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ABSTRACT

THE EFFECT OF CARRAGEENAN CONCENTRATION ON THE
ACCEPTANCE SENSORY OF GOTU KOLA LEAF JELLY CANDY

(Centella asiatica L. urban)

By

RUTHASIMA NOVIANTY

Gotu kola leaf (Centella asiatica L. urban) is a wild plant that grows in many places

such as plantations and house yards and that is easily found and has efficiency, but has

not been widely used as a basis for jelly candy. Gotu kola contains bioactive compounds

such as asiaticoside in the form of glycosides used in traditional medicine, has a bitter

taste because of the presence of vellarine. The purpose of the research to determine the

concentration of carrageenan that produce gotu kola jelly candy with the best sensory

acceptance. The research arranged in a Complete Randomized Block Design (RCBD)

by a single factor that is carrageenan concentration on six grades with 4 repetition. The

research of each experimental unit used 100 ml of gotu kola leaf extract and the addition

of 75 mg (2%, 4%, 6%, 8%, 10% and 12%) solids. Observations in this research include

sensory properties (color, texture, taste). The best jelly candy from sensory testing

results are then carried out chemical tests including water content, ash content, reducing

sugar levels and antioxidant activity. The data analysis of variance and further tests with



the Least Significant Difference (LSD) at the level 5%. The results showed that the best

treatment was found in 8% of carrageenan concentration that produces color gotu kola

leaf jelly candy with score of 3.25 (greenish brown), a texture with score of 3.65

(springy) and a taste with score of 3.65 (sweet). Jelly candy from gotu kola leaf has the

water content of 9.70%, ash content of 0.43%, reduction of sugar content of 0.71%,

acidity (pH) of 5.58 and antioxidant content of 43.34% which appropriate with ISO

3547.2-2008.

Keywords: carrageenan, gotu kola leaves, jelly candy
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Daun pegagan (Centella asiatica L. urban) merupakan tanaman liar yang tumbuh di

berbagai tempat seperti di perkebunan dan pekarangan rumah serta mudah ditemukan

yang memiliki khasiat, tetapi belum banyak dimanfaatkan sebagai bahan dasar permen

jelly. Pegagan mengandung senyawa bioaktif seperti asiatikosida berupa glikosida

digunakan dalam obat tradisional, memiliki rasa pahit karena adanya zat vellarine.

Penelitian bertujuan untuk menentukan konsentrasi karagenan yang menghasilkan

permen jelly daun pegagan dengan penerimaan sensori terbaik. Penelitian disusun dalam

Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan satu faktor yaitu konsentrasi

karagenan pada 6 perlakuan dengan 4 ulangan. Penelitian ini setiap unit percobaan

menggunakan bahan baku ekstrak daun pegagan sebanyak 100 ml dan penambahan

padatan karagenan 75 mg (2%, 4%, 6%, 8%,10% dan 12%). Pengamatan pada

penelitian ini meliputi sifat sensori (warna, tekstur, rasa). Permen jelly terbaik dari hasil



pengujian sensori kemudian dilakukan pengujian kimia meliputi kadar air, kadar abu,

kadar gula reduksi dan aktivitas antioksidan. Data dianalisis sidik ragam dan uji lanjut

dengan Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan

bahwa perlakuan terbaik adalah konsentrasi karagenan 8% yang menghasilkan permen

jelly dengan warna 3,25 (coklat kehijauan), tekstur 3,65 (kenyal) dan rasa 3,65 (manis).

Permen jelly daun pegagan memiliki kadar air sebesar 9.70%, kadar abu sebesar 0.43%,

kadar gula reduksi sebesar 0.71%, derajat keasaman (pH) sebesar 5.58 dan kadar

antioksidan sebesar 43.34% yang dihasilkan memenuhi SNI 3547-2-2008.

Kata kunci : daun pegagan, karagenan, permen jelly

Ruthasima Novianty
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Daun pegagan (Centella asiatica L. urban) merupakan tanaman liar yang banyak

tumbuh di berbagai tempat seperti di ladang, perkebunan maupun di pekarangan.

Winarto dan Surbakti (2003) melaporkan pegagan telah ditetapkan sebagai tanaman

obat tradisional sejak tahun 1884. Pegagan mengandung beberapa senyawa bioaktif

seperti asiatikosida berupa glikosida digunakan dalam ramuan obat tradisional atau

jamu, baik dalam bentuk ramuan maupun sebagai bahan tunggal. Asiatikosida

berkhasiat sebagai antibakteri, antiinflamasi, antialergi, meningkatkan sistem syaraf

manusia serta mengatasi pikun. Daun Pegagan memiliki rasa pahit karena adanya zat

vellarine. Pegagan tidak menyebabkan efek samping karena dapat dicerna oleh tubuh

dan toksisitasnya rendah (Noor dan Ali, 2004). Pembuatan permen jelly dengan rasa

buah yang sering digunakan adalah rasa jeruk, anggur, apel, rumput laut, dan stroberi,

akan tetapi belum ditemukan permen jelly berbahan dasar daun pegagan. Daun pegagan

merupakan salah satu tanaman terdapat di Indonesia, memiliki khasiat, mudah

ditemukan, tetapi belum banyak dimanfaatkan seperti dijadikan bahan dasar permen

jelly.

Permen adalah sejenis gula-gula (confectionary) yang banyak disukai oleh anak-anak

hingga dewasa. Badan Standarisasi Nasional (2008) mengemukakan bahwa permen jelly
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adalah kembang gula bertekstur lunak, yang diproses dengan penambahan komponen

hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati, karagenan, gelatin dan lain-lain yang

digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga menghasilkan produk yang kenyal.

Karagenan adalah polisakarida linier dengan molekul besar yang terdiri atas lebih dari

1000 residu galaktosa yang terdiri dari ester, kalium, natrium, dan kalium sulfat dengan

galaktosa dan 3,6-anhydrogalaktokopolimer (Hambali et al., 2004). Oleh karena itu,

untuk mendapatkan permen jelly daun pegagan yang memiliki tekstur baik dan disukai

maka perlu dilakukan optimasi konsentrasi karagenan.

1.2. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi karagenan yang

menghasilkan permen jelly dengan penerimaan sensori terbaik.

1.3. Kerangka Pemikiran

Tanaman pegagan memiliki kandungan nutrisi yang sangat tinggi, namun konsumsi

tanaman pegagan dalam bentuk segar terhambat oleh umur simpan yang pendek.

Pengolahan tanaman pegagan menjadi permen jelly merupakan upaya untuk

meningkatkan manfaat tanaman pegagan menjadi produk olahan yang lebih disukai

(Winarto, et. al, 2003). Pengolahan suatu bahan menjadi permen jelly dilakukan dengan

cara mendidihkan campuran gula, sari buah dan penambahan gelling agent agar

diperoleh tekstur yang kenyal dan penampilan yang transparan. Secara umum, permen

jelly dibuat dengan memanfaatkan sari buah nanas, jambu biji, jahe dan susu kambing

(Koswara, 2009). Bahan pengental dalam pembuatan permen jelly yang banyak

digunakan adalah gum arab, gelatin, pektin komersil, agar-agar dan karagenan. Semua
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bahan pengental ini berperan sebagai hidrokoloid (Koswara, 2009). Permen jelly dibuat

dengan proses pencampuran gula yang dimasak dengan padatan yang diperlukan dan

penambahan bahan pembentuk gel (pektin atau karagenan) dengan cita rasa dan aroma

serta bentuk yang menarik.

Pada penelitian ini digunakan bahan pengental dalam pembuatan permen daun pegagan

berupa karagenan yang berfungsi sebagai bahan pembentuk gel, pengikat air, pemantap

emulsi dan bahan pengental. Karagenan disebut koloid karena dalam proses

pembuatannya terbentuk struktur gel saat dipanaskan di air, molekul karagenan dan air

bergerak bebas. Kappa dan iota dapat digunakan untuk menggantikan pektin pada

pembuatan jelly rendah kalori (Glicksman, 1980). Menurut Vail et al. (1978), salah satu

faktor terpenting dalam pembentukan gel adalah konsentrasi karagenan yang

ditambahkan dalam pembuatan permen jelly, apabila konsentrasi karagenan yang

ditambahkan terlalu rendah tekstur permen jelly yang terbentuk akan lunak, sedangkan

jika konsentrasi karagenan terlalu tinggi menyebabkan tekstur permen jelly menjadi

kenyal.

Berdasarkan penelitian oleh Aniswatul et.al (2017) penggunaan karagenan 2,3,4 dan 5%

pada pembuatan permen jelly sawi diperoleh bahwa permen yang paling disukai panelis

yaitu permen dengan penambahan karagenan sebanyak 5%. Sedangkan penelitian

Alridho et.al. (2017) diperoleh bahwa kombinasi ektrak jahe merah dengan karagenan

terbaik yaitu 41,50% dan 7,50% pada pembuatan permen jelly ektrak jahe merah. Hal

ini sesuai dengan yang dikemukakan oleh Estiasih (2006) bahwa sifat penting dari

karagenan adalah sifat fungsionalnya yang dapat mengontrol kadar air, menstabilkan

dan membentuk tekstur sesuai dengan yang diinginkan. Semakin tinggi konsentrasi
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karagenan maka semakin tinggi tingkat kesukaan panelis terhadap permen jelly.

Menurut Wuri et.al. (2018), penambahan gula dan karagenan pada pembuatan soft

candy jeruk calamansi yaitu 40%, 50%, 60% dan 10%, 13%, 16%. Berdasarkan hasil

pengujian sensori menunjukkan hasil terbaik adalah penambahan gula dengan

karagenan yaitu 60% dan 13%. Penelitian pembuatan permen jelly daun pegagan

menggunakan karagenan dan sebagai bahan pembentuk gel belum banyak dilakukan

sebelumnya. Oleh karena itu, perlu dilakukan pembuatan permen jelly daun pegagan

agar diketahui konsentrasi karagenan yang terbaik.

1.4. Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah terdapat konsentrasi karagenan

yang menghasilkan permen jelly dengan penerimaan sensori terbaik.



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Tanaman Pegagan

Tanaman Pegagan (Centella asiatica) termasuk salah satu tumbuhan yang paling

banyak dipakai sebagai bahan ramuan obat tradisional. Centella asiatica berasal

dari daerah Asia tropik dan tumbuh di berbagai Negara seperti Filipina, Cina,

India, Sri Langka, Madagaskar, Afrika, dan Indonesia. Di Indonesia tumbuhan ini

dikenal dengan berbagai macam nama sesuai dengan daerah tempat tumbuhnya.

Di Jakarta, tumbuhan ini disebut pegagan, di Sunda antanan, di Sumatra daun

kaki kuda, di Madura tikusan, di Jawa gagan-gagan dan di Bali piduh, sedangkan

di luar negeri terkenal dengan sebutan pennywort di Inggris, gotu kola di Amerika

(Natural Standard, 2010). Tanaman Pegagan memiliki berbentuk setengah

lingkaran, klasifikasi lengkap tanaman jamur tiram putih sebagai berikut :

Kingdom : Plantae

Division : Angiospermae

Phylum : Eudikotil

Class : Asteridae

Ordo : Apiales

Family : Mackinlayaceae

Genus : Centella

Spesies : C. asiatica
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Gambar 1. Daun Pegagan (Sumber: Natural Standard, 2010)

Pegagan merupakan tumbuhan terna atau herba tahunan tanpa batang, tetapi

dengan rimpang pendek dan stolon-stolon yang melata dengan tinggi 10-80 cm.

Daunnya tunggal tersusun dalam roset yang terdiri atas 2 sampai 10 daun

(Winarto dan Surbakti, 2003). Daun pegagan berwarna hijau, berbentuk seperti

kipas, buah pinggang, atau ginjal; berdiameter 1-7 cm; permukaan dan punggung

daunnya licin; tepinya agak melengkung ke atas, bergerigi, dan kadang-kadang

berambut; tulangnya berpusat di pangkal dan tersebar ke ujung (Winarto dan

Surbakti, 2003). Menurut Winarto dan Surbakti (2003), bunga pegagan sangat

kecil, bentuknya lonjong, cekung, dan runcing ke ujung. Jumlah tangkai bunga

antara 1-5 tangkai dengan ukuran sangat pendek, keluar dari ketiak daun, tersusun

dalam kerangka seperti payung, berwarna putih sampai merah muda atau agak

kemerahan. Kelopak bunga tidak bercuping serta tajuk bunga berbentuk bulat

telur dan meruncing ke bagian ujung. Buah pegagan juga berukuran kecil,

panjangnya 2-2,5 mm dan lebar 7 mm, berbentuk lonjong atau pipih,

menggantung, baunya wangi, rasanya pahit, berdinding agak tebal, berkulit keras,

berlekuk dua, berusuk jelas, dan berwarna kuning. Menurut Januwati dan Yusron
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(2005), pegagan tidak tahan terhadap tempat yang terlalu kering, karena sistem

perakarannya yang dangkal.

Tanaman ini akan tumbuh baik dengan intensitas cahaya 30-40%. Lokasi tanaman

pegagan ini dengan naungan yang cukup, helaian daun pegagan menjadi besar dan

tebal dibanding apabila tanaman tumbuh di tempat terbuka. Sedangkan pada

tempat yang kurang cahaya, helaian daun akan menipis dan warnanya memucat.

Jenis pegagan yang banyak dijumpai adalah pegagan merah dan pegagan hijau.

Pegagan merah dikenal juga dengan antanan kebun atau antanan batu karena

banyak ditemukan di daerah bebatuan, kering dan terbuka. Pegagan merah

tumbuh merambat dengan stolon (geragih) dan tidak mempunyai batang, tetapi

mempunyai rhizoma (rimpang pendek). Sedangkan pegagan hijau sering banyak

dijumpai di daerah pesawahan dan di sela-sela rumput. Tempat yang disukai oleh

pegagan hijau yaitu tempat agak lembab dan terbuka atau agak ternaungi (Winarto

dan Surbakti, 2003).

Menurut Winarto dan Surbakti (2003), pegagan memiliki kandungan zat kimia

yang bermanfat bagi manusia. Berbagai kandungan zat kimia yang sudah

diketahui antara lain asiaticoside, thankunside, isothankunside, madecassoside,

brahmaside, brahmic acid, modasiatic acid, meso-inosetol, centellose,

carotenoids, garam K, Na, Ca, Fe, vellarine, tannin, mucilage, resin, pektin, gula,

protein, fosfor, vitamin B, vitamin C, dan sedikit minyak atsiri. Selain kandungan

zat kimia yang beragam, menurut Pramono (1992), pegagan juga memiliki

kandungan nutrisi yang cukup banyak. Komposisi nilai nutrisi dalam 100 gram

herbal pegagan dapat dilihat pada Tabel 1.



8

Tabel 1. Komposisi nilai nutrisi pegagan dalam 100 gram

Komposisi Jumlah Satuan
Energi 34,0 Kal
Air 89,3 g
Protein 1,6 g
Lemak 0,6 g
Serat 2,0 g
Abu 1,6 g
Karbohidrat 6,9 g
Kalsium 170,0 mg
Fosfor 30,0 mg
Besi 3,1 mg
Kalium 414,0 mg
Beta-Karoten 6,580 mg
Tiamin 0,15 mg
Riboflavin 0,14 mg
Niasin 0,12 mg
Asam Askorbat 4,0 mg

Sumber: Pramono (1992)

Menurut Winarto dan Surbakti (2003), sifat dan manfaat pegagan diantaranya

pegagan bersifat menyejukkan atau mendinginkan, rasanya tajam, pahit, dan

sedikit manis. Sedangkan manfaatnya antara lain merevitalisasi tubuh dan

pembuluh darah serta mampu memperkuat struktur jaringan tubuh, sebagai tonik

otak, yaitu memperlancar darah ke otak, meningkatkan kerja otak, dan

mempertajam ingatan; berkhasiat untuk memudahkan proses pencernaan dan

sebagai pencahar, menenangkan saraf, mempermudah timbulnya rasa kantuk bagi

penderita sulit tidur; memperbanyak sel-sel darah merah, serta menyembuhkan

gangguan ringan di hati dan limpa yang membengkak. Selain efek farmakologis di

atas, Winarto dan Surbakti (2003) juga menambahkan manfaat lain pegagan

antara lain sebagai anti infeksi, anti racun, penurun panas, peluruh air seni

(diuretikum), anti lepra, dan anti sifilis yang berasal dari kandungan triterpenoid,
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yaitu asiaticoside dan vellarine. Selain itu, daun pegagan dapat digunakan sebagai

tonikum untuk menambah energi dan meningkatkan stamina.

2.2. Permen Jelly

Menurut SNI 3547-2-2008, permen adalah suatu produk pangan yang disukai oleh

semua orang mulai dari anak-anak hingga orang dewasa karena dapat dikonsumsi di

mana pun dan kapan pun, serta pada umumnya berbahan dasar gula, air, dan sirup

fruktosa. Permen memiliki kadar gula yang relatif tinggi sehingga olahan ini memiliki

kalori yang tinggi. Permen atau kembang gula dikenal sebagai confectionary atau

candy yaitu produk pangan berbentuk padat yang terdiri dari gula sebagai komponen

utama. Permen dibedakan menjadi dua macam yaitu permen keras (hard candy) dan

permen lunak (soft candy). Permen jelly adalah permen bertekstur lunak, yang

diproses dengan penambahan komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati,

karegenan, gelatin, dan lain-lain yang digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga

menghasilkan produk yang kenyal. Permen jelly ini dibuat dengan menggunakan

senyawa pengenyal yaitu gelatin. Fungsi utama penambahan gelatin dalam

pembuatan permen jelly yaitu untuk meningkatkan elastisitas, konsistensi dan

stabilitas produk. Permen jelly harus dicetak dan diproses aging terlebih dahulu

sebelum dikemas.

Gambar 2. Permen Jelly (Sumber: Buckle et al, 1987)
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Permen jelly harus dicetak dan diproses aging terlebih dahulu sebelum dikemas.

Aging merupakan proses penyimpanan produk dalam kondisi dan waktu tertentu

untuk mencapai karakter produk yang diinginkan. Permen lunak yang diproduksi

di Indonesia termasuk permen jelly harus memenuhi persyaratan mutu sesuai

dengan SNI 3547-2-2008. Prinsip pembuatan permen adalah pemanasan untuk

menguapkan kelebihan air yang ditambahkan. Faktor yang harus diperhatikan

dalam pembuatan permen adalah lama waktu memasak adonan yang akan

menentukan banyaknya air yang diuapkan untuk mendapatkan konsistensi produk

yang diinginkan. Faktor utama yang menentukan konsistensi produk akhir adalah

konsentrasi gula dalam adonan (Buckle et al, 1987). Syarat dan mutu kembang

gula lunak jelly dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Syarat Mutu Kembang Gula Lunak Jelly (SNI 3547-2-2008)

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1 Keadaan

- Rasa Normal
- Bau Normal

2 Kadar Abu % fraksi massa Maks 3
3 Kadar Air % fraksi massa Maks 20
4 Gula Reduksi (Gula Invert) % fraksi massa Maks 25
5 Sakarosa % fraksi massa Maks 27
6 Cemaran Logam

- Raksa (Hg) mg/kg Maks 0,03
- Tembaga (Cu) mg/kg Maks 2
- Timbal (Pb) mg/kg Maks 2
- Timah (Sn) mg/kg Maks 4

7 Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks 1
8 Cemaran Mikroba

- E. Coli APM/g < 3
- Coliform APM/g Maks 20
- Salmonella Negatif/ 25g
- Staphilococcus aureus Koloni/g Maks 1x10²
- Kapang dan khamir Koloni/g Maks 1x10²

(Badan Standarisasi Nasional, 2008)
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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. 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.

Penambahan gelling agent pada pembuatan permen jelly bertujuan untuk

membentuk tekstur kenyal, empuk dan meleleh saat dimulut, salah satunya

dengan penggunaan bahan karagenan (Hambali et al., 2004).

Kekerasan dan tekstur permen jelly banyak bergantung pada bahan gel yang

digunakan. Permen jelly gelatin mempunyai konsistensi yang lunak dan bersifat

seperti karet sedangkan jelly agar-agar bersifat lunak dan agak rapuh. Pektin

menghasilkan gel yang sama dengan agar-agar, tetapi gelnya lebih baik pada pH

rendah, sedangkan karagenan mengasilkan gel yang bersifat larut air (Buckle et al,

1987). Permen jelly tergolong sebagai pangan semi basah. Pangan semi basah

adalah produk pangan yang memiliki tekstur lunak, diolah dengan satu atau lebih

perlakuan, dapat dikonsumsi secara langsung tanpa penyiapan dan stabil

(mengawetkan dengan sendirinya) selama beberapa bulan tanpa perlakuan panas,

pembekuan, ataupun pendinginan, melainkan dengan melakukan pengesetan pada

formula yaitu meliputi kondisi pH, senyawa aditif dan terutama aw (activity

water) yang berkisar antara 0.6 sampai 0.85 (diukur pada suhu 25⁰C) (Muchtadi
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2008). Pemen jelly sebagai pangan semi basah memiliki umur simpan 6-8 bulan

bila ditempatkan dalam stoples dan 1 tahun jika kemasannya belum dibuka.

Permen jelly memiliki kecenderungan menjadi lengket karena sifat higroskopis

dari gula pereduksi yang membentuk permen, sehingga perlu ditambahkan bahan

pelapis. Permen jelly umumnya memerlukan bahan pelapis berupa campuran

tepung tapioka dengan tepung gula berguna untuk membuat permen tidak melekat

satu sama lain dan juga untuk menambah rasa manis.

Menurut Wuri et.al.(2018), pembuatan soft candy jeruk calamansi meliputi proses

pembuatan soft candy, jeruk kalamansi yang sudah disortasi dikupas dan dicuci,

lalu disaring untuk mendapatkan sari jeruk kalamansi. Sebelum dilakukan

pemasakan, terlebih dahulu gula dan fruktosa dilarutkan dalam air 50 ml dengan

suhu 40 – 50 ⁰C, setelah larut ditambahkan karagenan dan sari jeruk sebanyak 100

ml. Selanjutnya dilakukan pemasakan menggunakan kompor, dengan suhu 80 –

90 ⁰C, sampai adonan mengental, setelah itu dicetak dengan ukuran 3,34cm x

2,8cm x 2,11cm, lalu didinginkan selama 1 jam, selanjutnya dilakukan

pengeringan (penjemuran) selama 2-3 hari dengan sinar matahari, dan soft candy

siap dianalisis baik secara fisik, kimia, dan organoleptik. Soft candy jeruk

kalamansi yang terbaik, berdasarkan uji kesukaan panelis didapatkan pada

penambahan gula 60g dan karagenan 13g, dengan kadar air sebesar 11,08 %,

kadar abu 2,44%, pH 2,86, vitamin C 1,06 mg, total asam 0,65 % dan intesitas

penilaian warna (4,10= suka), aroma (4,23=suka), rasa (4,16=suka), dan tekstur

(3,63= rentang netral sampai suka) dan keseluruhan panelis menyatakan suka

dengan rata rata skor 4,03 (taraf suka).
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2.3. Bahan Baku Pembuatan Permen Jelly

2.3.1. Bahan Pembuatan Permen Jelly

Pembuatan permen jelly dilakukan dengan menggunakan bahan tambahan seperti

gelling agent (karagenan, pektin, agar-agar, gum arab, dan gelatin), bahan

pemanis (sukrosa, high fructose syrup (HFS), gula kelapa, dan gula jagung), asam

sitrat, tepung tapioka, dan gula bubuk. Ada berbagai jenis gelling agent dan

bahan pemanis yang biasa digunakan dalam pembuatan permen jelly. Bahan

pembentuk gel yang digunakan dalam penelitian ini adalah karagenan dan gum

arab, sedangkan bahan pemanis yang digunakan pada penelitian ini adalah gula

jenis sukrosa (gula pasir).

2.3.1.1. Sukrosa

Gula adalah istilah umum yang sering diartikan bagi setiap karbohidrat yang

digunakan sebagai pemanis, tetapi dalam industri pangan biasanya digunakan

untuk menyatakan sukrosa (Buckle et al., 1985). Tebu (Saccharum officinarum)

merupakan tanaman penghasil sukrosa. Kadar sukrosa yang ada dalam batang

tebu bervariasi antara 8-13% pada tebu segar yang mencapai kemasakan optimal.

Sukrosa merupakan suatu disakarida yang dibentuk dari monomer-monomernya

yang berupa unit glukosa dan fruktosa dengan rumus molekul .

Penggunaan sukrosa dalam pengolahan pangan dapat mencegah pertumbuhan

mikroorganisme, sehingga dapat digunakan sebagai bahan pengawet.

Penambahan sukrosa dalam pembuatan produk makanan berfungsi untuk

memberikan rasa manis, dan dapat pula sebagai pengawet yaitu dalam konsentrasi

tinggi menghambat pertumbuhan mikroorganisme dengan cara menurunkan

aktivitas air dari bahan (Winarno dan Srikandi 1974).
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Struktur kimia sukrosa dapat dilihat pada Gambar 3.

Gambar 3. Struktur kimia sukrosa
Sumber: Zahro dan Istiorini (2010)

Sukrosa merupakan salah satu bahan yang ditambahkan pada proses pembuatan

permen jelly. Penambahan sukrosa pada pembuatan permen jelly berfungsi

untukmemberikan rasa manis, berperan pula sebagai pengawet, karena pada

konsentrasi tinggi menghambat pertumbuhan mikroorganisme dengan cara

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

Fungsi gula dalam pembuatan permen jelly antara lain untuk memberikan rasa

manis dan kelembutan dengan daya larut tinggi. Selain itu, gula juga memiliki

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. Penggunaan sukrosa dalam pembuatan permen umumnya

sebanyak 50 – 70 % dari berat total bahan.

2.3.1.2. Gelling Agent

2.3.1.2.1. Karagenan

Karagenan adalah senyawa yang diekstraksi dari rumput laut dari Famili



15

Rhodophyceae seperti Euchema dan Euchema cottonii yang terdiri dari rantai

glikan dengan massa molekuler (Mr) kurang lebih di atas 100.000 serta bersifat

hidrokoloid. Tiga tipe utama karagenan yang digunakan dalam industri makanan

adalah ι-karagenan, κ-karagenan (E. cottonii), dan λ-karagenan (E. spinosum).

Karagenan diperoleh melalui ekstraksi dari rumput laut yang dilarutkan dalam air

atau larutan basa kemudian diendapkan menggunakan alkohol atau KCl. Alkohol

yang digunakan terbatas pada metanol, etanol, dan Isopropanol. Karagenan dapat

digunakan pada makanan hingga konsentrasi 1500mg/kg (FAO/WHO, 2001).

Karagenan memiliki daya ikat air yang cukup tinggi. Karagenan memiliki ion

bebas OH yang mampu berikatan dengan H2O (air). Karagenan memiliki

kekuatan gel yang lebih kuat dari gelatin. Karagenan merupakan galaktan yang

memiliki karakteristik unik dan memiliki kemampuan daya ikat air yang cukup

tinggi. Karagenan berfungsi sebagai pengemulsi, penstabil, dan bahan pembentuk

gel. Struktur kimia karagenan dapat dilihat pada Gambar 4.

Gambar 4. Struktur kimia berbagai jenis karagenan
Sumber : Nugroho, dkk (2014)
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Berdasarkan penelitian oleh Aniswatul et.al (2017) yang berjudul Pemanfaatan

Sawi dalam Pembuatan Permen Jelly untuk Meningkatkan Nilai Tambah

diperoleh bahwa sawi mempunyai kadar air yang tinggi sehingga mudah rusak

maka perlu adanya pengolahan sawi diantaranya menjadi permen yang sangat

digemari masyarakat. Pengolahan sawi menjadi permen diharapkan dapat

meningkatkan nilai tambahnya sekaligus menjadi salah satu alternatif solusi bagi

konsumen yang tidak menyukai sayur. Penggunaan berbagai macam konsentrasi

karagenan berpengaruh terhadap kadar air, serat, warna dan tingkat kekuatan gel

permen jelly sawi. Nilai serat kasar dan kekuatan gel permen jelly sawi mengalami

peningkatan seiring dengan meningkatnya konsentrasi karagenan yang

ditambahkan, akan tetapi nilai kadar air dan nilai tingkat kecerahan permen jelly

sawi mengalami penurunan. Semakin tinggi konsentrasi karaginan yang

ditambahkan maka semakin tinggi pula nilai kesukaan panelis berdasarkan

parameter warna, rasa, aroma dan tekstur. Dari hasil uji organoleptik, permen

yang paling disukai panelis yaitu permen dengan penambahan karagenan

sebanyak 5%. Pada perlakuan ini menghasilkan kadar air permen sebesar 17,03%;

serat 0,20%; tingkat kecerahan (-55,27) dan kekuatan gel permen sebesar 9,40 N.

Nilai kesukaan warna, rasa,aroma dan tekstur permen jelly pada perlakuan

tersebut berturut-turut yaitu 3,68; 3,40; 3,20 dan 3,52 yang artinya suka.



III. METODE

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,

Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian

Fakultas Pertanian, Laboratorium UPT LTSIT Fakultas MIPA Universitas

Lampung dan Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Politeknik Negeri

Lampung pada bulan Maret sampai Juni 2019.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan adalah daun pegagan segar (Centella asiatica L.

urban) yang dipesankan dari Toko Online Shopee dan karagenan. Bahan

tambahan yang digunakan adalah sukrosa dan air. Bahan kimia yang digunakan

untuk keperluan analisis antara lain aquades, Al(OH), Pb-asetat, larutan Luff

schrool, KI 50%, H SO 15%, dan Na-thiosulfat 0,1N.

Alat yang digunakan untuk pembuatan permen jelly daun pegagan antara lain

blender, wadah saringan, kertas label, wadah plastik, kompor gas, stopwatch,

loyang, pisau, sendok, baskom, refrigerator dan panci, sedangkan peralatan untuk

analisis antara lain neraca analitik, cawan porselin, oven, desikator, tanur,

penjepit, gelas ukur dan seperangkat alat untuk uji sensori.
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3.3. Metode Penelitian

Penelitian ini disusun secara Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL)

dengan satu faktor yaitu konsentrasi karagenan yang terdiri dari 6 taraf yaitu 2%

(K1), 4% (K2), 6% (K3), 8% (K4), 10% (K5) dan 12% (K6). Setiap perlakuan

dilakukan pengulangan sebanyak empat kali. Pada penelitian ini setiap unit

percobaan menggunakan bahan baku ekstrak daun pegagan sebanyak 100 ml dan

penambahan padatan karagenan 75 mg. Pengamatan yang dilakukan meliputi sifat

sensori (uji skoring), kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi, derajat keasaman

(pH) dan aktivitas antioksidan.

Data yang diperoleh dari pengujian sensori yaitu uji skoring (tekstur, warna, rasa)

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 kemenambahan data dengan

uji Tuckey. Data kemudian diuji lanjut dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT)

untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan pada taraf 5%. Permen jelly ekstrak

daun pegagan hasil terbaik dari pengujian sensori kemudian dilakukan pengujian

kimia meliputi kadar air, kadar abu, derajat keasaman (pH), aktivitas antioksidan

dan kadar gula reduksi. Masing-masing pengujian kimia dilakukan sebanyak tiga

ulangan. Data yang diperoleh dari pengujian kimia disajikan dalam tabel dan

dianalisis secara deskriptif dan dibandingkan dengan SNI 3547-2-2008.
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3.4. Pelaksanaan Penelitian

Penelitian ini terdiri dari dua tahap yaitu pembuatan ekstrak daun pegagan dan

pembuatan permen jelly sari daun pegagan. Metode pembuatan ekstrak daun

pegagandan pembuatan permen jelly daun pegagan sebagai berikut:

3.4.1. Pembuatan Ekstrak Daun Pegagan

Pembuatan ekstrak daun pegagan dilakukan sebagai berikut: pertama daun

pegagan dicuci bersih, kemudian ditimbang 200 g dimasukkan kedalam blender

dan ditambah air sebanyak 250 ml untuk memudahkan proses penghalusan,

kemudian disaring dengan kain saring sehingga diperoleh ektrak daun pegagan

dan ampas. Proses pembuatan esktrak daun pegagan dapat dilihat pada Gambar 5.

Gambar 5. Diagram alir proses pembuatan ekstrak daun pegagan
Sumber: Dwi Ardiansyah (2017) yang telah dimodifikasi

daun pegagan segar
200 g

Pencucian

Penghalusan menggunakan
blender

Air 250 ml

Penyaringan

Ekstrak daun
pegagan

ampas
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3.4.2. Pembuatan Permen Jelly Daun Pegagan

Pembuatan permen jelly sari daun pegagan dilakukan sebagai berikut: 100 ml

ekstrak daun pegagan dan 100 g sukrosa dimasukkan ke dalam panci, kemudian

dimasak sampai air mendidih selama ±5 menit. Selanjutnya dimasukkan

karagenan sesuai perlakuan yaitu 2% (K1), 4% (K2), 6% (K3), 8% (K4), 10%

(K5) dan 12% (K6) dari volume bahan sari daun pegagan (b/v). Setelah itu hasil

yang diperoleh dituang ke dalam loyang dengan ketebalan ±1 cm. Kemudian

didiamkan pada suhu ruang selama 1 jam hingga mengental. Setelah mengental,

dipotong dengan ukuran 1 x 1 cm. Kemudian dilakukan pengamatan terhadap sifat

kimia dan sensori permen jelly sari daun pegagan. Proses pembuatan permen jelly

sari daun pegagan dapat dilihat pada Gambar 6.
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c

Gambar 6. Diagram alir proses pembuatan permen jelly ekstrak daun pegagan
Sumber: Dwi Ardiansyah (2017) yang telah dimodifikasi

Ekstrak daun
pegagan 100 ml

Pemasakan (t 5 menit)

Pemasakan dan Pengadukan
(t ± 5 menit)

Pencetakan Loyang
(tebal ±1 cm)

Pendinginan suhu ruang
(t = 1 jam)

Pemotongan (ukuran 1x1cm)

Permen Jelly daun
pegagan

Sukrosa 100 g

Pengamatan:
Sifat sensori: tekstur, warna
dan rasa
Sifat kimia: kadar air,
kadar abu, derajat keasaman
(pH), aktivitas antioksidan
dan kadar gula reduksi

Air hangat 75
ml T 80°C

Karagenan dengan
pelakuan (b/v) 2%
(K1), 4% (K2), 6%
(K3), 8% (K4), 10%
(K5) dan 12% (K6)
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3.5. Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan terhadap permen jelly daun pegagan meliputi sifat

sensori yaitu warna, tekstur dan rasa dengan metode skoring (Rahmadi, dkk.,

2015) serta sifat kimia meliputi kadar air, kadar abu dan aktivitas antioksidan

untuk perlakuan terbaik setiap ulangan.

3.5.1. Uji Sensori

Penilaian sensori yang dilakukan meliputi tekstur, warna dan rasa. Peniliaian ini

dilakukan menggunakan uji skoring (Rahmadi, dkk., 2015). Uji sensori dilakukan

oleh 20 orang panelis semi terlatih (mahasiswa yang sudah mengambil mata

kuliah uji sensori) untuk uji skoring. Pengujian sensori permen jelly daun pegagan

menggunakan uji skoring untuk parameter tersebut dan kuesioner yang digunakan

dapat dilihat pada Tabel 3.
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Tabel 3. Kuesioner yang digunakan dalam uji skoring

Lembar Kuisioner Permen Jelly Daun Pegagan

Nama :

Tanggal :

Produk : Permen Jelly Daun Pegagan

Dihadapan anda disajikan 6 (enam) sampel permen jelly daun pegagan. Anda diminta

untuk mengevaluasi sampel tersebut satu persatu berdasarkan warna, rasa dan tekstur

terhadap permen jelly daun pegagan. Berikan penilaian anda dengan cara menuliskan

angka skala nilai 1-5 dibawah kode sampel pada tabel penilaian berikut:

Tabel penilaian uji sensori permen jelly daun pegagan

Penilaian
Kode Sampel

205 310 415 520 625 730

Tekstur

Warna

Rasa

Keterangan skor mutu uji skoring permen jelly daun pegagan:

Warna Tesktur Rasa

1 = Coklat Tua 1 = Sangat Lembek 1= Sangat Tidak Manis

2 = Coklat 2 = Lembek 2 = Tidak Manis

3 = Coklat Kehijauan 3 = Agak Kenyal 3 = Agak Manis

4 = Hijau 4 = Kenyal 4 = Manis

5 = Hijau Tua 5 = Sangat Kenyal 5 = Sangat Manis
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3.6. Analisis Kimia

3.6.1. Kadar Air

Analisis kadar air dilakukan dengan menggunakan metode Gravimetri (AOAC,

2005). Prinsipnya dengan menguapkan molekul air bebas yang ada dalam

sampel.Sampel ditimbang sampai didapat bobot konstan dengan asumsi semua air

yang terkandung dalam sampel sudah diuapkan. Banyaknya air yang diuapkan

merupakan selisih bobot sebelum dan sesudah pengeringan. Cawan yang akan

digunakan dioven terlebih dahulu selama 30 menit pada suhu 100 – 105⁰C. cawan

didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (A).

Sampel ditimbang sebanyak 2g dalam cawan yang sudah dikeringkan (B)

kemudian dioven pada suhu 100 – 105⁰C selama 6 jam. Sampel didinginkan

dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang (C). Tahap ini diulangi hingga

dicapai bobot yang konstan. Penentuan kadar air dihitung dengan rumus sebagai

berikut:

Keterangan :

A : berat cawan kosong (g)

B : berat cawan + sampel awal (g)

C : berat cawan + sampel kering (g)

= 100%
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3.6.2 Kadar Abu

Analisis kadar abu dilakukan menggunakan metode oven (AOAC, 2005).

Prinsipnya adalah pembakaran bahan-bahan organik yang diuraikan menjadi air

dan karbondioksida tetapi zat anorganik tidak terbakar, zat anorganik ini disebut

abu. Cawan yang akan digunakan dioven terlebih dahulu selama 30 menit pada

suhu 100 – 105⁰C. Cawan didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap

air dan ditimbang (A). Sampel ditimbang sebanyak 2g dalam cawan yang sudah

dikeringkan (B) kemudian dibakar di atas nyala pembakar sampai tidak berasap

dan dilanjutkan dengan pengabuan di dalam tanur bersuhu 500 – 600⁰C sampai

pengabuan sempurna. Sampel yang sudah diabukan didinginkan dalam desikator

dan ditimbang (C). Tahap pembakaran dalam tanur diulangi sampai didapat bobot

yang konstan. Penentuan kadar abu dihitung dengan rumus sebagai berikut:

Keterangan:

A : berat cawan kosong (g)

B : berat cawan + sampel awal (g)

C : berat cawan + sampel kering (g)

3.6.3. 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

bu = 100%
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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.

3.6.4. Derajat Keasaman (pH)

pH diukur dengan menggunakan pH meter (Sudarmadji, dkk, 1997). Standarisasi

pHmeter dengan menggunakan larutan buffer pH 4, kemudian buffer pH 7.

Elektroda dicuci dengan menggunakan air suling, kemudian elektroda dimasukkan

dalam larutan sampel. Angka yang ditunjukkan oleh pH meter merupakan

besarnya pH dari sampel. Sampel yang diukur adalah permen jelly daun pegagan.

Prosedur pengukuran pH dengan menggunakan pH meter adalah:

1. Ditimbang 10 gram sampel dan dilarutkan dalam 50 ml akuades dalam

beaker glass.

2. Ditambahkan akuades hingga 100 ml lalu diaduk hingga merata.

3. Larutan diukur pH nya dengan pH meter yang sudah distandarisasi.

Standarisasi pH meter dilakukan dengan menggunakan larutan buffer

pH 4 kemudian buffer pH 7. Elektroda dibilas dengan akuades

kemudian elektroda dimasukkan dalam larutan sampel
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4. Angka yang ditunjukkan oleh pH meter dicatat.

5. Elektroda diangkat dari larutan sampel, dan dibilas dengan akuades, lalu

dikeringkan dengan tissue. Pengukuran dilakukan sebanyak 3 kali

(triplo).

3.6.5. Aktivitas Antioksidan

Pengujian penangkalan radikal bebas (radical scavenging activity/RSA) dilakukan

dengan metode Tang et al., (2002). Prinsip pengujian ini dilakukan secara

kuantitatif yaitu dilakukan dengan pengukuran penangkapan radikal DPPH

(Diphenyl picryhydrazyl) oleh suatu senyawa yang mempunyai aktivitas

antioksidan dengan menggunakan spektrofotometer dengan panjang gelombang

517 nm. Penentuan aktivitas penangkapan radikal bebas DPPH diawali dengan

disiapkannya 2 g sampel yang dimasukan ke dalam tabung sentrifus dan ditambah

10 mL metanol, kemudian divorteks selama 60 detik. Sampel disentrifus dengan

kecepatan 3000 rpm selama 5 menit dan selanjutnya larutan hasil ekstraksi sampel

diuji RSA.

Larutan hasil ekstraksi sampel dimasukan ke dalam dua tabung reaksi yang telah

ditutup dengan alumunium foil masing-masing sebanyak 3,750 mL. Selain itu,

disiapkan pula satu wadah tertutup lain untuk larutan DPPH. Larutan DPPH

dibuat dengan cara menimbang sebanyak 0,0027 g DPPH dalam ruang gelap yang

dilarutkan dalam metanol sampai volume 100 mL. Larutan ekstrak sampel pada

tabung pertama ditambahan metanol dan tabung kedua ditambahkan larutan

DPPH masing-masing sebanyak 1,250 mL serta satu tabung yang hanya berisi

larutan DPPH. Setelah itu, sampel diinkubasi pada suhu 37℃ selama 30 menit.
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Larutan selanjutnya dimasukan ke dalam kuvet untuk diukur absorbansinya pada

panjang gelombang 517 nm menggunakan spektrofotometer. Perhitungan

persentase RSA dapat menggunakan rumus sebagai berikut:

% Inhibisi = x 100%



V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa konsentrasi

karagenan terbaik adalah sebanyak 8% dengan skor warna 3,25 (coklat kehijauan),

tekstur 3,65 (kenyal) dan rasa 3,65 (manis). Permen jelly daun pegagan memiliki kadar

air sebesar 9.70%, kadar abu sebesar 0.43%, kadar gula reduksi sebesar 0.71%, derajat

keasaman (pH) sebesar 5.58 dan kadar antioksidan sebesar 43.34% yang dihasilkan

memenuhi SNI 3547-2-2008.

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan disarankan untuk perbaikan warna hijau

dari bahan alami seperti daun pandan, serta penambahan glukosa atau fruktosa yang

dapat memperbaiki tekstur menjadi lebih halus. Perlu adanya penelitian lanjutan

mengenai pengemasan dan umur simpan permen jelly daun pegagan.
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