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ABSTRACT

THE EFFECT OF GELATIN AND CARRAGENAN CONCENTRATION
ON SENSORY AND PHYSICAL PROPERTIES OF MANGO GINGER

JELLY CANDY (Curcuma mangga Val.)

By

TRIA NUR ADHA DHIYANI

The study aims to determine the effect of the addition of gelatin concentration,

carrageenan concentration, the interaction between the two parameters and

determine the best concentration used for making mango ginger jelly candy. This

research was arranged in a factorial Complete Randomized Block Design (RCBD)

with three replications. The first factor was gelatin concentration (10%, 15%, and

20%) and the second factor was carrageenan concentration (2%, 3%, and 4%).

The data were analyzed for similarity in variance with the Barlett test and the test

for data addition was tested by the Tuckey test, then ANOVA was analyzed to

determine the effect between treatments, at last data were analyzed with

orthogonal polynomials (OP) at a level of 5%. The results showed that the

addition of gelatin concentrations (10%, 15%, and 20%) had an effect on

increasing texture, sensory acceptance and physical properties (texture) but

reducing the aroma, taste and likeness of color in the jelly candies.
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Other than that, the addition of carrageenan concentration (2%, 3%, and 4%) had

an effect on increasing the sensory texture and physical texture value but

decreasing the taste and likeness of the colors in the jelly candy and there was an

interaction between the two treatments of gelatin and carrageenan concentration

on the mango ginger jelly candy and tntersection on overall acceptance

parameters. The best concentration for the manufacture of mango ginger jelly

candy was 15% gelatin and 3% carrageenan with a sensory aroma score of 3.39

(somewhat typical of mango ginger), a taste of 3.50 (typical of mango ginger),

texture of 3.33 (somewhat springy), color 3.61 (likes), overall acceptance

3.61 (likes) and hardness 113.91 gf.

Keywords: carragenan, gelatin, jelly candy, mango ginger.
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Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi gelatin,

karagenan dan interaksi antara keduanya serta mengetahui konsentrasi terbaik

yang digunakan untuk pembuatan permen jelly temu mangga. Penelitian ini

disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) faktorial dengan

tiga kali ulangan. Faktor pertama yaitu konsentrasi gelatin (10%,15%, dan 20%)

dan faktor kedua yaitu konsentrasi karagenan (2%,3%, dan 4%). Data yang

diperoleh dianalisis kesamaan ragamnya dengan uji Barlett dan uji

kemenambahan data diuji dengan uji  Tuckey, selanjutnya dianalisis ragam untuk

mengetahui pengaruh antar perlakuan dan uji lanjut dengan polinomial ortogonal

(OP) pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan

konsentrasi gelatin (10%, 15%, dan 20%) berpengaruh menaikkan tekstur,

penerimaan sensori dan sifat fisik (tekstur) namun menurunkan aroma, rasa dan

kesukaan terhadap warna pada permen jelly ekstrak temu manga. Selain itu,
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penambahan konsentrasi karagenan (2%, 3%, dan 4%) berpengaruh menaikkan

tekstur secara sensori dan nilai tekstur secara fisik namun menurunkan rasa dan

kesukaan terhadap warna pada permen jelly ekstrak temu manga serta terjadi

interaksi antar kedua perlakuan konsentrasi gelatin dan karagenan terhadap

permen jelly temu mangga pada parameter penerimaan keseluruhan. Konsentrasi

terbaik untuk pembuatan permen jelly temu mangga adalah gelatin 15% dan

karagenan 3% dengan skor sensori aroma 3,39 (agak khas temu mangga), rasa

3,50 (khas temu mangga), tekstur 3,33 (agak kenyal), warna 3,61 (suka),

penerimaan keseluruhan 3,61 (suka) dan kekerasan 113,91 gf.

Kata kunci: karagenan, gelatin, permen jelly, temu mangga.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Temu mangga (Curcuma mangga Val.) merupakan tanaman yang banyak

ditemukan di daerah Asia Tenggara termasuk Indonesia. Budidaya temu mangga

banyak dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai makanan pelengkap atau lalapan,

jamu, dan obat tradisonal. Bentuk fisik temu mangga hampir menyerupai

tanaman rimpang lainnya seperti temulawak dan kunyit, namun yang

membedakannya adalah wangi dan rasanya. Temu mangga memliki wangi yang

menyerupai mangga kweni dan rasanya tidak pahit. Selain itu, warna dagingnya

juga khas yaitu putih kekuningan (Esvandiari, 2002).

Provinsi Lampung memiliki potensi yang besar dalam produksi tanaman herbal

khususnya rimpang seperti temu mangga (Hidayati et al., 2011).  Tanaman herbal

tersebut dapat dengan mudah ditanam di pekarangan rumah oleh warga,

tidak membutuhkan syarat tumbuh, dan perawatan yang khusus (Siswanto, 1997).

Sampai saat ini, perhatian masyarakat terhadap tanaman ini semakin besar dan

mulai difokuskan pada kegunaannya. Menurut Sarjono dan Mulyani (2007), temu

mangga memliki beberapa senyawa aktif yaitu kurkuminoid dan flavonoid.

Kandungan kurkuminoid pada temu mangga cukup besar dan memiliki kegunaan

sebagai antioksidan. Antioksidan dalam tubuh manusia memiliki aktivitas
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biologis yang mampu menangkal radikal bebas (Hermani dan Raharjo, 2005).

Khasiat temu mangga dalam bidang kesehatan sangat potensial diterapkan dalam

dunia pangan. Berdasarkan penelitian Ariviani et al. (2013), temu mangga dapat

digunakan sebagai bahan baku pembuatan minuman fungsional. Selain minuman,

temu mangga dapat juga diolah menjadi permen jelly. Menurut SNI 3547.2-2008,

permen jelly merupakan permen dengan tekstur lunak yang diproses melalui

penambahan hidrokoloid seperti pektin, karagenan, gelatin, dan agar. Permen

jelly umumnya disukai oleh semua kalangan khususnya kalangan anak-anak

karena rasanya yang manis dan teksturnya yang kenyal (Ardiansyah, 2017).

Pengolahan permen jelly dari temu mangga memerlukan bahan tambahan yang

mampu membuat teksturnya kenyal, berpenampakan jernih, dan beraroma tidak

menyimpang. Salah satu bahan pembentuk gel yang biasa digunakan pada

permen jelly adalah gelatin. Gelatin dikenal sebegai gelling agent yang mampu

mengikat air, sebagai pembentuk gel, pemantap emulsi, dan bahan pengental.

Karakteristik gelatin apabila digunakan secara tunggal pada pembuatan permen

jelly belum cukup baik karena sifat fisiknya yang hanya mengenyalkan saja.

Karagenan dapat menjadi kombinasi yang baik dengan gelatin karena karagenan

memiliki sifat yang mampu membuat tekstur jelly menjadi lebih kokoh dan lebih

stabil pada permukaan luarnya (Nurismanto et al., 2015). Sejauh ini, belum

diperoleh konsentrasi gelatin dan karagenan yang tepat untuk membentuk permen

jelly temu mangga dengan sifat sensori dan fisik yang baik. Oleh karena itu,

diperlukan penelitian tentang konsentrasi gelatin dan karagenan yang tepat agar

terbentuk permen jelly temu mangga banyak disukai.
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1.2 Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk:

1. Mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi gelatin (10%, 15%, dan 20%)

terhadap sifat sensori dan sifat fisik permen jelly temu mangga;

2. Mengatahui pengaruh penambahan konsentrasi karagenan (2%, 3%, 4%)

terhadap sifat sensori dan sifat fisik permen jelly temu mangga;

3. Mengetahui interaksi penambahan konsentrasi gelatin dan karagenan terhadap

sifat sensori dan sifat fisik permen jelly esktrak temu mangga;

4. Mengetahui konsentrasi gelatin dan karagenan yang terbaik dalam pembuatan

permen jelly temu mangga.

1.3 Kerangka Pemikiran

Temu mangga merupakan tanaman yang memiliki karakter unik karena berbentuk

seperti rimpang namun beraroma mangga. Warna temu mangga yang kekuningan

menunjukkan terdapat kandungan kurkuminoid di dalamnya (Pujimulyani, 2005).

Kandungan kurkuminoid temu mangga tersebut memiliki sifat yang mudah larut

dalam air dan berfungsi sebagai antioksidan. Menurut Ariviani et al. (2013),

aktivitas antioksidan paling tinggi dapat ditemukan dalam minuman fungsional

temu mangga dengan perbandingan ekstrak temu mangga dan air sebanyak 1:10.

Salah satu alternatif hasil olahan temu mangga yang dapat dikembangkan selain

minuman fungsional adalah permen jelly.
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Pengolahan permen jelly dari jenis rimpang telah dilakukannya sebelumnya pada

komoditas jahe merah dan temulawak. Menurut Bactiar et al. (2017), permen

jelly jahe merah memiliki sifat fisik dan kimia yang sudah sepenuhnya memenuhi

standar mutu permen jelly dan memiliki sifat sensori yang disukai panelis dengan

warna yang agak kuning kecoklatan, beraroma jahe, rasa yang pedas, dan

bertekstur agak kenyal. Berdasarkan penelitian tersebut didapatkan bahwa

konsentrasi jahe yang lebih tinggi ternyata lebih disukai karena rasa pedas jahe

yang khas. Menurut Atmaka et al. (2013), sifat sensori permen jelly temulawak

yang disukai panelis menggunakan konsentrasi ekstrak temulawak sebanyak 1%.

Panelis menyukai penambahan ekstrak dengan perlakuan paling sedikit karena

temulawak memiliki rasa pahit yang sangat khas sehingga kurang disukai.

Walaupun dari segi sensori telah disukai, permen jelly temulawak dengan

konsentrasi yang sama memiliki penilaian elastisitas yang tidak memenuhi kriteria

karena karagenan yang berperan sebagai hidrokoloid memiliki sifat elastisitas

yang rendah walaupun telah dikombinasikan dengan konjak.

Senyawa hidrokoloid merupakan faktor yang sangat berperan dalam memenuhi

sifat sensori dan fisik permen jelly. Ekstrak sari buah dengan penambahan gelatin

akan menghasilkan ikatan menyilang antar gugus karboksil dan amino yang

distabilkan dengan ikatan hidrogen sehingga semakin banyak gelatin yang

ditambahkan maka akan semakin besar kemampuan mengikat air. Ikatan pada

gelatin membentuk gel dengan sifat yang kenyal (Sihombing, 2013). Sifat gelatin

tersebut mempengaruhi kekenyalan permen jelly pada bagian dalam, namun tidak

mempengaruhi permukaan luar produk. Penambahan karagenan dapat membuat

permukaan luar permen jelly menjadi lebih kokoh karena karagenan memiliki
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ikatan molekul primer yang membentuk jaringan tiga dimensi dan dapat

memerangkap air di dalam strukturnya (Harijono et al., 2001). Ikatan antara

karagenan dan air pada bahan akan membuat permen jelly berpenampakan baik

namun apabila digunakan dengan konsentrasi yang terlalu besar dapat membuat

teksturnya menjadi rapuh.

Gelatin dapat menjadi kombinasi yang baik dengan karagenan. Menurut

Nurismanto et al. (2015), gelatin akan membentuk kekenyalan yang cukup pada

permen jelly dengan konsentrasi 12-15% dan karagenan dapat bekerja secara

sinergis dengan gelatin untuk membentuk tekstur yang baik dengan konsentrasi 3-

4%. Seperti pada penelitian Wijana et al. (2014), tekstur permen jelly nanas

paling baik didapatkan pada penambahan gelatin sebesar 14% dan kargenan

sebesar 3,5%. Penelitian Nurismanto et al. (2015) menunjukkan bahwa sifat

sensori dan kimia terbaik didapatkan pada pembuatan permen jelly sari brokoli

dengan konsentrasi gelatin 13% dan karagenan 4%. Beberapa hasil penelitian

tersebut menunjukkan bahwa penggunaan gelatin terlihat lebih optimal pada

konsentrasi antara 10-20%, sedangkan karagenan baik digunakan dengan

konsentrasi 2-4%. Permen jelly temu mangga perlu menggunakan konsentrasi

gelatin dan karagenan dengan kombinasi yang sesuai agar dapat memiliki sifat

sensori dan fisik yang baik dan sesuai SNI.
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1.4 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini :

1. Penambahan konsentrasi gelatin (10%, 15%, dan 20%) berpengaruh terhadap

sifat sensori dan sifat fisik permen jelly temu mangga;

2. Penambahan konsentrasi karagenan (2%, 3%, dan 4%) berpengaruh terhadap

sifat sensori dan sifat fisik permen jelly temu mangga;

3. Interaksi penambahan konsentrasi gelatin dan karagenan berpengaruh terhadap

sifat sensori dan fisik permen jelly temu mangga;

4. Terdapat konsentrasi gelatin dan karagenan yang terbaik dalam pembuatan

permen jelly temu mangga.
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II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Temu Mangga

Gambar 1. Curcuma mangga Val.

Klasifikasi tanaman adalah:

Kingdom: Plantae

Divisi: Sphermatophyta

Subdivisi: Angiospermae

Kelas: Monocotyledonae

Bangsa: Zingiberales

Suku: Zingiberaceae

Marga: Curcuma

Jenis: Curcuma mangga Val.

Temu mangga merupakan tanaman berbentuk rimpang. Temu mangga tersebar di

Indonesia dan beberapa wilayah Asia Tenggara khusunya Malaysia dan Thailand.



8

Tanaman temu mangga adalah herba parennial dengan rimpang bercabang dengan

warna kekuningan di bagian luar dan berwarna seperti lemon dibagian

dalam. Daun berwarna hijau dapat mencapai ketinggian 30-65 cm, berbentuk

pedang hingga elips. Perbungaan pada temu mangga muncul pada dasar tangkai

daun, braktea terpisah dan berwarna hijau hingga ungu, braktea berwarna putih

berada pada dasar perbungaan dan ungu untuk bagian atas mahkota bunga dengan

panjang 3-4 cm berwarna putih. Labellum/bibir berwarna putih dengan

panjang 15-25 mm dan lebar 14-18 mm berwarna putih. Benang sari terlipat

secara longitudinal. Kepala sari berwarna putih dengan taji panjang dan sempit

Temu mangga dibudidayakan di tanah yang sangat subur, dengan ketinggian

sampai dengan 1000 m di atas permukaan laut. Budidaya tanaman ini sangat

mudah dan dapat dilakukan secara vegetatif dengan stek rimpang (Padua et al.,

1999).

2.2 Kandungan Temu Mangga

Temu mangga banyak mengandung senyawa kimia yang memiliki khasiat.

Senyawa kimia yang ada pada temu mangga tersebut meliputi kurkuminoid,

flavonoid, polifenol, dan minyak atsiri (Sarjono dan Mulyani, 2007).

Kurkuminoid yang ada pada temu mangga dapat membantu untuk menghambat

oksidasi atau sebagai antioksidan. Antioksidan dalam temu mangga dapat

dijadikan sebagai agen penangkal radikal bebas. Menurut Pujimulyani et al.

(2004), temu mangga memiliki aktivitas antioksidan yang cukup tinggi dan

banyak khasiatnya bagi tubuh manusia. Selain beberapa khasiat yang telah

dijelaskan, temu mangga juga memiliki sifat biologis yang mampu menjadi
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antibakteri dan anti alergi. Beberapa manfaat temu mangga juga dapat digunakan

sebagai obat demam, maag, diare, dan nyeri perut saat haid (Tedjo et al., 2005).

2.3 Permen

Permen adalah makanan yang berkalori tinggi berbahan dasar gula dengan

konsentrasi tertentu dan dicampur dengan air serta diberi tambahan perasa atau

pewarna agar lebih menarik. Permen pertama kali dibuat oleh bangsa Cina, Timur

Tengah, Mesir, Yunani dan Romawi (Toussaint dan Maguelonne, 2009). Pada

awalnya permen berbahan dasar madu untuk melapisi buah atau bunga agar lebih

awet. Namun saat ini permen diproduksi dengan beberapa bahan utama seperti

sukrosa, glukosa ataupun sukralosa.

Permen yang banyak beredar di kalangan masyarakat berjenis permen keras (hard

candy) dan permen lunak (soft candy). Menurut SNI 3547-I-2008, permen keras

merupakan jenis makanan selingan berbentuk padat, tekstur keras dan tidak

menjadi lunak jika dikunyah. Jenis permen keras yaitu rockcandy, candycane,

dan fudge.  Sedangkan beberapa permen dapat tergolong dalam permen lunak

seperti permen pistachio atau hazelnut. Selain permen terdapat beberapa produk

yang menyerupai permen seperti marshmallow dan permen karet.

Marshmallow merupakan makanan ringan bertekstur seperti busa yang lembut

dalam berbagai bentuk, aroma dan warna. Marshmallow memiliki sifat khas yang

dapat meleleh di mulut saat dimakan. Bahan pembuat marshmallow antara lain

merupakan hasil dari campuran gula atau sirup jagung, putih telur, gelatin, gom

arab, dan bahan perasa yang dikocok hingga mengembang. Permen karet adalah
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permen yang memiliki sifat dapat dikunyah secara terus menerus tanpa dapat

habis dan mampu membentuk gelembung. Warna dan rasa yang dimiliki permen

karet sangat beraneka ragam. Permen karet dikenal lengket dan mampu

membentuk balon gelembung berisi udara.

2.4 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. 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 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), cara membuat permen jelly adalah dengan membuat sari

buah 50% dari berat bahan keseluruhan dan ditambahkan sukrosa, asam sitrat, dan
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gelatin. Campuran dari bahan kemudian dipanaskan pada suhu 90-100°C sampai

semua tercampur homogen dan sebagian air menguap, ditambahkan gelatin dan

dipanaskan sampai larutan mengental dan membentuk benang tipis yang tidak

terputus. Seteleh itu, pencetakan permen dilakukan pada suatu loyang dan

didinginkan dengan suhu ruang selama 1 jam. Setelah mengeras, permen

disimpan dalam lemari pendingin selama 24 jam. Kemudian permen dibiarkan

pada suhu ruang selama 1 jam agar tidak terlalu keras. Tahap terakhir adalah

mengeluarkannya dari cetakan dan memotong-motong permen menjadi beberapa

bagian serta potongan permen ditaburi dengan tepung tapioka dan tepung gula.

Permen jelly sesuai SNI 3547.2-2008 memiliki rasa dan aroma normal serta

memiliki tekstur yang kenyal (Adriansyah, 2016). Kekenyalan permen jelly dapat

tergantung dari bahan yang digunakan.  Bahan-bahan utama yang dimaksud

seperti bahan dasar, sukrosa, dan bahan pengikat permen agar bertekstur kenyal

(Atmaka et al., 2013).



12

Tabel 1. Syarat Mutu Permen Jelly

No Kriteria  Uji Satuan Syarat Mutu
1.

2.
3.
4.
5.
6.

7.
8.

Keadaan
- Rasa
- Bau

Kadar Air
Kadar Abu
Gula reduksi (gula invert)
Sakarosa
Cemaran logam

- Timbal (Pb)
- Tembaga (Cu)
- Timah (Sn)
- Raksa (Hg)

Cemaran Arsen (As)
Cemaran mikroba

- Bakteri coliform
- E. coli
- Salmonella
- Staphilococcusaureus
- Kapang dan khamir

%fraksi massa
%fraksi massa
%fraksi massa
%fraksi massa

mg/kg
mg/kg
mg/kg
mg/kg
mg/kg

AMP/g
AMP/g

koloni/g  koloni/g

Normal
Normal
Max 20
Max 3
Max 25
Min 27

Max 2
Max 2
Max 4
Max 0.03
Max 1

Max 20
< 3

Negatif/25g
Max 1x102 Max
1x102

Sumber : Standar Nasional Indonesia (2008).

2.5 Sukrosa

Sukrosa merupakan bahan utama yang harus ditambahkan pada proses pembuatan

permen jelly. Fungsi penambahan sukrosa pada pembuatan permen jelly ini

adalah untuk memberikan rasa manis dan berfungsi juga sebagai pengawet karena

pada konsentrasi yang tinggi gula dapat berfungsi sebagai pengambat

pertumbuhan mikroorganisme.  Mekanisme penghambatan mikroorganisme

melalui sukrosa adalah mampu menurunkan aktivitas air dari produk pangan yang

dibuat sehingga mikroorganisme tidak dapat mempertahankan hidup akibat

kurangnya ketersediaan air dalam bahan (Malik, 2010).
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Gambar 2. Struktur sukrosa
Sumber: Prasetya (2016)

Ikatan kimia sukrosa tersusun dari monomer-monomer glukosa dan fruktosa yang

dihubungkan dengan ikatan glikosidik.  Contoh hasil pertanian yang dapat

ditemukan sukrosa adalah tebu, bit, siwalan dan kelapa kopyor. Sukrosa biasa

ditemukan dalam bentuk kristal gula yang disebut dengan gula pasir (Winarno,

2004). Sukrosa memiliki sifat yakni antara lain kenampakan, kelarutan, berwarna

putih, dan membentuk kristal yang dapat larut dalam air.  Rasa manis yang

didapatkan pada sukrosa tidak selalu sama.  Apabila sukrosa dihidrolisis akan

menghasilkan monosakarida dan akan menghasilkan gula invert berupa campuran

glukosa dan fruktosa.  Selain sifat-sifat tersebut perlakuan pemanasan pada

sukrosa dapat membuat sukrosa  mengalami karamelisasi (Gaman dan

Sherrington, 1994).

2.6 Gelatin

Gelatin merupakan bahan pembentuk gel yang umum digunakan. Gelatin yang

dapat dengan mudah ditemukan berasal dari ikan, sapi, dan babi. Gelatin

memiliki kandungan asam amino esensial yaitu valin, threonin, fenilalanin,

metionin, lisin, leusin, isoleusin, histidin dan hanya ada satu asam amino esensial
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yang tidak terkandung dalam gelatin yaitu triptofan (Fauzi, 2007). Menurut

National Formulary (2011), gelatin didefinisikan sebagai produk yang diperoleh

dari hidrolisis kolagen parsial turunan dari kulit, jaringan penghubung putih, dan

tulang hewan.  Proses perubahan dari bentuk jaringan kolagen menjadi gelatin

terdapat tiga proses 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). Struktur gelatin

dapat dilihat pada gambar 3.

Gambar 3. Struktur gelatin
Sumber: Fauzi (2007).

Gelatin memiliki sifat reversible yaitu dapat berubah dari fase sol menjadi gel

ataupun sebaliknya. Gelatin terbentuk dari turunan protein dengan 18 asam amino

danasam amino yang paling banyak yaitu glisin (21,4%), prolin (12,4%),

hidroksiprolin (11,9%), asam glutamat (10%) dan alanin (8,9%) (Fauzi, 2007).

Fungsi gelatin dalam bidang pangan yakni mampu membentuk tekstur produk

terutama permen menjadi lebih lunak. Penggunaan gelatin selain mampu

membuat lunak juga dapat menjadikan permen memiliki sifat khas yang mampu

meleleh dalam mulut (melt in mouth). Menurut Rahmi et al. (2012), penambahan
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gelatin dalam konsentrasi yang sangat rendah akan menghasilkan permen yang

sangat lunak atau bahkan tidak akan terbentuk gel, sedangkan apabila

konsentrasinya terlalu tinggi maka permen akan berbentuk kaku dan tidak

bertekstur kenyal.

2.7 Karagenan

Karagenan adalah produk hasil ekstraksi rumput laut dari kelas Rhodophyceae dan

umumnya ditemui dalam bentuk tepung. Karagenan dalam industri pangan

memiliki manfaat menjadi pengemulsi, penstabil, pengental dan bahan pembentuk

gel. Menurut Anggadiredja (2009), dalam bidang industri non-pangan karagenan

memiliki manfaaat sebagai binder pada pasta gigi, bodying agent pada body lotion

dan saus tomat, serta sebagai penstabil lemak dalam pembuatan pakan ternak.

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).

Gambar 4. Struktur karagenan
Sumber: Forestin (2011)
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Karagenan merupakan senyawa golongan polisakarida galaktosa yang didapatkan

dari hasil ekstraksi dari rumput laut. Kandungan karagenan sebagian besar berupa

natrium, magnesium, dan kalsium yang dapat terikat pada gugus ester sulfat dari

galaktosa dan kopolimer 3,6-anhydro-galaktosa. Ekstraksi karagenan berasal dari

protein dan lignin rumput laut dan digunakan dalam industri pangan karena

karakteristiknya yang dapat berbentuk gel, bersifat mengentalkan, dan

menstabilkan material utamanya. Karakteristik kargenan dapat digunakan untuk

mengendalikan kandungan air dalam bahan pangan utamanya, mengendalikan

tekstur, dan menstabilkan makanan (Parlina, 2012). Stabilitas karagenan dalam

larutan berada pada pH 9 dan akan terhidrolisis pada pH di bawah 3,5. Kondisi

proses produksi karagenan dapat dipertahankan pada pH 6 atau lebih. Hidrolisis

asam akan terjadi jika karagenan berada dalam bentuk larutan, hidrolisis akan

meningkat sesuai dengan peningkatan suhu. Larutan karagenan akan menurun

viskositasnya jika pHnya diturunkan dibawah 4,3 (Imeson, 2000).

2.8 Jeruk Nipis

Pada mulanya jeruk nipis mempunyai nama latin Citrus aurantium subspesies

aurantifolia. Dalam perkembangan selanjutnya, jeruk nipis dikenal dengan nama

Citrus aurantifolia swingle. Kerabat dekatjeruk nipis antara lain adalah jeruk

lemon (Citrus lemon) yang sebelumnya dikenal dengan nama Citrus medica

varietas lemon dan jeruk sukade (Citrus medica) yang sebelumnya disebut Citrus

medica varietas proper (Rukmana, 2003). Jeruk nipis memiliki bentuk bundar

seperti bola atau bulat lonjong dengan diameter buahnya sekitar 3-6cm. Daging

buah jeruk nipis bersegmen. Segmen buahnya berdaging hijau kekuning-



17

kuningan dan mengandung banyak sari buah yang beraroma harum. Sari buahnya

banyak mengandung air, berasa sangat asam sekali, vitamin C, zat besi, kalium,

gula dan asam sitrat. Sari buahnya yang sangat asam berisi asam sitrat berkadar

7-8 % dari berat daging buah. Ekstrak sari buahnya sekitar 41 % dari bobot buah

yang sudah masak dan berbiji banyak (Sarwono, 2001).

Buah jeruk nipis selain kaya vitamin dan mineral juga mengandung zat

bioflavonoid yang berguna untuk mencegah terjadinya pendarahan pada

pembuluh nadi, kemunduran mental dan fisik, serta mengurangi luka memar.

Disamping itu sari buah jeruk nipis mengandung asam sitrat dan minyak atsiri

“limonen” (Rukmana, 2003). Kandungan asam organik dominan pada buah jeruk

adalah asam sitrat, pada buah muda asam sitrat yang terkandung cukup banyak,

namun akan berkurang dengan semakin meningkatnya tingkat kemasakannya.

Kandungan asam yang semakin meningkat akan semakin menurunkan nilai

derajat keasamannya (pH) (Hariana, 2006).
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III. BAHAN DAN METODE

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan

Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung, pada bulan Maret – Agustus 2019.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan adalah temu mangga (Curcuma mangga Val.) yang

diperoleh dari Pasar Pasir Gintung, Bandar Lampung, dan gelatin serta karagenan

yang diperoleh dari Toko AA Berjaya, Bandar Lampung. Bahan tambahan yang

digunakan adalah sukrosa, air, dan jeruk nipis. Bahan kimia untuk keperluan

analisis seperti aquades, Pb-Asetat, larutan Luff-Schroorl, Na2CO3, KI, H2SO4,

HCL, NaOH, Na-thiosulfat 0,1 N, etanol 96%, dan larutan DPPH. Peralatan yang

digunakan untuk pembuatan permen jelly temu mangga antara lain neraca,

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 serta alat Texture Analyzer Brookfield

CT-3 untuk pengujian fisik.
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3.3 Metode Penelitian

Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) pola

faktorial. Faktor I yaitu konsentrasi gelatin dengan tiga taraf 10%, 15%, 20% dan

faktor II yaitu konsentrasi karagenan dengan tiga taraf 2%, 3%, dan 4%. Kedua

faktor kemudian dikombinasikan sehingga memperoleh 9 perlakuan dengan

konsentrasi gelatin dan karagenan yang berbeda. Data yang diperoleh dianalisis

kesamaan ragamnya dengan uji Barlett dan uji kemenambahan data diuji dengan

uji Tuckey, selanjutnya dianalisis ragam untuk mengetahui pengaruh antar

perlakuan. Setelah itu, data dianalisis lebih lanjut dengah uji polinomial ortogonal

(OP) pada taraf 5%.

3.4 Pelaksanaan Penelitian

Proses pembuatan permen jelly temu mangga terdiri dari dua tahap yaitu tahap

pembuatan bubuk temu mangga kering dan pembuatan permen jelly temu

mangga. Pada pembuatan bubuk, temu mangga dikupas lalu dicuci dan ditiriskan.

Setelah itu, temu mangga dirajang dengan alat perajang dan dikeringkan

menggunakan oven suhu 65oC selama 30 jam hingga kadar air temu mangga

kering 4± 2 %. Pengovenan ini dilakukan untuk menurunkan kadar minyak atsiri

yang memiliki rasa getir. Setelah dikeringkan, temu mangga dihaluskan dan

dijadikan bubuk kering menggunakan blender dan grinder. Bubuk temu mangga

lalu diayak dengan ayakan 80 mesh kemudian ditimbang sebanyak 15 g dan

dijadikan sebagai bahan untuk pembuatan permen jelly ekstrak temu manga.
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Pembuatan permen jelly dimulai dengan pencampuran antara 15 g bubuk temu

mangga kering ditambahkan dengan 150 mL air lalu dilakukan pencampuran

hingga didapatkan ekstrak temu mangga, kemudian sukrosa sebanyak 90 g dan

ekstrak jeruk lemon 15 mL ditambahkan ke dalam ekstrak temu mangga lalu

dimasukkan ke teflon dan ditambahkan gelatin dengan konsentrasi 10% (b/v),

15% (b/v), 20% (b/v) (% berdasarkan pada 150 mL ekstrak temu mangga), dan

karagenan dengan konsentrasi 2% (b/v), 3% (b/v), 4% (b/v) (% berdasarkan pada

150 mL ekstrak temu mangga). Bahan-bahan tersebut dipanaskan selama 5 menit

pada suhu 80oC. Hasil yang diperoleh kemudian dituangkan ke dalam loyang

dengan ketebalan 1 cm lalu diletakkan selama 5 jam pada suhu kamar hingga

terbentuk gel. Setelah itu dioven dengan suhu 65oC selama 4 jam lalu dilakukan

pengamatan sifat sensori dan fisik. Permen jelly kemudian ditentukan perlakuan

terbaiknya lalu dilakukan pengujian sifat kimia dan pengujian aktivitas

antioksidan.
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Gambar 5. Prosedur pembuatan bubuk temu mangga kering
Sumber : Apriyani (2012) yang telah dimodifikasi.

Pengayakan 80 mesh

Temu mangga 13 Kg

Bubuk temu mangga kering

Pencucian menggunakan air

Penirisan

Perajangan (Alat rajang, ketebalan 1-3 mm)

Pengeringan hingga kadar air 4±2 % (T=65oC, t=30 jam)

Penghalusan (Blender t=5 menit Grinder, t=3 menit)

Pengupasan Kulit

Air

Ampas
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Gambar 6. Prosedur pembuatan permen jelly temu mangga.
Sumber : Ardiansyah (2017) yang telah dimodifikasi

Bubuk temu mangga 15 g
(Ka= 4± 2 %)

Pencampuran

Pemanasan (T=80 oC t=5 menit)

Pencetakan (T=37oC, t=5 jam)

Pengamatan sifat sensori dengan
uji skoring (rasa, aroma, dan

tekstur) dan uji hedonik (warna
dan penerimaan keseluruhan) dan

uji fisik (tekstur)

Permen jelly temu mangga

Permen jelly temu mangga dengan
perlakuan terbaik

Pengamatan sifat kimia
(kadar air, kadar abu, kadar
gula reduksi, kadar sukrosa)

dan aktivitas antioksidan

Gelatin : Karagenan

10% (b/v):2% (b/v),  10% (b/v):3% (b/v),
10% (b/v) :4% (b/v), 15% (b/v):2% (b/v),
15% (b/v):3% (b/v), 15% (b/v):4% (b/v),
20%(b/v):2% (b/v), 20%(b/v):3% (b/v),
20% (b/v):4% (b/v)

(% didasarkan pada 150 mL
ekstrak temu mangga)

Air 150 mL

Pengovenan (T=60 oC, t=4 jam)

Sukrosa 90 g dan ekstrak
jeruk nipis 15 mL

Ekstrak temu mangga
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3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada permen jelly temu mangga meliputi sifat sifat

sensori dan sifat fisik.  Pengamatan sifat sensori terbagi menjadi uji skoring (rasa,

aroma, dan tekstur) dan uji hedonik (warna dan penerimaan keseluruhan).

Selanjutnya, dilanjutkan dengan pengamatan sifat fisik yaitu tekstur dan hasil

terbaik akan dilakukan pengamatan sifat kimia berupa kadar air, kadar abu, kadar

sukrosa, dan kadar gula reduksi serta pengamatan aktivitas antioksidan permen

jelly temu mangga menggunakan metode DPPH.

3.5.1 Uji Sensori

Uji sensori dilakukan terhadap rasa, aroma, tekstur, warna, dan penerimaan

keseluruhan permen jelly temu mangga menggunakan metode Setyaningsih et al.

(2010).  Pengujian sensori parameter rasa, aroma dan tekstur menggunakan uji

skoring dengan 20 panelis, sedangkan untuk parameter warna dan penerimaan

keseluruhan menggunakan uji hedonik dengan 30 orang panelis.
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Tabel 2. Kuisioner uji skoring

Nama : Produk: Permen jelly temu mangga

Tanggal :

Instruksi

Di hadapan anda disajikan 9 sampel permen jelly temu mangga yang diberi kode
acak. Anda diminta untuk menilai aroma, rasa, dan tekstur dan memberikan skor
penilaian uji skoring skala 1 sampai 5 seperti terlampir.

Parameter 122 290 909 317 865 525 884 729 660
Aroma
Rasa
Tekstur

Keterangan:

Aroma Rasa

Sangat khas temu mangga 5 Sangat khas temu mangga 5

Khas temu mangga 4 Khas temu mangga 4

Agak khas temu mangga 3 Agak khas temu mangga 3

Tidak khas temu mangga 2 Tidak khas temu mangga 2

Sangat tidak khas temu mangga  1 Sangat tidak khas temu manggga 1

Tekstur

Sangat kenyal 5

Kenyal 4

Agak kenyal 3

Tidak kenyal 2

Sangat tidak kenyal 1
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Tabel 3. Kuisioner Uji Hedonik

3.5.2 Uji Fisik

Uji fisik adalah uji yang dilakukan untuk mengetahui sifat fisik dari permen jelly

temu mangga yang dihasilkan. Uji fisik yang dilakukan adalah tekstur permen

jelly.

Nama : Produk: Permen jelly temu mangga

Tanggal :

Instruksi

Di hadapan anda disajikan 9 sampel permen jelly temu mangga. Anda diminta untuk
menilai warna dan penerimaan keseluruhan dengan memberikan skor penilaian uji
hedonik skala 1 sampai 5 seperti terlampir.

Parameter 122 290 909 317 865 525 884 729 660
Warna
Penerimaan
keseluruhan

Keterangan:

Warna Penerimaan keseluruhan

Sangat suka 5 Sangat suka 5

Suka 4 Suka 4

Agak suka 3 Agak suka 3

Tidak suka 2 Tidak suka 2

Sangat tidak suka 1 Sangat tidak suka 1
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3.5.2.1 Tekstur

Menurut Rosental (1999), pengujian tekstur secara fisik didefinisikan sebagai

gaya yang diberikan hingga terjadi perubahan bentuk (deformasi) pada objek.

Tekstur merupakan salah satu kriteria penting pada permen. Permen yang terlalu

kenyal akan sulit dikonsumsi sedangkan permen yang terlalu lunak terkesan

sebagai permen yang sudah lama disimpan dan tidak lagi layak dikonsumsi.

Pengujian kekerasan menggunakan Texture Analyzer Brookfield CT-3. Permen

jelly yang akan diuji dibentuk bujur sangkar 1 cm x 1 cm x 1 cm dan diletakkan di

meja sampel. Penekanan dengan probe dilakukan sebanyak dua kali. Pengukuran

kekerasan yaitu tinggi puncak grafik penekanan kedua (H2) dan penekanan

pertama (H1) dibagi dua (Faridah et al., 2006).

3.5.3 Uji Kimia

Pengujian kimia pada permen jelly ekstrak temu manga dilakukan pada perlakuan

terbaik. Pengujian berupa pengamatan terhadap kadar air, kadar abu, kadar gula

reduksi, dan kadar sukrosa.

3.5.3.1 Kadar Air

Pengujian kadar air permen jelly temu mangga menggunakan metode gravimetri

(AOAC 925.09 , 2005).  Cawan porselen kosong beserta tutup dikeringkan pada

oven 105oC selama 1 jam, lalu 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
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dimasukkan ke dalam oven pada suhu 105oC 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). Rumus

perhitungan kadar air adalah sebagai berikut:

Kadar air (%) =
A - B

C
x 100%

Keterangan:

A: Berat cawan+sampel sebelum pengeringan(g)

B: Berat cawan+sampel setelah pengeringan(g)

C: Berat sampel (g)

3.5.3.2 Kadar Abu

Pengujian kadar abu menggunakan metode pengabuan kering berdasarkan AOAC

941.12 (2005). Cawan porselen disiapkan untuk melakukan pengabuan,

kemudian dikeringkan dalam oven selama 15 menit lalu didinginkan dalam

desikator dan ditimbang. Sampel ditimbang sebanyak ± 3 g dalam cawan,

kemudian sampel dipijar di atas bunsen pembakar sampai tidak mengeluarkan

asap lagi. Kemudian dilakukan pengabuan di dalam tanur listrik pada 400-600 °C

selama 4-6 jam sampai terbentuk abu berwarna putih atau memiliki berat yang

tetap. Abu beserta cawan didinginkan di dalam desikator dan ditimbang.

Pengeringan diulangi hingga diperoleh berat yang konstan. Rumus perhitungan

kadar abu adalah sebagai berikut

Kadar abu =
B - C

A
x 100%
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Keterangan:

A: Berat sampel(g)

B : Berat cawan + abu (g)

C : Berat cawan (g)

3.5.3.3 Kadar Gula Reduksi

Kadar gula reduksi dianalisis menggunakan metode Luff-Schrool (AOAC 939.03,

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 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 pati 1% sebanyak 2-3%.  Titrasi diakhiri setelah timbul warna

krim susu.

3.5.3.4 Kadar Sukrosa

Pengujian kadar sukrosa menggunakan metode Luff-Schoorl (AOAC 932.14,

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
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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 HCl 30%.  Dipanaskan di atas penangas air pada suhu

67-70°C selama 10 menit. Kemudian didinginkan secepa//tnya 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 H2SO4 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 3 untuk menghitung kadar

sukrosa sesungguhnya.
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Tabel 4.  Penentuan glukosa, fruktosa dan gula invert

Na2S2O3 0,1 M (ml) Glukosa, fruktosa, gula invert (mg) ∆
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 38.5 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)

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

sampel (mg)
x 100%

Keterangan:

FP : faktor pengenceran

0,1 : normalitas Na-thiosulfat

⃰ : masukkan dalam Tabel 4
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3.5.3.5 Aktivitas Antikosidan

Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan menggunakan metode uji radikal bebas

DPPH. Prinsip pengukuran didasari pada hilangnya warna ungu akibat

terinduksinya DPPH oleh antioksidan. Intensitas warna dari larutan uji diukur

melalui spektofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 517 nm, kemudian dari

absorbansi yang diperoleh dihitung persen (%) penghambatannya.

A. Persiapan larutan control DPPH

Aktivitas antioksidan dianalisis dengan diawali pembuatan larutan control

DPPH(1,1-Difenil-2-pikrilhidrazil). Larutan DPPH ditimbang 0,0078 g dalam

ruang gelap kemudian dilarutkan dalam etanol 96% sebanyak 100 ml. larutan

diambil dan dimasukkan ke dalam kuvet untuk diukur absorbansinya pada

panjang gelombang 517 nm. Hasil pengukuran absorbansi dihitung sebagai

absorbansi control (Ismail et al., 2012).

B. Pengujian aktivitas antioksidan permen jelly temu mangga

Penentuan aktivitas antioksidan menggunakan metode Molyneux (2004) yang

telah dimodifikasi. Larutan sampel diambil 1 mL dan ditambahkan larutan DPPH

sebanyak 2 mL, setelah itu diinkubasi pada suhu 37oC di tempat gelap selama 30

menit. Setelah 30 menit, nilai absorbansi campuran diukur dengan

spektrofotometer pada panjang gelombang 517 nm. Sebagai pembanding

digunakan vitamin C dengan perlakuan yang sama dengan larutan uji. Aktivitas

antioksidan dinyatakan dalam Inhibation Concentration (IC50) yaitu konsentrasi
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sampel yang dapat meredam radikal DPPH sebanyak 50%.  Persen inhibisi

dihitung dengan menggunakan rumus:

% Inhibisi = (absorbansi kontrol-absorbansi sampel )
absorbansi sampel

x 100
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V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan

bahwa :

1. Penambahan konsentrasi gelatin (10%, 15%, dan 20%) berpengaruh menaikkan

tekstur, penerimaan sensori dan sifat fisik (tekstur) namun menurunkan aroma,

rasa dan kesukaan terhadap warna pada permen jelly temu mangga

2. Penambahan konsentrasi karagenan (2%, 3%, dan 4%) berpengaruh menaikkan

tekstur secara sensori dan nilai tekstur secara fisik namun menurunkan rasa dan

kesukaan terhadap warna pada permen jelly temu mangga.

3. Terdapat interaksi antar kedua perlakuan konsentrasi gelatin dan karagenan

terhadap permen jelly temu mangga pada parameter penerimaan keseluruhan.

4. Perlakuan terbaik yaitu permen jelly temu mangga yang dibuat menggunakan

konsentrasi gelatin 15% dan karagenan 3% dengan skor sensori aroma 3,39

(agak khas temu mangga), rasa 3,50 (khas temu mangga), tekstur 3,33 (agak

kenyal), warna 3,61 (suka), penerimaan keseluruhan 3,61 (suka) dan kekerasan

113,91 gf.
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5.2 Saran

Saran yang diberikan pada penelitian ini adalah :

1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan tentang masa simpan produk permen jelly

temu mangga

2. Perlu dilakukan penelitian lanjutan tentang preferensi konsumen terhadap

permen jelly temu mangga

3. Perlu dilakukan penelitian tentang pengganti sukrosa sebagai bahan pemanis

pada pembuatan permen jelly yang lebih menyehatkan.
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