeng total Koloni/g  Maks 5x10
Bakteri coliform APM/g Maks 20
E.coli Koloni/g <3
Staphylococcus aureus  Koloni/g Maks 1x102
Salmonella Negatif/25g
Kapang/khamir Koloni/g Maks 1x102

Sumber: Standar Nasional Indonesia (2008)

2.4 Karaginan

Karaginan merupakan getah rumput laut yang diekstraksi dengan air atau larutan
alkali dari spesies tertentu dari kelas Rhodophyceae (alga merah). Karaginan
berfungsi untuk pengental, pengemulsi,pensuspensi, dan faktor penstabil.
Karaginan juga dipakai dalam industri pangan untuk memperbaiki penampilan
produk kopi, bir, sosis, salad, es krim, susukental, coklat, jelly. Industri farmasi
memakai karaginan untuk pembuatan obat, sirup, tablet, pasta gigi, sampo dan
sebagainya. Industri kosmetika menggunakannya sebagai gelling agent

(pembentuk gel) atau binding agent (pengikat). Sedangkan industri non pangan
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seperti tekstil, kertas, cat air, transportasi minyak mentah, penyegar udara,
pelapisan keramik, kertas printer atau mesin pencetak serta karpet dan sebagainya.
Karaginan akan meningkatkan kekuatan gel apabila terjadi interaksi dengan
makromolekul yang bermuatan, misalnya protein sehingga mampu menghasilkan
berbagai jenis pengaruh seperti pembentukan gel (Winarno, 2004).

Salah satu bahan yang mirip dengan gelatin adalah karaginan. Menurut
Subaryono (2006), karaginan memiliki kemampuan membentuk gel seperti halnya
gelatin, namun sifat gel karaginan rapuh dan kurang elastis. Sifat-sifat dasar
dalam karagenan yakni kelarutan, stabilitas, pH, viskositas, pembentuk gel, dan
mudah berikatan dengan protein. Karagenan miliki sifat reversible yang mampu
membentuk menjadi larutan apabila gel hasil pembentukan karagenan dipanaskan

kembali (Angka dan Suhartono, 2000).

2.4.1. Pembentukan Gelasi

Pembentukan gel adalah suatu fenomena penggabungan atau pengikatan silang
rantai-rantai polimer sehingga terbentuk suatu jala tiga dimensi bersambungan.
Selanjutnya jala ini menangkap atau mengimobilisasikan air di dalamnya dan
membentuk struktur yang kuat dan kaku. Gel mempunyai sifat seperti padatan,
khususnya sifat elastis dan kekakuan. Struktur kappa dan iota karagenan
memungkinkan bagian dari dua molekul masing-masing membentuk double helix
yang mengikat rantai molekul menjadi bentuk jaringan 3 dimensi atau gel. Lamda
karagenan tidak mampu membentuk double helix tersebut. Sifat ini dapat terlihat

bila larutan dipanaskan kemudian diikuti dengan pendinginan sampai di bawah
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suhu tertentu. Mekanisme pembentukan gel karagenan dapat dilihat pada Gambar

8

/ Solution Gel I
Gambar 8. Mekanisme pembentukan gel karagenan (Glicksman 1983).

Proses pemanasan dengan suhu yang lebih tinggi dari suhu pembentukan gel akan
mengakibatkan polimer karagenan dalam larutan menjadi random coil (acak). Bila
suhu diturunkan, maka polimer akan membentuk struktur double helix (pilinan
ganda) dan apabila penurunan suhu terus dilanjutkan, polimerpolimer ini akan
terikat silang secara kuat dan dengan makin bertambahnya bentuk heliks akan
terbentuk agregat yang bertanggung jawab terhadap terbentuknya gel yang kuat
(Glicksman 1969). Jika diteruskan, ada kemungkinan proses pembentukan agregat
terus terjadi dan gel akan mengerut sambil melepaskan air. Proses terakhir ini
disebut sineresis (Fardiaz 1989). Kemampuan pembentukan gel pada kappa dan
iota karagenan terjadi pada saat larutan panas dibiarkan menjadi dingin karena
mengandung gugus 3,6-anhidrogalaktosa. Adanya perbedaan jumlah, tipe, dan
posisi gugus sulfat akan mempengaruhi proses pembentukan gel. Kappa
karagenan sensitive terhadap ion kalium dan membentuk gel kuat dengan adanya
garam kalium, sedangkan iota karagenan akan membentuk gel yang kuat dan

stabil bila ada ion Ca2+, akan tetapi lamda karagenan tidak dapat membentuk gel
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(Glicksman 1983). Potensi membentuk gel dan viskositas larutan karagenan akan
menurun dengan menurunnya pH, karena ion H+ membantu proses hidrolisis

ikatan glikosidik pada molekul karagenan (Angka dan Suhartono, 2000).



M. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Lampung dan Teknologi Hasil Pertanian

Politeknik Negeri pada bulan Februari sampai dengan Maret 2019.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah ramuan jamu cekok
yang terdiri dari temulawak, jahe, kunyit, kencur, lempuyang emprit, temu ireng,
kedawung yang didapatkan dari pasar Waykandis Bandar Lampung. Bahan
tambahan yang digunakan adalah air, gula pasir, karaginan, sari buah naga merah,
dan tepung gula. Bahan kimia yang digunakan untuk keperluan analisis antara
lain aquades, Al (OH), Pb-asetat,larutan Luff schrool, K1 50%, H2SO4 15%, dan
Na-thiosulfat 0,1N. Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain
pisau, blender, tanur, cawan,baskom, panci, kompor gas, wadah pencetak,
pengaduk, sendok, lemari pendingin, labu ukur 250 ml, erlenmeyer, pH meter,
desikator, timbangan analitik, gelas ukur 250 ml danseperangkat alat untuk uji

Sensori.
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3.3 Metode

Perlakuan dalam penelitian ini disusun dengan Rancangan Acak Kelompok
Lengkap (RAKL) dengan satu faktor yaitu konsentrasi karaginan yang terdiri dari
9 taraf yaitu: 6%; 7%; 8%; 9%; 10%; 11%; 12%; 13%; dan 14%, setiap perlakuan
dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali. Pada penelitian ini setiap percobaan
menggunakan bahan baku jamu cekok sebanyak 250 ml dan penambahan sari
buah naga merah 50 ml. Pengamatan yang dilakukan meliputi: sifat sensori (rasa,
warna, aroma,tekstur, dan penerimaan keseluruhan (hedonik)), kimia (kadar air,

kadar abu, gula reduksi).

Data yang diperoleh dari pengujian sensori (rasa, warna, aroma,teksturdan
penerimaan keseluruhan), dan pengujian kimia yang meliputi kadar air, dan kadar
abu dianalisis dengan sidik ragam untuk mendapatkan penduga ragam galat dan
uji signifikansi untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan. Kemudian dilakukan
pengujian kesamaan ragam dengan uji Bartlett dan penambahan data dengan uji
Tuckey. Data kemudian di ujilanjut dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) untuk
mengetahui perbedaan antar perlakuan pada taraf 5%. Permen jelly jamu cekok
hasil terbaik pengujian sensori dan kimia dilakukan pengujian kadar gula reduksi

(AOAC, 2005).

3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Pembuatan Jamu Cekok

Pembuatan jamu cekok dilakukan dengan cara pencucian semua bahan baku

seperti temulawak, jahe, kunyit, kencur, lempuyang emprit, temu ireng dan
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kedawung kemudian dikupas dengan menggunakan pisau dan tidak dilakukan
pencucian kembali untuk menghindari zat zat tertentu yang terdapat dalam bahan
dapat larut dalam air. ditimbang masing-masing bahan sesuai takaran temulawak
80 g, jahe 20 g, kunyit 60 g, kencur 40 g, lempuyangemprit 30 g, temu ireng 40 g,
kedawung 5 g. Bahan-bahan tersebut di haluskan dengan menggunakan blender.
Hasil blender dicampurkan dengan 11 air matang lalu disaring ampasnya dan
didapatkan jamu cekok. Diagram alir pembuatan jamu cekok dapat dilihat pada

Gambar 9

Temulawak 80 g,
Jahe 20 g, Kunyit
60 g, Kencur 40
g, Kedawung 5g,
Lempuyang
Emprit 30 g,
Temu Ireng 40 g

Bahan jamu
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¥

Pengupasan

2

Penghalusan dengan blenderx 7menit.

¥

Penambahan air 1L

Penyaringan »

¥

Qmu Cekok iD

Gambar 9. Prosedur pembuatan jamu cekok
Sumber: Miendira (2018) yang telah dimodifikasi
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3.4.2 Pembuatan Permen Jelly Jamu Cekok

Penelitian pada tahap ini meliputi pembuatan permen jelly jamu cekok. Jamu
cekok yang digunakan sebanyak 250 ml dicampur dengan penambahan sari buah
naga merah 50 ml dan gula pasir sebanyak 200 g, kemudian ditambah karaginan
sesuai perlakuan. Pembuatan sari buah naga merah yaitu dengan cara daging buah
naga merah diblender tanpa dilakukannya penambahan air, kemudian disaring
memisahkan sari buah dengan ampas. Adonan yang telah dicampurkan kemudian
dipanaskan sampai homogen sambil dilakukan pengadukan. Pemasakan dan
pengadukan dilakukan selama +15 menit hingga larutan mengental. Lalu adonan
dituang dalam loyang persegi, dibiarkan hingga adonan membentuk gel dan tidak
lengket diloyang. Adonan kemudian ditaburi dengan taburan tepung gula hingga
rata dipermukaan permen jelly dan kemudian adonan di potong- potong berbentuk
persegi.. Proses pembuatan permen jelly jamu cekok dapat dilihat pada

Gambar 10.
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Gambar 10. Prosedur pembuatan permen jelly jamu cekok
Sumber: Miendira (2018) yang telah dimodifikasi

3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini yaitu meliputi sifat sensori yang
meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, penerimaan keseluruhan (hedonik), kimia

meliputi: kadar air, kadar abu, dan hasil terbaik diuji kadar gula reduksi.

3.5.1 Uji Organoleptik Permen Jelly Jamu Cekok

Penilain sensori yang dilakukan meliputi tekstur, warna, rasa, dan kesukaan.

Penelitian ini dilakukan menggunakan uji skoring dan uji hedonik
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(Rahmadi, dkk., 2015). Uji sensori dilakukan oleh panelis semi terlatih
(mahasiswa yang sudah mengambil mata kuliah uji sensori) untuk uji skoring dan
hedonik. Pengujian sensori permen jelly jamu cekok menggunakan uji skoring
dan hedonik untuk parameter tersebut dan kuisioner yang digunakan dapat dilihat

pada Tabel 2 dan Tabel 3.
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Tabel 2. Kuesioner yang digunakan dalam uji skoring

Nama:
Tanggal:
Instruksi

Produk : Permen jelly jamu cekok

Dihadapan saudara disajikan sampel permen jelly jamu cekok yang diberi kode acak.
Anda diminta untuk mengevaluasi sampel tersebut satu persatu, yaitu warna, rasa,
aroma, tekstur permen jelly jamu cekok. Berikan penilaian anda dengan cara
menuliskan skor di bawah kode sampel pada tabel penilaian berikut :

Tabel penilaian uji sensori permen jelly jamu cekok

Penilaian Kode Sampel
205 | 310 415 |520 (625 |730 |220 |254 |154
Warna
Rasa
Aroma
Tekstur

Keterangan skor mutu uji skoring permen jelly jamu cekok :

Warna perrmen jelly

5 = Merah hati

4 = Merah kecoklatan

3 = Agak merah kecoklatan
2 = Coklat

1 = Sangat kecoklatan

Aroma permen jelly

5 = Sangat khas jamu

4 = Khas jamu

3 = Sedikit khas jamu

2 = Tidak khas jamu

1 = Sangat tidak khas jamu

Tekstur permen jelly
5 = Sangat kenyal

4 = Kenyal
3 = Agak kenyal
2 = Lembek

1 = Sangat lembek

Rasa permen jelly

5 = Sangat tidak pahit
4 = Tidak pahit

3 = Agak pahit

2 = Pahit

1 = Sangat pahit
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Tabel 3 Kuesioner yang digunakan dalam uji hedonik

Nama: Produk: Permen jelly jamu cekok
Tanggal:

Instruksi

Dihadapan anda disajikan sampel permen jelly jamu cekok. Anda diminta untuk
mengevaluasi sampel tersebut satu persatu, yaitu tingkat kesukaan anda terhadap
permen jelly jamu cekok. Berikan penilaian anda dengan cara menuliskan kesan suka
atau tidak suka bawah kode sampel pada tabel penilaian berikut:

Penilaian Kode Sampel

205 | 310 | 415 |520 625 | 730 | 220 |254 |154

Suka

Tidak suka

3.5.2 Kadar Air

Kadar air permen jelly jamu cekok dilakukan dengan menggunakan metode
(AOAC, 2005). Cawan porselen dikeringkan pada oven 100°C kurang lebih satu
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 konsistennya. Setelah itu, cawan dimasukkan ke dalam
oven suhu 105° selama 3-5 jam, kemudian didinginkan dalam desikator dan
ditimbang, perlakuan ini diulang sampai dicapai berat konstan (selisih
penimbangan berturut-turut kurang dari 0,001g). Pengukuran kadar air dihitung

dengan rumus:
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Kadar air (%)= C

x100%

Keterangan:

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

3.5.3 Kadar Abu

Kadar air permen jelly jamu cekok dilakukan dengan menggunakan metode
(AOAC, 2005). Cawan porselen dikeringkan dalam tanur bersuhu 400-600°C,
kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimban. Sebanyak 2-3 g sampel
ditimbang dan dimasukkan kedalam cawan porselen. Selanjutnya sampel
dipijarkan di atas nyala pembakar busan 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
dalam desikator, selanjutnya ditimbang. Pengeringan sampai dicapai berat

konstan. Perhitungan kadar abu dilakukan dengan menggunakan rumus:

Kadar abu (%)= N

x100%

Keterangan:

A: Berat sampel (g)

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

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
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penjernihan. Lalu ditambahkan NaCO3 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 H2SO4
26,5%. Yodium yang dibebaskan dititrasi dengan larutan Na-thiosulfat 0,1 N
memakai indikator pat 1% sebanyak 2-3%. Titrasi diakhiri setelah timbul warna

krim susu.

3.5.5 Pengukuran pH

Sampel sebanyak lebih kurang 5 g ditimbang, kemudian larutkan dengan 5 ml
larutan aquades. Pengukuran pH larutan permen dengan menggunakan pH meter
dengan skala pH secara digital. Kemudian dicatat pH yang dihasilkan (Bernita,

2015).



V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Konsentrasi karaginan berpengaruh nyata terhadap warna, tekstur, rasa,
penerimaan keseluruhan, kadar air, kadar abu, dan pH, tetapi tidak berpengaruh
nyata terhadap aroma. Konsentrasi karaginan terbaik adalah penambahan 14%
karaginan, dengan hasil variabel pengamatan memiliki warna 3,15( agak merah
kecoklatan), aroma 3,50 (sedikit khas jamu), tekstur 4,41 (kenyal), rasa 4,34 (tidak
pahit), penerimaan keseluruhan 4,31 (suka), kadar air 9,88% , kadar abu 1,59%,
pH 4,55, gula reduksi 9,29%. Semua variabel pengamatan telah memenuhi

standar SNI terhadap kadar air, kadar abu dan gula reduksi.

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan disarankan perlu adanya penelitian

lanjutan mengenai pengemasan dan umur simpan permen jelly jamu cekok.
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