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ABSTRACT

EFFECT OF TAMARIND ADDITION ON SENSORY, PHYSICAL, AND
CHEMICAL PROPERTIES OF KATUK LEAF JELLY CANDY

by

Hanny Rangga

The use of natural additives such as tamarind juice in the manufacture of katuk
leaf jelly candy can be done to increase the level of antioxidant activity and
sensory quality of katuk leaf jelly candy products. This study aims to determine
the effect of tamarind addition on the sensory, physical, and chemical properties
of katuk leaf jelly candy and to determine the formulation between tamarind juice
and katuk leaves that produces jelly candy with the best properties. This research
was conducted with a single-factor Randomized Complete Group Design (RAKL)
consisting of 4 replications. The research was conducted with 6 treatment levels of
tamarind juice comparison formulation with katuk leaves as K1 (0%: 100%), K2
(1%: 99%), K3 (2%: 98%), K4 (3%: 97%), K5 (4%: 96%), and K6 (5%: 95%).
The results showed that the addition of tamarind juice had a very significant effect
on the parameters of cohesiveness, color (a* and b*), moisture content, and pH.
The best katuk leaf jelly candy with the addition of tamarind is treatment K6 with
a moisture content of 11.49; pH 4.33; hardness 139.78; cohesiveness 0.5;
springiness 4.30; L* 38.65; a* 4.31; b* 11.18; texture 2.6 (slightly chewy), color
3.6 (dark brown), taste 4.16; aroma 3.84; and overall acceptance 4.02 and
antioxidant activity of 46.12%.

Keywords: jelly candy, katuk, tamarind



ABSTRAK

PENGARUH PENAMBAHAN SARI ASAM JAWA (Tamarindus indica L.)
TERHADAP SIFAT SENSORI, FISIK, DAN KIMIA PERMEN JELLY
DAUN KATUK (Sauropus androgynus (L.) Merr)

Oleh

Hanny Rangga

Penggunaan bahan tambahan alami seperti sari asam jawa pada pembuatan
permen jelly daun katuk dapat dilakukan untuk meningkatkan kadar aktivitas
antioksidan dan mutu sensori produk permen jelly daun katuk. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan asam jawa terhadap sifat
sensori, fisik, dan kimia permen jelly daun katuk serta mengetahui formulasi
antara sari asam jawa dan daun katuk yang menghasilkan permen jelly dengan
sifat terbaik. Penelitian ini dilakukan dengan Rancangan Acak Kelompok
Lengkap (RAKL) secara faktor tunggal yang terdiri dari 4 kali ulangan. Penelitian
dilakukan dengan 6 taraf perlakuan formulasi perbandingan sari asam jawa
dengan daun katuk sebesar K1 (0%:100%), K2 (1%:99%), K3 (2%:98%), K4
(3%:97%), K5 (4%:96%), dan K6 (5%:95%). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa penambahan sari asam jawa berpengaruh sangat nyata terhadap parameter
cohesiveness, warna (a* dan b*), kadar air, dan pH. Permen jelly daun katuk
dengan penambahan asam jawa terbaik adalah perlakuan K6 dengan nilai kadar
air 11,49; pH 4,33; hardness 139,78; cohesiveness 0,5; springiness 4,30; L* 38,65;
a* 4,31; b* 11,18; tekstur 2,6 (agak kenyal), warna 3,6 (coklat tua), rasa 4,16;
aroma 3,84; dan penerimaan keseluruhan 4,02 serta aktvitas antioksidan sebesar
46,12%.

Kata kunci: asam jawa, katuk, permen jelly
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Masyarakat saat ini cenderung sadar akan pentingnya gizi seimbang sehingga
terjadi perubahan pola konsumsi masyarakat, terutama di Indonesia yang memilih
makanan yang sehat dan praktis. Permen jelly adalah salah satu produk makanan
yang sangat disukai oleh berbagai kalangan mulai dari anak-anak sampai orang
dewasa, tetapi sering dianggap sebagai cemilan biasa tanpa manfaat nutrisi yang
signifikan sehingga diperlukan inovasi lebih lanjut untuk meningkatkan nutrisi
permen jelly tersebut. Salah satu cara untuk meningkatkan nutrisi pada permen
jelly adalah dengan menambahkan sari daun katuk yang diketahui memiliki
berbagai macam senyawa bioaktif seperti karbohidrat, flavonoid, tanin, asam
amino, dan sterol (Agrawal et al., 2014).

Daun katuk memiliki kandungan senyawa Vitamin A, B, C, K, zat besi, fosfor,
kalsium, serat dan betakaroten serta berfungsi sebagai antioksidan (Syahadat dan
Siregar., 2020). Menurut Hikmawanti dkk. (2021) terdapat senyawa polifenol
seperti flavonoid, fenolik, tanin, dan antosianin dalam daun katuk. Flavonoid
yang terkandung pada daun katuk memiliki fungsi sebagai antioksidan kuat
dengan jenis kaempferol dan kuersetin (Azzahra dan Mardiatun., 2022).
Konsentrasi ekstrak daun katuk dengan IC50 sebesar 80,81 yang berarti memiliki
kemampuan sebagai antioksidan yang kuat (Sembiring, 2019). Meskipun daun
katuk mudah untuk ditemui dan telah diketahui manfaatnya, akan tetapi
penggunaannya masih terbatas seperti dijadikan sayur bening, tumisan, dan
lalapan serta umumnya daun katuk mempunyai rasa dan aroma alami yang kurang

disukai oleh konsumen. Menurut Ngardiati dan Muntikah. (2021), aroma yang
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dominan terdapat dalam daun katuk adalah aroma langu yang dapat terjadi akibat

adanya aktivitas enzim lipoksigenase dan klorofilase, sedangkan rasa alami yang
terkandung pada daun katuk adalah rasa pahit yang disebabkan oleh tanin. Oleh
karena itu, diperlukan variasi dalam pengolahan daun katuk yang lebih beragam
dan disukai oleh konsumen, salah satunya adalah dengan mengolahnya menjadi
permen jelly

Menurut SNI 3547.2-2008, permen jelly adalah permen yang memiliki tekstur
elastis atau kenyal, berwarna jernih transparan, dan biasanya dibuat dari sari buah
serta bahan pembentuk gel. Permen jelly adalah salah satu produk makanan yang
sangat disukai oleh berbagai kalangan mulai dari anak-anak sampai orang dewasa,
tetapi sering dianggap hanya sebagai cemilan manis tanpa manfaat nutrisi yang
signifikan. Tingkat konsumsi permen jelly di Indonesia sendiri berkisar antara 9
g/orang/hari (BPOM, 2018). Menurut Putri dkk. (2024) produksi permen jelly di
Indonesia tercatat hingga mencapai 6.000.000.000 pack dengan kemasan seberat
125 g, sedangkan permintaan permen jelly pada tahun yang sama mencapai
6.107.472.000 pack dengan kemasan yang sama sehingga terlihat adanya selisih
yang cukup besar antara produksi dan permintaan yaitu sebesar 107.472.000 pack.
Hal ini menunjukkan bahwa permen jelly mempunyai potensi yang menjanjikan
untuk dikembangkan lebih lanjut pada masa mendatang, salah satunya adalah

dengan menambahkan sari daun seperti daun katuk.

Menurut Sembiring (2019), aktivitas antioksidan permen jelly daun katuk
berkisar 36,04% hingga 40,3% dengan nilai IC berkisar 265,46 hingga 172,75 ng/
mL yang berarti termasuk kategori lemah sehingga diperlukan penambahan bahan
alami lainnya seperti asam jawa. Selain itu, asam jawa juga digunakan sebagai
penambah cita rasa dan flavor alami. Asam jawa umumnya digunakan sebagai
obat tradisional, perasa dan bumbu dalam masakan. Menurut Direktorat Jenderal
Perkebunan. (2022) produksi asam jawa di Indonesia pada tahun 2022 mencapai
2.984 ton dengan luas areal tanam sebesar 7.228 ha dan tingkat konsumsinya pada
tahun yang sama sebesar 225,46 g/kapita (Sekretariat Jenderal, 2023). Hal ini

menunjukkan bahwa asam jawa masih belum dimanfaatkan secara optimal.
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Asam jawa memiliki kandungan asam tartarat, asam malat, pektin, asam sitrat dan

gula invert serta vitamin C sebesar 4,12-7,18 mg/100 g (Avista dkk., 2023).
Menurut Wijaya dkk. (2022) buah asam jawa mengandung senyawa metabolit
sekunder seperti triterpenoid, fenolik, saponin, tanin, dan stereoid yang mampu
berfungsi sebagai antibakteri dengan cara mendenaturasi protein. Selain itu, asam
jawa memiliki kandungan antioksidan sebesar 85,28% untuk buah asam jawa tua
dan 78,87% untuk buah asam jawa muda (Risfianty dan Sanuriza, 2021). Nilai
IC50 dari ektrak etanol daging buah asam jawa sebesar 12.61 pg/ml (Rahmadani
dkk., 2021). Menurut Kemit dkk. (2019) adanya penambahan asam akan
menurunkan hilangnya senyawa flavonoid pada daun alpukat karena flavonoid
lebih stabil pada pH rendah, hal ini menunjukkan bahwa asam memiliki
kemampuan dalam mempertahankan flavonoid. Penambahan asam jawa ini
diharapkan dapat memberikan nilai tambah serta inovasi baru untuk meningkatkan
tingkat kesukaan masyarakat dan aktivitas antioksidan terhadap olahan dari
permen jelly daun katuk. Berdasarkan uraian diatas, penelitian ini dilakukan
untuk mengetahui pengaruh penambahan sari asam jawa (Tamarindus indica L.)
terhadap sifat sensori, fisik, dan kimia dari permen jelly daun katuk (Sauropus
androgynus (L.) Merr).

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi yang tepat antara
sari asam jawa dan daun katuk yang menghasilkan permen jelly dengan sifat

sensori, fisik, dan kimia terbaik.

1.3 Kerangka Pemikiran

Berdasarkan Badan Standarisasi Nasional (2008), permen jelly adalah kembang
gula lunak yang diolah dengan menambahkan komponen hidrokoloid seperti
pektin, gum arab, agar-agar, karagenan, gelatin dan lain sebagainya yang
berfungsi untuk memodifikasi tekstur agar menghasilkan produk akhir yang
kenyal. Menurut Hasyim dkk. (2015), kualitas permen jelly yang baik yaitu



bertekstur elastis dan kenyal, berwarna jernih atau transparan, memiliki rasa
manis dan sedikit asam, serta beraroma buah segar. Daun katuk dipilih sebagai
bahan baku dalam pembuatan permen jelly karena memiliki beberapa keunggulan
seperti berfungsi sebagai pewarna alami, mengandung senyawa aktif seperti
alkaloid, flavonoid, dan saponin yang mempunyai efek antioksidan dan
antiinflamasi serta kaya akan nutrisi, dengan kandungan protein sebesar 7% dan
serat kasar hingga 19% (Pujiastuti dkk., 2023). Menurut Hikmawanti dkk. (2021)
kadar total flavonoid pada daun katuk kering sebesar 1.040 mgRE/100 g dan
termasuk sebagai antioksidan kuat.

Pembuatan permen jelly daun katuk memerlukan bahan tambahan lain untuk
menambah citarasa produk yang dihasilkan. Penelitian mengenai pembuatan
permen jelly daun katuk dengan bahan tambahan alami telah dilakukan oleh
beberapa peneliti terdahulu, seperti penelitian yang dilakukan oleh Susanti dkk.
(2019) yang menggunakan penambahan sari jahe dalam pembuatan permen jelly
daun katuk, dengan konsentrasi yang digunakan adalah 0%, 5%, 10%, 15%, dan
20%. Konsentrasi yang menjadi perlakuan terbaik berada di 15% dimana
penerimaan secara sensori disukai oleh panelis, kadar air 20%, pH 5,02,
sedangkan untuk aktivitas antioksidan dikategorikan sangat lemah. Muniroh dkk.
(2022), melakukan penelitian pembuatan permen jelly daun katuk dengan
penambahan sari buah belimbing wuluh yang konsentrasi perbandingan antara sari
buah belimbing wuluh dan daun katuk sebesar (0%:100%) ; (5%:95%) ;
(10%:90%) ; (15%:85%) dan (20%:80%). Konsentrasi yang menjadi perlakuan
terbaik berada pada perbandingan 20%:80% dimana penerimaan secara sensori
disukai oleh panelis, kadar air 10,55%, dan vitamin C 85,2 mg/g. Lumbangaol
dkk. (2016), melakukan penelitian pembuatan permen jelly daun katuk dengan
penambahan sari nanas yang konsentrasi perbandingan antara sari nanas dan daun
katuk sebesar (90%:10%) ; (80%:20%) ; (70%:30%) dan (60%:40%).
Konsentrasi yang menjadi perlakuan terbaik adalah 80%:20% dimana secara
sensori disukai oleh panelis, kadar air 20,005%, dan vitamin C 35,027 mg/100g.
Penelitian terdahulu yang telah dilakukan menunjukkan bahwa adanya

penambahan flavor alami pada pembuatan permen jelly daun katuk dapat



meningkatkan citarasa dari produk yang dihasilkan. Oleh karena itu, pada
penelitian ini digunakan penambahan sari asam jawa pada pembuatan permen

jelly daun katuk.

Asam jawa adalah salah satu tanaman yang memiliki potensi sebagai obat, karena
mengandung serat yang tinggi, indeks glikemik yang rendah, saponin, flavonoid,
tanin, dan senyawa fenol yang merupakan golongan fenol yang mampu bertahan
dalam keadaan panas dan mendidih serta sangat berpotensi sebagai antioksidan
(Wijayanti dkk., 2016). Buah asam jawa sudah banyak dimanfaatkan dalam
pembuatan berbagai produk pangan karena mampunyai aroma dan rasa unik yang
disebabkan oleh asam tartarat (Manalu, 2022). Menurut Silalahi (2020), adanya
penambahan sari buah asam jawa dalam berbagai produk pangan akan
memberikan efek yang menyegarkan dan aroma yang khas sehingga mampu
berkontribusi dalam meningkatkan cita rasa. Selain itu, penambahan asam jawa
akan menghasilkan pH rendah sehingga flavonoid yang terkandung pada bahan
akan lebih stabil dikarenakan adanya peningkatan pH akan menyebabkan
penurunan total flavonoid karena beberapa komponen flavonoid akan mengalami
degradasi akibat kurangnya konsentrasi ion hydrogen (Siregar dkk., 2015).
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Kemit dkk. (2019) persentase total
flavonoid yang paling stabil adalah pada pH 4, hal ini terjadi karena dalam kondisi
asam, konsentrasi ion hidrogen yang lebih tinggi mampu mengurangi kehilangan
senyawa flavonoid akibat proses oksidasi. Mekanisme utama asam dalam
mempertahankan antioksidan adalah dengan cara mendonorkan elektron atau
hidrogen kepada radikal bebas sehingga menstabilkan radikal bebas tersebut dan

mencegah terjadinya kerusakan sel (Ghahfarokhi and Farhoosh., 2020).

Permen jelly umumnya memiliki tektur lunak yang dihasilkan dari penambahan
bahan pembentuk gel seperti gum, pektin, karagenan, agar-agar, gelatin, pati, dan
sejenisnya (Anggraini, 2023). Menurut Shah (2014) buah asam jawa mengandung
pektin sebesar 2,8% sehingga dapat berkontribusi dalam proses pembentukan gel,
meskipun tetap membutuhkan tambahan bahan pembentuk gel lainnya seperti

karagenan. Karagenan optimal membentuk gel di pH 4 apabila pH terlalu rendah
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akibatnya akan terjadi proses sineresis pada produk permen jelly (Qolsum, 2020)

akan tetapi jenis khusus kappa-karagenan mampu membentuk gel yang baik pada
pH yang lebih tinggi (Qiu dkk., 2024). Karagenan akan mengalami hidrolisis
apabila berada pada pH di bawah 3,5 sedangkan pada pH 6 atau lebih larutan
karagenan umumnya mampu menjaga kestabilannya selama proses produksi dan
tetap berada dalam kondisi yang stabil (Fitri dkk., 2020). Selain itu, pH yang
terlalu rendah juga akan menghasilkan permen yang tidak mampu menghasilkan
struktur atau konsistensi yang padat sehingga menjadi lunak dan lengket (Avista
dkk., 2023). Menurut Wijayanti dkk. (2016), semakin tinggi konsentrasi asam
jawa akan menyebabkan pH menurun dan kadar air leather meningkat.
Peningkatan kadar air berkaitan dengan naiknya total asam dikarenakan asam
dapat mengganggu struktur polimer gelling agent, hal ini dikarenakan air yang
berlebihan akan menyebabkan hidrolisis sehingga rantai polimer pecah dan
mengurangi kekuatan gel.

Menurut Avista dkk. (2023), adanya penggunaan asam jawa yang lebih tinggi
akan menyebabkan permen berwarna coklat gelap. Asam jawa mengandung asam
galotanat yang berwarna kuning sampai coklat (Indiarto dkk., 2015), maka
semakin tinggi konsentrasi asam jawa yang ditambahkan maka warna produk
semakin gelap (Wijayanti dkk., 2016). Penggunaan asam jawa berlebih pada
produk permen dapat mengakibatkan terjadinya extra heating sehingga citarasa
permen yang dihasilkan menurun (Pujiardini, 2014). Aktivitas antioksidan yang
dihasilkan cenderung meningkat dengan semakin banyaknya konsentrasi asam
jawa yang ditambahkan. Hal ini diduga karena asam jawa mengandung senyawa
yang memiliki kemampuan sebagai antioksidan dengan mendonorkan atom H dari
gugus fenoliknya, sehingga berdampak terhadap meningkatnya aktivitas
antioksidan (Wijayanti dkk., 2016). Melati (2024), menyatakan bahwa semakin
banyak penambahan sari buah pada permen jelly akan mengurangi kadar
kekentalan air dan adonan pada permen jelly sehingga kekenyalan akan menurun
dan difusi air ke dalam gel membuat tekstur permen jelly menjadi lunak.
Berdasarkan penjelasan diatas, pada penelitian ini digunakan campuran sari asam

jawa dan daun katuk dengan proporsi beragam yaitu K1 (0%:100%), K2



(1%:99%), K3 (2%:98%), K4 (3%:97%), K5 (4%:96%), dan K6 (5%:95%).
Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk
mendapatkan formulasi yang tepat antara sari asam jawa dan daun katuk yang

menghasilkan permen jelly dengan sifat sensori, fisik, dan kimia terbaik.

1.4 Hipotesis

Hipotesis pada penelitian ini adalah terdapat formulasi antara sari asam jawa dan
daun katuk yang menghasilkan permen jelly dengan sifat sensori, fisik, dan kimia
terbaik.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Daun Katuk

Daun katuk (Sauropus androgynus (L.) Merr.) adalah salah satu jenis sayuran
yang umum terdapat di wilayah Asia Tenggara. Sayuran ini dikenal dalam
beberapa bahasa seperti rau ngot (Vietnam), cekur manis (Melayu), dan mani cai
(Cina), sedangkan di Indonesia sendiri masyarakat Jawa mengenalnya sebagai
katukan atau babing, masyarakat Minangkabau mengenalnya sebagai simani, serta
di Madura dan Bali menyebutnya sebagai kayu manis. Daun katuk memiliki
susunan selang seling pada satu tangkai yang memberikan kesan seolah-olah daun
majemuk meskipun sebenarnya adalah daun tunggal dengan jumlah daun antara
11-12 helai per cabang dan berbentuk bulat sampai lonjong. Terkadang lanset
pada permukaan bawah berwarna hijau muda dan bagian atas berwarna hijau
gelap dengan panjang helai daun 2,5 cm dan lebar 1,25-3 cm sedangkan tangkai
daun pendek berukuran 2-4 mm dan daun penumpu 1,75-3 mm (Santoso, 2014).
Tanaman daun katuk mempunyai klasifikasi sebagai berikut (Santoso, 2014).

Kingdom : Plantae

Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida
Ordo : Malpighiales
Famili : Phyllanthaceae
Genus : Sauropus

Spesies : Sauropus androgynous
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Daun katuk terkenal akan berbagai manfaatnya seperti membersihkan darah kotor,

mengatasi sembelit, dan mengatasi borok serta bisul. Selain itu, daun katuk juga
terkenal mampu memperlancar air susu ibu (ASI). Senyawa-senyawa seperti
asam amino, saponin, dan tannin berkontribusi meningkatkan produksi ASI
(Nasution, 2018). Daun katuk mudah untuk dikonsumsi dan jarang menimbulkan
efek samping sehingga air rebusanna aman untuk dikonsumsi ibu menyusui dan
dalam proses penyembuhan berbagai penyakit. Akan tetapi, beberapa penelitian
juga menyebutkan bahwa konsumsi daun katuk secara berlebihan mampu
menimbulkan keracunan, sembelit, dan pusing (Harahap, 2020). Berbagai
penelitian telah dilakukan untuk mengidentifikasi komposisi yang terdapat dalam

tanaman katuk. Kandungan gizi daun katuk dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan gizi daun katuk segar per 100 g

Kandungan Gizi Jumlah
Kalori (Kal) 72 kal
Air 709
Protein 4,8¢
Lemak 290
Karbohidrat 11g
Mineral 2,20
Kalsium 24 mg
Fosfor 83 mg
Besi 2,7 mg
Vitamin D 31,11 pg

Vitamin B6 0,10
Vitamin C 200 mg

Sumber : Santoso, 2014

Daun katuk adalah salah satu jenis sayuran yang kaya akan zat metabolic
sekunder dan gizi sehingga mampu dimanfaatkan sebagai bahan makanan dan
obat herbal. Zat besi yang terkandung dalam daun katuk lebih tinggi
dibandingkan dengan daun singkong dan papaya. Sayuran ini merupakan sumber
protein, lemak, mineral, serta berbagai jenis vitamin seperti vitamin A, B1, dan C.
Daun dan akar dari tanaman ini juga diketahui mengandung senyawa aktif seperti
tannin, flavonoid, dan saponin. Selain itu, daun katuk juga mengandung enam

senyawa utama yakni methyl pyroglutamate (alkaloid), 2-pyrolidinon, asam
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benzoate, asam fenil malonat (asam karboksilat), monomethyl succinate dan cis-2-

methyl cyclopentanol asetat (ester) (Santoso, 2014). Sari daun katuk memiliki
beragam kandungan gizi dan senyawa aktif yang memberikan manfaat bagi
kesehatan seperti protein, berbagai jenis vitamin (termasuk vitamin A, C, dan B),
mineral seperti kalsium, fosfor, zat besi, dan kalium, serta serat. Selain itu, sari ini

juga mengandung senyawa bioaktif seperti flavonoid, saponin, tanin, dan alkaloid.

2.2 Asam Jawa

Tanaman asam jawa banyak ditemukan di negara tropis termasuk Indonesia.
Tinggi tanaman ini dapat mencapai 25 meter dan termasuk tumbuhan tahunan.
Tanaman ini memiliki ciri-ciri batang cukup keras dan besar, daun yang rindang,
bunga berwarna kemerahan, serta buah berwarna coklat tipe polong dengan rasa
asam. Selain itu, terdapat biji yang berada dalam buah dengan jumlah 2-5,
berbentuk pipih, dan berwarna coklat sedikit hitam. Tanaman ini dikenal sebagali
salah satu obat herbal karena memiliki serat yang tinggi dan indeks glikemik
rendah. Beberapa bagian dari tumbuhan ini yang mampu dimanfaatkan sebagai
obat herbal adalah daun, daging buah, kulit batang, dan biji (Faradiba dkk., 2016).
Menurut Ardina (2023) tanaman asam jawa memiliki Klasifikasi sebagai berikut.

Kingdom : Planteae

Sub kingdom :Tracheobionta

Sub Divisi : Magnoliophyta
Divisi : Spermatopyta
Class : Magnoliopsida
Ordo : Fabales

Famili : Fabeceae

Genus : Tamarindus
Spesies : Tamarindus indica

Asam jawa memiliki beberapa kandungan kimia seperti tartaric acid, pektin,

xylosa, galaktosa, glikosida, mallic acid, arabinose, glukosa, dan uronic acid.
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Melalui ekstrak dengan ethanol, diketahui bahwa tanaman ini juga mengandung

asam lemak dan beragam elemen esensial seperti kalium, kalsium, fosfor,
magnesium, seng, serta sedikit vitamin A. Buah asam jawa diketahui memiliki
kandungan karbohidrat dan protein yang lebih besar daripada buah lainnya. Tidak
hanya itu, buah ini juga terdapat beragam asam organic, seperti asam asetat, asam
tartarat, glukosa, pektin, asam format (25-30%), lemak, protein, pyrazine, dan
thiazoles yang berperan sebagai pemberi aroma khas asam jawa. Buah asam jawa
matang per 100 gram memiliki kandungan kalori 239 kal, protein 2,89, lemak
0,69, karbohidrat 62,5g, kalsium 74mg, fosfor 113 mg, dan zat besi 0,6 mg
(Ardina, 2023). Berikut gambar buah asam jawa dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Buah asam jawa
Sumber: Alodokter.com

Tanaman asam jawa banyak sekali manfaatnya dan telah digunakan secara
tradisional oleh masyarakat sebagai obat dalam dan luar. Asam jawa dikenal
sebagai tanaman yang banyak dimanfaatkan dalam pengobatan beragam macam
penyakit, seperti disentri, gonore, hepatitis, gangguan pencernaan, dan demam.
Tanaman asam jawa disebut sebagai tanaman multiguna karena hampir seluruh
bagiannya dapat dimanfaatkan oleh masyarakat. Buah tanaman ini dapat
digunakan sebagai bumbu masakan maupun dikonsumsi secara langsung
(Faradiba, 2016).
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2.3 Permen Jelly

Permen jelly merupakan permen yang memiliki warna transparan atau jernih,
biasanya terbuat dari bahan campuran berbagai sari buah, gelling agent, dan atau
tanpa penambahan flavor lainnya (Angraini, 2022). Berdasarkan SNI 3547-2-
2008, permen jelly adalah sejenis kembang gula yang mempunyai tekstur lembut
dengan penambahan bahan hidrokoloid seperti pektin, gelatin, agar-agar, atau
bahan lainnya yang berfungsi untuk memodifikasi tekstur sehingga produk yang
dihasilkan kenyal. Tekstur yang dimiliki permen jelly adalah kenyal dengan
kadar air 6-8% sehingga tergolong dalam pangan semi basah. Umumnya
karakteristik permen jelly adalah memilik sifat kenyal bervariasi dari lembut
hingga keras dan mempunyai rasa manis dengan aroma buah. Bahan-bahan yang
biasanya digunakan dalam pembuatan permen ini adalah bahan sari buah,
pemanis, pembentuk gel, dan asam sitrat (Desideria, 2019).

Permen jelly telah melewati beberapa tahapan pengolahan dan mampu tetap stabil
selama beberapa bulan tanpa perlakuan pembekuan, pendinginan, maupun
pemanasan. Stabilitas ini dapat dicapai melalui pengaturan formula, seperti
adanya penambhan senyawa aktif, dan pengaturan pH. Permen jelly yang
merupakan produk semi basah, umumnya memiliki masa simpan 6 sampai 8 bulan
apabila disimpan dalam stoples dan dapat bertahan selama 1 tahun jika
kemasannya belum dibuka. Permen jelly memiliki sifat higroskopis dari gula
pereduksi sehingga cenderung menjadi lengket, maka dari diperlukan penambahan
bahan pelapis. Umumnya, permen jelly dilapisi oleh campuran tepung gula dan
tepung tapioka. Proses pelapisan ini berguna untuk mencegah permen tidak saling

melekat serta menambah rasa manis (Rahmi, 2014).

Permen jelly dibuat dengan cara memasak gula hingga mencapai tingkat padatan
yang diinginkan. Setelah itu, ditambahkan gelling agent seperti gelatin, pektin,
karagenan, gum arab, dan agar-agar. Kemudian, dilakukan penambahan perasa
dan pewarna. Selanjutnya, semua bahan dicampur dan dicetak. Umumnya,

permen jellu dimasak hingga padatan mencapai 75%. Berdasarkan komposisinya,
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sebagian besar kandungan permen terdiri dari glukosa. Glukosa ini berfungsi

sebagai pemberi rasa manis dan memperpanjang masa simpan produk. Oleh
karena itu, dari perspektik gizi dapat dikatakan bahwa hampir semua jenis permen
dapat dianggap sebagai sumber energi (kalori) (Sigit, 2016). Syarat mutu permen
jelly menurut SNI 3547-2-2008, dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Syarat mutu permen jelly menurut SNI 3547-2-2008

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

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (2008)

2.4 Bahan Baku Permen Jelly

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan permen jelly adalah sari buah,
asam sitrat, bahan pemanis (sukrosa, glukosa, high fructose syrup (HFS), dan
sebagainya), dan bahan pembentuk gel (agar-agar, karagenan, gum arab, pektin,
dan gelatin).
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2.4.1 Karagenan

Karagenan adalah polisakarida linier tersulfasi yang teridiri atas D-galaktosa dan
3, 6-anhidro-Dgalaktosa. Istilah karagenan diambil dari spesies rumput laut
Chondrus crispus yang dikenal sebagai Carrigin di Irlandia dan Irish moss atau
Carragen Moss di Inggris. Karagenan merupakan bagian dari kelas Rhodophyta
yang termasuk ke dalam jenis polisakarida galaktan yang banyak ditemukan
dalam matriks antar sel rumput laut merah atau ganggang laut. Karagenan yang
berada di dalam rumput laut berfungsi sebagai struktur hidrofilik dan pembentuk
gel yang fleksibel sehingga memungkinkan untuk menampung berbagai kondisi
tekanan arus dan gerakan ombak di udara. Karagenan banyak dimanfaatkan
sebagai zat penstabil, zat pengental, pengatur viskositas, dan lainnya karena
memiliki sifat yang dapat terbiodegradasi atau mudah terurai secara biologi
(Prihastuti dan Abdassah, 2019). Struktur kimia karagenan dapat dilihat pada
Gambar 2.

Lambda-carrageenan

Gambar 2. Struktur kimia berbagai karagenan
Sumber : Chaplin (2007)

Karagenan mempunyai sifat pengembang, pembentuk gel, dan penstabil yang baik
sehingga banyak digunakan dalam pembuatan makanan, khususnya untuk
memperbaiki tekstur makanan seperti pudding, permen jelly, pudding, dan

makanan penutup lainnya. Karagenan juga dimanfaatkan sebagai stabilisator dan
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pengikat dalam pembuatan sosis, roti, dan hamburger rendah lemak. Selain dalam

industri pangan, karagenan juga dimanfaatkan dalam industry non pangan seperti
sampo gel, pasta gigi, krim kosmetik, dan busa pemadam kebakaran. Tidak hanya
itu, dalam industry farmasi karagenan dimanfaatkan sebagai agen pensuspensi,
basis gel, pengemulsi, dan agen peningkat viskositas dalam formulasi farmasi
seperti gel kriim, emulsi, suspense, tetes mata, tablet, dan kapsul (Prihastuti dan
Abdassah, 2019). Karagenan umumnya diekstraksi dari empat jenis rumput laut,
yaitu Hypnea, chondrus, gigartina, dan eucheuma. Terdapat dua cara dalam
mengekstraksi yaitu ekstraksi dengan larutan dalam suasana alkali dan air atau
larutan, akan tetapi ekstraksi dalam larutan alkali lebih disukai karena mampu
menambah kekuattan gel. Jenis rumput laut biasanya cepat mengalami degradasi
sehingga perlu untuk diekstraksi secepatnya. Sebelum dilakukannya ektraksi,
perlu dilakukan pencucian terlebih dahulu untuk menghilangkan berbagai kotoran
seperti pasir, biota laut, dan garam. Terdapat tiga cara dalam memisahkan larutan
dengan karagenan yaitu dengan metode presipitasi KCI, metode presipitasi
alcohol, dan freeze-thaw (Prihastuti dan Abdassah, 2019).

Karagenan memiliki kandungan berbagai nutrisi seperti karbohidrat, protein, serat,
lemak, asam nuklet, enzim, vitamin A, B, C, D, E, K dan mineral seperti fosfor
berjumlah 2,76 ppm dan kalsium berjumlah 186,00 ppm serta mineral mikro
seperti besi berjumlah 2,12 ppm. Selain itu, karagenan juga mengandung
kalsium, magnesium, dan natrium yang terikat dengan gugus ester sulfat dari
galaktosa dan kopolimer 3,6 anhidro-galaktosa yang memiliki fungsi sebagai
netralisasi (Fajarini dkk., 2018). Sifat hidrolifik yang dimiliki oleh karagenan
membuatnya stabil terhadap larutan asam sehingga dapat membentuk gel yang
lebih kuat ketika ada garam kalsium. Peran fungsional karagenan adalah sebaai
bahan pengental, pembentuk gel, dan penstabil. Selain itu, salah satu sifat utama
karagenan adalah mampu mengubah cairan menjadi padatan atau membentuk gel
yang dapat kembali kebentuk aslinya. Umumnya jumlah karagenan yang
digunakan pada produk makanan adalah berkisar konsentrasi 1500mg/kg
(FAO/WHO, 2001). Komposisi kimia pada karagenan dapat dilihat pada Tabel 3.
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Tabel 3. Komposisi kimia karagenan

Komposisi Nilai gizi
Air (%) 10,23
Abu (%) 30,57
Protein (%) 3,84
Lemak (%) 0,81
Serat kasar (%) 22,18
Karbohidrat (%) 32,47

Sumber: Nosa dkk. (2020)

Karagenan dibagi menjadi tiga tipe yaitu iota, kappa, dan lambda. Berdasarkan
kandungan dan sifatnya, karagenan dapat dikelompokkan menjadi dua fraksi yaitu
fraksi kappa karagenan yang memiliki kandungan sulfat kurang dari 28% dan
fraksi iota karagenan yang mengandung sulfat lebih dari 30% (Supeni, 2012).

lota karagenan adalah jenis yang sering digunakan dalam pembuatan permen jelly
dan banyak ditemukan pada Eucheuma spinosum, sejenis rumput laut dari kelas
Rhodophyceae atau ganggang merah. Karagenan ini memiliki sifat stabil dalam
larutan asam dan mampu membentuk gel kuat ketika dicampur dengan garam
kalsium. Gel yang dihasilkan memiliki tekstur lembut, elastis, dan tidak keras,
serta stabil tanpa mengalami sineresis. Selain itu, iota-karagenan memiliki
viskositas tinggi yang berkontribusi pada laju pelelehan yang rendah dan
kemampuan pembentukan gel yang lebih baik. Sebagai senyawa hidrofilik, iota-
karagenan mengandung gugus 2-sulfat yang berfungsi menetralkan sifat kurang
hidrofilik dari 3,6-anhidro-D-galaktosa (Giyarto dkk., 2019).

Hidrokoloid seperti karagenan, pektin, alginat, dan lainnya biasanya dapat
membentuk gel dalam air dan memiliki sifat reversibel, yaitu dapat mencair saat
dipanaskan dan membentuk gel lagi ketika didinginkan. Pemanasan pada suhu
yang lebih tinggi dari suhu pembentuk gel menyebabkan polimer dalam larutan
berstruktur acak (random coil). Ketika suhu diturunkan, polimer akan
membentuk struktur heliks ganda (double helix) dan jika penurunan suhu terus
berlanjut maka polimer akan saling terikat silang dengan kuat membentuk agregat
yang berperan dalam pembentukan gel yang kokoh (Glicksman, 1983). Apabila
proses ini dilanjutkan, agregat akan terus terbentuk dan gel akan mengalami
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pengerutan sambil melepaskan cairan, proses ini disebut sineresis (Fardiaz, 1989).

Sineresis merupakan kontraksi dalam massa gel yang menyebabkan cairan yang
terperangkap keluar dan mengendap di permukaan gel. Kontraksi ini terjadi
karena fase relaksasi yang disebabkan oleh tekanan elastik saat gel terbentuk yang
mengubah ketegaran gel dan menyebabkan jarak antar matriks berubah sehingga
cairan dapat bergerak ke permukaan. Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi
terjadinya sineresis dalam pembentukan tekstur gel antara lain pH, pengadukan,

tekanan, suhu, dan kandungan garam (Lieberman et al., 1998).

Beberapa faktor yang mempengaruhi pembentukan gel antara lain suhu, pH,
konsentrasi, kandungan gula, dan ester sulfat. Kondisi pH yang optimal untuk
pembentukan gel terjadi pada pH sekitar 3,2 (Hasniarti, 2012). Menurut Fardiaz
(1989), pembentukan gel oleh karagenan terjadi karena adanya penggabungan
atau ikatan silang antara rantai-rantai polimer yang menghasilkan jaringan tiga
dimensi yang saling terhubung. Jaringan ini akan menyerap air dan membentuk

struktur yang kuat dan elastis.

I Coll In solutions

HM pectin etc

l Xanthan + Locust bean

[ LM pectin, Alginate etc ]

Gambar 3. Mekanisme pembentukan gel
Sumber: Funami (2011)
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2.4.2 Sukrosa

Sukrosa adalah senyawa kimia yang termasuk ke dalam golongan karbohidrat
dengan rasa manis, bersifat anhidrat, dan mempunyai tingkat kelarutan dalam air
sebesar 67,7% pada suhu 20°C (w/w). sukrosa adalah disakarida yang terdiri dari
dua molekul yaitu glukosa dan fruktosa. Sukrosa mempunyai berbagai fungsi
seperti pemberi rasa manis, pembentuk testur, pengawet, bahan pengisi, pelarut,
dan substrat mikroba dalam fermentasi. Penggunaan sukrosa dalam indsutri
pangan sudah banyak dilakukan, salah satu contohnya adalah permen jelly.
Penambahan sukrosa dalam pembuatan permen jelly mampu memengaruhi retensi
air sehingga akan berpengaruh dengan tekstur akhir permen jelly. Umumnya,
sukrosa dalam permen digunakan sebanyak 50-70% dari total berat bahan.
Penggunaan sukrosa dalam pembuatan permen jelly tidak boleh melebihi 65%
agar mencegah terbentuknya kristal pada permukaan gel. Semakin banyaknya
penambahan gula akan mengakibatkan permen jelly menjadi keras dan
mengkristal, sebaliknya apabila terlalu sedikit permen jelly akan menjadi lembek
(Anggraini, 2018).

2.4.3 Sirup glukosa

Berdasarkan SNI 01-2978-1992, sirup glukosa merupakan cairan kental yang
berwarna jernih atau transparan yang diperoleh dari hidrolisis pati dengan cara
kimia atau enzimatik. Sirup glukosa memiliki kandungan maltose, polimer D-
glukosa yang berasal dari hidrolisis pati, dan D-glukosa. Sirup glukosa
merupakan campuran senyawa kompleks yang terdiri dari maltose, dekstrin,
oligosakarida, dan dekstrosa. Sirup glukosa memiliki kelebiihan seperti tetap
stabil pada suhu yang tinggi, mampu bertahan pada proses kristalisasi, rasa yang
alami, tidak mudah mengkristal, dan tidak mudah untuk berubah warna menjadi
coklat pada proses pemanasan. Sirup glukosa sudah sering dijadikann bahan
pemberi rasa manis pada produk pangan, seperti permen jelly. Fungsi sirup
glukosa dalam pembuatan permen jelly adalah sebagai pemanis dan untuk

meningkatkan viskositas permen jelly sehingga hasil akhirnya tidak lengket.
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Selain itu, sirup glukosa juga memiliki peran dalam mencegah kristalisasi sukrosa

yang tidak diinginkan (Anggraini, 2023).



I11. BAHAN DAN METODE

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 pada bulan Januari sampai April 2025.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan pada penelitian ini adalah daun katuk yang diperoleh
dari pasar lokal Bandar Lampung dan asam jawa (Cap Gunung). Bahan tambahan

yang digunakan adalah karagenan, sukrosa, sirup glukosa, dan air.

Alat yang digunakan pada penelitian ini meliputi timbangan, termometer,
pengaduk, kompor, stopwatch, loyang, gelas ukur, pisau, sendok, blender,
saringan, baskom, nampan, wajan, panci, alumunium foil, oven, seperangkat alat
untuk uji sensori, Texture Analyzer Brookfield CT-3, desikator, spektrofotometer,
tabung centrifuge, vorteks, kuvet, timbangan analitik, batang pengaduk, cawan

porselen, penjepit, colorimeter dan pH meter.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan menggunakan faktor tunggal yang disusun menggunakan
Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 4 kali ulangan. Penelitian
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dilakukan dengan 6 taraf perlakuan formulasi perbandingan sari asam jawa

dengan daun katuk sebesar K1 (0%:100%), K2 (1%:99%), K3 (2%:98%), K4
(3%:97%), K5 (4%:96%), dan K6 (5%:95%). Data yang diperoleh selanjutnya
diuji kehomogenannya dengan uji Barlet dan kemenambahan data dianalisis
dengan uji Tuckey. Data kemudian dianalisis ragam untuk mendapatkan penduga
ragam galat dan uji signifikasi untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan.
Selanjutnya untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan data diuji lebih lanjut
dengan uji BNJ pada taraf 5%. Data sensori yang diperoleh dianalisis

menggunakan uji deskriptif.

3.4 Pelaksanan Penelitian

3.4.1 Pembuatan sari daun katuk

Pembuatan sari daun katuk ini didasarkan pada penelitian Susanti dkk. (2019) dan
Muniroh dkk. (2022). Daun katuk dipilih yang masih segar lalu ditimbang dan
dicuci bersih dengan air mengalir. Setelah itu diblanching pada suhu 80-90°C
selama 1-2 menit yang berfungsi untuk menjaga warna daun katuk tetap hijau
cerah selama pengolahan. Lalu daun katuk ditiriskan dan didiamkan hingga
dingin pada suhu ruang. Setelah itu, daun katuk dihaluskan dengan blender dan
ditambahkan air dengan perbandingan 1:10. Daun katuk kemudian disaring untuk
mendapatkan sarinya. Diagram alir pembuatan sari daun katuk dapat dilihat pada
Gambar 4.



Gaun katuD

A 4

Penimbangan

A 4

Pencucian

\ 4

Blanching
(T:80-90°C, t:1-2 menit)

\ 4

Penirisan dan pendinginan

Daun katuk :
air
1:10

Penghalusan

A 4

Penyaringan

Sari daun katuk

Gambar 4. Diagram alir proses pembuatan sari daun katuk
Sumber: Susanti dkk. (2019) dan Muniroh dkk. (2022)

3.4.2 Pembuatan sari asam jawa

Pembuatan sari asam jawa ini didasarkan pada penelitian Avista dkk. (2023).
Daging buah asam jawa dipisahkan dari bijinya dan ditimbang. Selanjutnya,
daging asam jawa ditambahkan air dengan perbandingan 1:1. Kemudian asam
jawa dihaluskan lalu disaring untuk mendapatkan sarinya. Diagram alir

pembuatan sari asam jawa dapat dilihat pada Gambar 5.

22
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Buah asam jawa

A\ 4

Penimbangan

A 4

Pemisahan daging buah

l

Penghalusan

Kulit dan
biji

Asam
jawa :air
11

Penyaringan

Sari asam jawa

Gambar 5. Diagram alir proses pembuatan sari asam jawa
Sumber: Avista dkk. (2023) yang telah dimodifikasi

3.4.3 Pembuatan permen jelly

Pembuatan permen jelly mengacu pada penelitian Susanti dkk. (2019) yang telah
dimodifikasi. Setelah pembuatan sari daun katuk dan asam jawa maka
selanjutnya adalah pembuatan permen jelly. Proses pembuatan permen jelly
diawali dengan mengukur sari daun katuk dan asam jawa sesuai dengan
perlakuan. Formulasi penambahan antara sari daun katuk dan asam jawa
mengacu pada penelitian Susanti dkk. (2019) yang telah dimodifikasi. Formulasi
perlakuan antara ekstrak asam jawa dan daun katuk yang digunakan dalam
penelitian ini adalah K1 (0%:100%), K2 (1%:99%), K3 (2%:98%), K4 (3%:97%),
K5 (4%:96%), dan K6 (5%:95%). Selanjutnya, kedua bahan tersebut dicampur
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dengan menambahkan bahan tambahan lainnya seperti sukrosa 45%, sirup

glukosa 9%, dan karagenan 2% yang telah dilarutkan dalam air sebanyak 100 ml.
Setelah semua bahan tercampur, kemudian dimasak dengan api kecil dan
dilakukan pengadukan hingga mendidih dan mengental. Selanjutnya adonan
dituang ke dalam loyang atau cetakan ukuran 1x1 cm yang telah disiapkan lalu
didinginkan pada suhu ruang selama 1 jam. Apabila adonan telah mengeras,
pindahkan permen jelly ke atas loyang yang telah dilapisi aluminium foil.
Kemudian permen jelly dikeringkan dalam oven pada suhu 55 °C selama 24 jam.
Formulasi bahan dalam pembuatan permen jelly sari daun katuk dan asam jawa
dapat dilihat pada Tabel 4, sedangkan diagram alir pembuatan permen jelly sari

daun katuk dan asam jawa dapat dilihat pada Gambar 6.

Tabel 4. Formulasi bahan pembuatan permen jelly sari daun katuk dan asam

jawa
Nama bahan Perbandingan asam jawa : daun katuk
K1 K2 K3 K4 K5 K6
0%:100 1%:99 2%:98 3%:97 4%:96 5%:95
% % % % % %
Asamjawa(g) O 4 8 12 16 20
Daun katuk (ml) 400 396 392 388 384 380
Karagenan (Q) 8 8 8 8 8 8
Sukrosa () 180 180 180 180 180 180
Sirup glukosa (g) 36 36 36 36 36 36
Air 100 100 100 100 100 100
Total (g) 724

Sumber: Susanti dkk. (2019) yang telah dimodifikasi
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Ciri asam jawa : daun katD

Sukrosa 45%,

sirup glukosa 9%,
karagenan 2%, air
100 ml

Pencampuran

Pemasakan dan
pengadukan hingga
mendidih dan mengental (t
10 menit)

Pencetakan
(ukuran 1x1 cm)

A 4

Pendinginan suhu ruang
(t1jam)

Pemindahan ke dalam
loyang

A\ 4

Pengovenan
(T 55°C, t 24 jam)

\ 4

Permen jelly sari
daun katuk dan
asam jawa

/Pengamatan:

- Sifat sensori:
Tekstur dan warna (uji
skoring) serta rasa, aroma
dan penerimaan
keseluruhan (uji hedonik)

- Sifat fisik : Tingkat
kekenyalan (Tekstur
Analyzer) dan colorimeter

- Sifat kimia : kadar air dan

~

/

\pH
v

Perlakuan terbaik :
Aktivitas antioksidan

Gambar 6. Diagram alir proses pembuatan permen jelly sari daun katuk dan

asam jawa

Sumber: Susanti dkk. (2019) yang telah dimodifikasi
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3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada permen jelly sari daun katuk dan asam jawa
meliputi yaitu sifat sensori seperti tekstur, warna, aroma, rasa dan penerimaan
keseluruhan, sifat fisik yaitu tingkat kekenyalan dan warna (colorimeter), serta

sifat kimia meliputi kadar air dan pH.

3.5.1 Uji sensori

Pengamatan yang akan dilakukan pada permen jelly daun katuk dan asam jawa
adalah uji sensori yang meliputi tekstur, warna, aroma, dan rasa dari permen jelly.
Penilaian dari parameter tekstur dan warna akan menggunakan uji skoring dengan
jumlah panelis terlatih 10 orang. Kemudian uji sensori akan dilanjutkan dengan
rasa, aroma, dan penerimaan keseluruhan yang akan menggunakan uji hedonik
oleh 50 orang panelis tidak terlatih. Uji ini bertujuan untuk mengetahui tingkat
kesukaan panelis atau konsumen terhadap produk permen jelly sari daun katuk
dan asam jawa. Lembar kuisioner yang akan digunakan pada pengujian skoring
dan hedonik disajikan dalam Tabel 5 dan Tabel 6.
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KUESIONER UJI SKORING

skor di bawah kode sampel pada tabel penilaian berikut :

Tabel penilaian uji sensori permen jelly

Tanggal : dan asam jawa

Nama : Produk : Permen jelly sari daun katuk

Di hadapan anda disajikan sampel permen jelly sari daun katuk dan asam jawa
yang diberikan kode acak. Anda diminta untuk menilai tekstur dan warna

sampel tersebut satu-persatu. Berikan penilaian anda dengan cara menuliskan

Penilaian Kode sampel
789 911 681 128 192 473
Warna
Tekstur
Keterangan :
Warna Tekstur
5 : Coklat pekat 5 : Sangat kenyal
4 : Coklat tua 4 : Kenyal
3:Coklat 3 : Agak kenyal
2 : Coklat kehijauan 2 : Agak lengket
1: Hijau 1: Lengket
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Tabel 6. Lembar kuesioner uji hedonik

KUESIONER UJI HEDONIK
Nama : Produk : Permen jelly sari daun katuk
Tanggal : dan asam jawa
Di hadapan anda disajikan sampel permen jelly sari daun katuk dan asam jawa
yang diberikan kode acak. Anda diminta untuk menilai sampel tersebut satu-
persatu yaitu tingkat kesukaan anda terhadap rasa, aroma dan penerimaan
keseluruhan permen jelly tersebut Berikan penilaian anda dengan cara
menuliskan skor di bawah kode sampel pada tabel penilaian berikut :

Tabel penilaian uji sensori permen jelly

Penilaian Kode sampel

543 651 612 888 354 731

Rasa

Aroma

Penerimaan

keseluruhan

Keterangan :
Rasa
5 : Sangat suka i
4 - Suka Penerimaan keseluruhan
3 : Agak suka 5: Sangat suka
2 : Tidak suka 4 Suka
1 : Sangat tidak suka 3 Agak suka
2 : Tidak suka
Aroma 1 : Sangat tidak suka
5 : Sangat suka
4 : Suka
3 : Agak suka
2 : Tidak suka
1 : Sangat tidak suka
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3.5.2 Tingkat kekenyalan

Tingkat kekenyalan adalah pengujian untuk menentukan sifat fisik permen jelly
sari daun katuk dan asam jawa. Pengujian ini melibatkan pengukuran tekstur
(kekenyalan) permen jelly yang secara fisik didefinisikan sebagai gaya yang
diterapkan hingga objek mengalami perubahan bentuk. Pengujian tingkat
kekenyalan permen jelly diukur menggunakan alat Texture Analyzer Brookfield
CT-3. Sebelum dilakukan pengujian, permen jelly dipotong dengan ukuran yang
seragam lalu ditempatkan pada meja sampel, kemudian ditekan menggunakan
probe sebanyak dua kali. Kekerasan diukur berdasarkan rata-rata dari tinggi
puncak grafik penekanan pertama (H1) dan kedua (H2).

3.5.3 Uji warna (colorimeter)

Colorimeter adalah detektor yang digunakan untuk menentukan konsentrasi
dengan analisis intensitas cahaya yang diteruskan oleh larutan. Alat ini
menggunakan sensor yang meniru cara mata manusia bekerja dalam melihat
warna dan selanjutnya mengkuantifikasi perbedaan warna antara warna standar
dengan warna sampel. Colorimeter biasanya mengandung dua komponen utama
sensor optis yang terdiri dari sumber cahaya dan mikro-prosesor, yang secara
otomatis mengkonversi warna menjadi sistem numerik. Pengujian warna
menggunakan alat colorimeter AMT 507, yang menggunakan notasi L*, a*, dan
b*. Nilai L* mengindikasikan kecerahan dengan L = 100 untuk putih dan L =0
untuk hitam. Nilai a* mengindikasikan warna merah jika positif, abu-abu jika 0,
dan hijau jika negative. Sementara itu, nilai b* mengindikasikan nilai kuning jika

positif, abu-abu jika 0, dan biru jika negative.

3.5.4 Kadar air

Pengujian kadar air permen jelly menggunakan metode gravimetri (SNI, 2008)
yaitu analisis dengan menggunakan oven langsung pada suhu 100°C. Cawan

porselen kosong beserta tutup dikeringkan pada oven suhu 100°C selama 1 jam,
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lalu didinginkan dalam desikator selama 20-30 menit untuk menghilangkan uap

air kemudian ditimbang. Sampel ditimbang sebanyak 5 g dalam cawan porselen
yang telah diketahui berat konstannya. Kemudian cawan dimasukkan ke dalam
oven pada suhu 100-105°C selama 3 jam, setelah itu didinginkan dalam desikator
selama 30 menit dan ditimbang, perlakuan ini diulang sampai dicapai berat
konstan. Rumus perhitungan kadar air adalah sebagai berikut :

Kadar air = 275 x1009%
aaralr—A C 0

Keterangan :

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

3.5.5 Uji pH

Pengukuran nilai pH menggunakan pH meter sesuai dengan proseur AOAC
(2016). Sampel yang diukur nilai pH memiliki suhu yang seragam. PH meter
distandarisasi dengan menggunakan buffer standar pH 7 sebelum digunakan.
Pengukuran dilakukan dengan cara membilas elektroda menggunakan aquades
dan mengeringkannya dengan tisu. Sampel dimasukkan ke dalam gelas piala 100
mL. Setelah itu, elektroda dicelupakn ke dalam larutan sampel hingga tenggelam
dan dibiarkan selama sekitar satu menit hingga angka yang stabil tercapai, lalu

nilainya dicatat.

3.5.6 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
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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°C selama 30 menit.
Larutan selanjutnya dimasukan ke dalam kuvet untuk diukur absorbansinya pada
panjang gelombang 517 nm menggunakan spektrofotometer. Perhitungan

persentase RSA dapat menggunakan rumus sebagai berikut:

. Absorban blanko — Absorban sampel
% inhibist = Absorban blanko *100




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini adalah permen jelly terbaik
diperoleh pada perlakuan K6 (asam jawa 5% : daun katuk 95%) yang
menghasilkan tekstur dengan skor 2,6 (agak kenyal), warna dengan skor 3,6
(coklat tua), rasa 4,16 (suka), aroma 3,84 (suka), penerimaan keseluruhan 4,02
(suka), hardness 139,78 gf, cohesiveness 0,56, springiness 4,30, L* 38,65, a*4,31,
b* 11,18, kadar air 11,49, dan pH 4,33 serta aktivitas antioksidan sebesar 46,21%.

5.2 Saran

Perlu dilakukan pengujian lebih lanjut terhadap pengaturan pH dan suhu
pemanasan yang paling sesuai untuk digunakan dalam formulasi permen jelly
daun katuk dengan penambahan asam jawa.
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