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ABSTRACT

This study aims to determine the formulation of jelly candy with corn
extract and seaweed. The research was conducted using a completely randomized
design with 5 treatments with 3 replications. Comparison of the composition of
corn and seaweed extracts used were 10:90, 30:70, 50:50, 70:30 and 90:10 w / w.
Sensory analysis conducted to determine consumer acceptance of the jelly candy.
Total sugar analysis and proximate conducted to determine the chemical
characteristics of the jelly candies. The results showed that the best formulation
ratio of jelly candy was 70:10 with 10.57% moisture content, ash content 0.73%,
0.55% fat content, protein content 3.34%, carbohydrate 84.81% and 51.96% total
sugar content. The acceptance rate of the formula selected panelists was 4.77
flavors, color 5.03 and texture 5. 4.63 with attributes™ like”.

Keyword : formulation, corn juice, seawed, jelly candy

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formula permen jelly dengan
menggunakan sari jagung dan rumput laut yang tepat. Penelitian dilakukan
menggunakan rancangan acak lengkap dengan 5 Perlakuan dengan 3 ulangan.
Perbandingan komposisi sari jagung dan rumput laut yang digunakan adalah
10:90, 30:70, 50:50, 70:30 dan 90:10 b/b. Analisa sensoris dilakukan untuk
mengetahui penerimaan konsumen terhadap permen jelly dan analisa kandungan
gula total dan proksimat dilakukan untuk mengetahui karakteristik kimia permen
jelly yang dihasilkan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Formula Permen Jelly
terpilin adalah dengan perbandingan sari jagung dan rumput laut 70:10 dengan
kandungan kadar air 10,57%, kadar abu 0,73%, kadar lemak 0,55%, kadar protein
3,34%, kadar karbohidrat 84,81% dan kadar gula total 51,96%. Tingkat
penerimaan panelis terhadap formula terpilih adalah rasa 4,77, warna 5,03 dan
tekstur 4,63 dengan atribut “suka”.

Kata Kunci : Formulasi, sari jagung, rumput laut, permen jelly
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Jagung sebagai tanaman pangan di Indonesia, menduduki urutan kedua
sebagai sumber energi setelah beras. Banyak wilayah di Indonesia yang
mengkonsumsi jagung diantaranya Madura, Yogyakarta, Makassar, Kendari,
Gorontalo, NTT dan Maluku (Suprapto dan Marzuki 2005). Produksi jagung yang
semakin meningkat, memungkinkan adanya berbagai bentuk pengolahan untuk
memperpanjang masa simpan. Hingga saat ini jagung dapat berperan sebagai
bahan baku berbagai jenis industri baik industri pakan maupun industri pangan.
Dalam rangka penganekaragaman produk olahan dari jagung, salah satu produk
olahan jagung yang potensial adalah permen jagung. Permen jagung telah di
produksi oleh China, tetapi di Indonesia sendiri belum ada produk permen jagung.
Namun jagung memiliki keterbatasan dalam nilai gizinya, sehingga diperlukan
upaya — upaya untuk pengayaan produk olahan jagung.

Hasil penelitian Kasim, et al. (2010) yang telah membuat permen keras
dari sari jagung dengan metode open pan, memiliki kelemahan pada saat
pencetakan permen, karena pada proses pencetakan permen harus dilaksanakan
dengan cepat sebelum permennya mengeras. Proses pencetakan dengan manual
dapat menyebabkan rendemen yang dihasilkan berkurang. Berdasarkan hasil
penelitian tersebut perlu dipikirkan cara membuat permen jagung yang dapat
dengan mudah dicetak sehingga bisa diterapkan pada industria rumah tangga.

Salah satu alternatif yaitu dengan pembuatan permen lunak atau permen jelly.



Permen jelly merupakan permen yang dibuat dari air atau sari buah dan
bahan pembentuk gel, yang berpenampilan transparan serta mempunyai tekstur
dan kekenyalan tertentu. Berdasarkan penelitian Sembiring (2002); Yani (2006)
permen jelly dapat di buat dengan bahan baku rumput laut (Euchema cottoni dan
Euchema spinosum). Rachmawati (2004) telah melakukan penelitian pembuatan
permen jelly dengan menambahkan pasta sirsak. Penelitian yang hampir serupa
dilakukan oleh Novita (2010) yang telah melakukan penelitian pembuatan permen
jelly dengan penambahan sari buah merah.

Berdasarkan penelitian — penelitian yang telah dipaparkan, maka sari
jagung dapat dibuat permen jelly dengan komposisi sari jagung dan rumput laut

yang terbaik.

1.2.  Identifikasi Masalah
1. Belum ada formulasi yang terbaik untuk pembuatan permen jelly dari sari
jagung dan rumput laut
2. Belum ada informasi mengenai komposisi gizi permen jelly dari sari jagung
dan rumput laut
3. Belum ada informasi tingkat penerimaan konsumen terhap permen jelly

dari sari jagung dan rumput laut.

1.3.  Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang penelitian maka dirumuskan masalah : “Bagaimana

formulasi permen jelly dari sari jagung dan rumput laut”
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1.4, Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Memperoleh formulasi dengan komposisi sari jagung dan rumput laut yang
terbaik.
2. Menganalisis karakteristik kimia dari permen jelly sari jagung.

3. Menganalisis tingkat penerimaan permen jelly sari jagung.

1.5. Manfaat Penelitian
Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Sebagai informasi ke masyarakat tentang produk baru yang berbahan dasar
sari jagung dan rumput laut.
2. Menambah pengetahuan peneliti tentang produk olahan yang berbahan dasar

sari jagung dan rumput laut.
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BAB |1

STUDI PUSTAKA

2.1. Jagung

Kandungan gizi yang dimilki jagung bisa berbeda-beda tergantung dari
kualitas jagungnya. Ada yang memiliki karbohidrat tinggi, tetapi vitaminnya
kurang, yang baik adalah kandungan karbohidrat dan vitaminnya sama banyak
(Siswono 2004).

Secara struktural, biji jagung yang telah matang terdiri atas empat bagian
utama, yaitu perikarp, lembaga, endosperm, dan tip kap (Gambar 1). Perikarp
merupakan lapisan pembungkus biji yang berubah cepat selama proses
pembentukan biji. Pada waktu kariopsis masih muda, sel-selnya kecil dan tipis,
tetapi sel-sel itu berkembang seiring dengan bertambahnya umur biji. Pada taraf
tertentu lapisan ini membentuk membran yang dikenal sebagai kulit biji atau
testa/aleuron yang secara morfologi adalah bagian endosperm. Bobot lapisan
aleuron sekitar 3% dari keseluruhan biji (Inglett 1987).

Lembaga merupakan bagian yang cukup besar. Pada biji jagung tipe gigi
kuda, lembaga meliputi 11,5% dari bobot keseluruhan biji. Lembaga ini sendiri
sebenarnya tersusun atas dua bagian yaitu skutelum dan poros embrio (embryonic
axis). Endosperm merupakan bagian terbesar dari biji jagung, yaitu sekitar 85%,
hampir seluruhnya terdiri atas karbohidrat dari bagian yang lunak (floury
endosperm) dan bagian yang keras (horny endosperm) (Wilson 1981). Lembaga

terdiri atas plumula, radikel, dan skutelum, yaitu sekitar 10% dan perikarp 5%.
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Perikarp merupakan lapisan luar biji yang dilapisi oleh testa dan lapisan aleuron.

Lapisan aleuron mengandung 10% protein (Mertz 1972).

Endosperma

Gambar 1. Struktur biji Jagung

Tabel 1. Komposisi Kimia Jagung berdasarkan Bobot Kering

Komponen Biji utuh  Endosperma  Lembaga Kulit ari Tip cap
Protein (%) 3,7 8,0 18,4 3,7 9,1
Lemak (%) 1,0 0,8 33,2 1,0 3,8
Serat kasar (%) 86,7 2,7 8,8 86,7 -
Abu (%) 0,8 0,3 10,5 0,8 1,6
Pati (%) 71,3 87,6 8,3 7,3 53
Gula (%) 0,34 0,62 10,8 0,34 1,6

Sumber : Inglett (1987)

Masyarakat yang mengonsumsi jagung sebagai pangan pokok dapat
terhindar dari busung lapar, tetapi rawan gizi, kecuali bila jagung dikonsumsi
dengan kacang-kacangan. Kandungan asam amino lisin pada jagung rendah,
sedangkan pada kacang-kacangan tinggi. Sebaliknya, kandungan asam amino
metionin dalam jagung tinggi sedangkan dalam kacang — kacangan rendah. Jadi
kedua bahan pangan tersebut dapat saling melengkapi asam amino tersebut.

Kandungan protein biji jagung pada umumnya 8-11%, dengan kandungan

asam amino lisin 0,05% dan triptofan 0,225%. Angka ini kurang dari separuh

Laporan Penelitian Dana PNBP 2012 5



konsentrasi yang dianjurkan oleh WHO/FAO (1985) dalam Widowati et al.,

2005).

2.2. Rumput Laut (Euchema cottonii)

Rumput laut dikenal pertama kali di Cina kira-kira 2700 SM. Pada masa
tersebut rumput laut digunakan untuk obat-obatan dan sayur-sayuran. Tahun 65
SM, bangsa Romawi menggunakan rumput laut sebagai bahan baku kosmetik.
Namun dari waktu ke waktu pengetahuan tentang rumput laut semakin
berkembang. Spanyol, Perancis dan Inggris menjadikan rumput laut sebgai bahan
baku pembuatan gelas, sedangkan Irlandia, Norwegia dan Skotlandia
mengolahnya menjadi pupuk tanaman (Indriani dan Emi, 1991).

Euchema cottonii merupakan salah satu carragaenophytes yaitu rumput laut
penghasil karagenan. Dua jenis Euchema yang cukup komersil yaitu Euchema
spinosum yang merupakan penghasil iota karagenan dan Euchema cottonii sebagai
penghasil kappa karagenan.

Kandungan utama rumput laut yaitu karbohidrat (gula atau vegetable gum),
proten dan lemak. Beberap jenis dilaporkan mengandung protein yang tinggi.
Meski daya cernanya lebih rendah, protein dari beberapa jenis rumput laut
memiliki kualitas yang lebih baik bila dibandingkan dengan protein tanaman
darat. Selain itu dilaporkan pula bahwa rumput laut mengandung vitamin A, By,
B,, Bs, Biz, dan C serta mengandung mineral seperti kalium, kalsium, fosfor,
natrium, zat besi dan iodium (Arasaki et al., dalam Anggadiredja et al., 1992).

Komposisi kimia Euchema cottonii dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Komposisi Kimia Rumput Laut Euchema cottonii

Komposisi Nilai
Air (%) 13,90
Protein (%) 2,69
Lemak (%) 0,37
Serat Kasar (%) 0,95
Mineral Ca (ppm) 22,39
Mineral Fe (ppm) 0,121
Mineral Cu (ppm) 2,763
Tiamin (mg/100 g) 0,14
Riboflavin (mg/100 g) 2,7
Vitamin C (mg/100 g) 12
Karagenan (%) 61,52
Abu (%) 17,09
Kadar Pb (ppm) 0,04

Sumber : Istini et al., 1986

Rumput laut banyak memiliki manfaat, misalnya pada industri makanan, hasil
ekstraj rumput laut seperti karaginan, agar dan alginat banyak digunakan.
Karaginan dapat digunakan sebagai bahan suspensi dalam yoghurt, penstabil
dalam es krim dan pencegah sineresis dalam keju. Agar-agar dapat digunakan
dalam pembuatan jelly, es krim dan permen. Alginat juga mempunyai peranan
penting sebagai suspensi dalam sirup, penambah rasa, pemelihara bentuk jaringan

pada makanan yang dibekukan dan lain-lain.

2.3.  Permen Jelly

Definisi permen secara umum adalah produk yang dibuat dengan
mendidihkan campuran bahan bersama pewarna dan pemberi rasa sampai tercapai
kadar air kurang lebih 30% (Buckle et al., 1987). Permen merupakan produk

pangan yang banyak digemari. Permen adalah sejenis gula-gula (confectionary)
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yang dibuat dengan mencairkan gula di dalam air. Perbedaan tingkat pemanasan
menentukan jenis permen yang dihasilkan. Suhu yang panas menghasilkan
permen keras, suhu menengah menghasilkan permen lunak, dan suhu dingin
menghasilkan permen kenyal. Permen dinikmati karena rasa manisnya (Anonim
2006).

Salah satu jenis permen yang banyak beredar saat ini adalah Permen jelly.
Permen jelly termasuk permen lunak yang memiliki tekstur kenyal (elastis).
Permen jelly merupakan permen yang dibuat dari air atau sari buah dan bahan
pembentuk gel, yang berpenampilan jernih trasnsparan serta mempunyai tekstur
dengan kekenyalan tertentu. Metode pembuatan meliputi pencampuran gula yang
dimasak dengan bahan yang diperlukan dan penambahan bahan pembentuk gel
seperti gelatin sehingga menghasilkan cita rasa dan aroma yang menarik.

Permen jelly memerlukan bahan pelapis berupa campuran tepung tapioka
dan tepung gula. Guna bahan pelapis ini adalah untuk membuat permen tidak
melekat satu sama lain dan juga menambah rasa sehingga bertambah manis.
Umumnya permen dari gelatin dilapisi dengan tepung pati kering untuk
membentuk lapisan luar yang tahan lama dan, menghasilkan bentuk gel yang baik.
Perbandingan komposisi bahan pelapis permen jelly terbaik adalah tepung tapioka

: tepung gula (1 : 1).

2.4. Bahan —-bahan Pembuatan Permen Jelly
2.4.1. Gelatin
Gelatin merupakan suatu produk yang diperoleh dari hidrolisis parsial

kolagen yang berasal dari kulit jaringan ikat dan tulang hewan. Tahapan
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pembuatan gelatin dari kulit hewan meliputi penyabunan komponen lemak
dengan kapur, pengasaman, pemucatan, penyebaran, pengeringan serta
penepungan (Minarni, 1996).

Gelatin dapat berfungsi sebagai pembenyuk gel, pemantap emulsi,
pengental, penjernih, pengikat air dan pengemulsi. Menurut Glicksman
(1982), gelatin tidak larut dalam air dingin tetapi jika terjadi kontak dengan air
dingin akan mengembang membentuk gelembung-gelembung yang besar. Jika
dipanaskan pada suhu sekitar 71 °C, gelatin akan larut karena pecahnya
agregat molekul dan membentuk dispersi koloid makromolekuler. Jika gelatin
dipanaskan dalam larutan gula maka suhu yang diperlukan adalah diatas 82

°C.

2.4.2. Sukrosa

Gula merupakan senyawa organik penting dalam bahan makanan karena
gula dapat mudah dicerna di dalam tubuh dan dapat menghasilkan kalor.
Selain itu juga berfungsi sebagai pengawet makanan. Sukrosa merupakan
senyawa kimia disakarida yang tergolong ke dalam karbohidrat, mempunyai
rasa manis dan larut dalam air. Bahan yang mengandung sukrosa antara lain
tebu, bit dan siwalan (Winarno 1997). Sukrosa memiliki sifat mudah larut
dalam air dan kelarutannya meningkat dengan adanya pemanasan. Titik leleh
sukrosa adalah pada suhu 160 °C dengan membentuk cairan yang jernih,
namun pemanasan selanjutnya akan berwarna coklat atau dikenal dengan

proses browning (Buckle, et al., 1987).
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Dalam pembuatan makanan, sukrosa berfungsi untuk member rasa manis
dan pengawet, karena dengan konsentrasi yang tinggi dapat menghambat
mikroorganisme dan menurunkan aktivitas air bahan pangan (Buckle, et al.,

1987).

2.4.3. Sirup Glukosa

Sirup glukosa diperoleh dari pati dengan cara hidrolisis sebagian (parsial
hidrolisis). Sirup glukosa bukan merupakan produk yang murni tetapi
merupakan campuran dari glukosa, maltose dan dekstran seperti
eritrodekstran dan akrodekstran (Sugeng, 1994).

Pembuatan sirup glukosa dilakukan dengan hidrolisa pati, baik dengan
katalisator asam, katalisator enzim maupun kombinasi katalisator asam dan
enzim. Hidrolisa enzim mempunyai beberapa keterbatasan yaitu tidak adanya
perbedaan distribusi gula dalam glukosa pada tingkat hidrolisis yang berbeda,
serta sirup yang dihasilkan mudah rusak dan bersifat korosif.

Sirup glukosa dalam pembuatan permen berfungsi sebagai penguat cita
rasa, media penambah cita rasa, meningkatkan nilai gizi, dan mampu
menghambat pertumbuhan mikroorganisme dengan tekanan osmosa yang
tinggi serta aktivitas air yang rendah. Menurut Buckle et al., (1987) sirup

glukosa juga berfungsi untuk mencegah kristalisasi pada pembuatan permen.
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2.4.4. Asam Sitrat
Asam sitrat berfungsi sebagai pemberi rasa asam dan mencegah kristalisasi
gula. Selain itu asam sitray berfungsi sebagai katalisator hidrolisa sukrosa ke
gula invert selama penyimpanan serta sebagai penjernih gel yang dihasilkan.
Keberhasilan pembuatan jelly tergantung dari derajat keasaman untuk
mendapat pH yang diperlukan. Nilai pH dapat diturunkan dengan penambahan
sejumlah kecil asam sitrat. Penambahan asam sitrat dalam permen jelly
tergantung dari bahan baku pembentuk gel yang digunakan. Banyaknya asam

sitrat yang ditambahkan pada permen jelly berkisar 0,2-0,3 persen.
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BAB Il

METODOLOGI PENELITIAN

3.1. Bahan dan Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu : Blender, cetakan,
pengaduk, timbangan analitik, Pisau Stainlessteel, Cookplate, pan stainlessteel,
termometer, kain saring, cawan, desikator, oven, labu ukur, pipet, buret, tabung
reaksi, penangas listrik.

Sedangkan bahan — bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah sari
jagung varietas Bisi Dua, Rumput laut Euchema cottonii, sukrosa, sirup glukosa,
gelatin, asam sitrat, tepung tapioca, tepung gula, bahan — bahan kimia untuk

analisis.

3.2.  Tempat dan Waktu

Penelitian ini akan dilaksanakan selama 6 (enam) bulan dimana tahapan
proses formulasi permen jelly sari jagung dan rumput laut dilakukan di Ruang
Produksi jurusan Agroteknologi Fakultas Pertanian Universitas Negeri Gorontalo.
Lokasi yang akan digunakan untuk tahapan analisis proksimat, Kadar sukrosa

dilakukan di Laboratorium Depertemen Gizi Masyarakat Institut Pertanian Bogor.
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3.3.  Metode Penelitian

Formulasi Permen Jelly Sari Jagung dan Rumput Laut

Jagung Rumput Laut
| '
Suhu : 70 Waktu : 10 > Di blansir Diblender
menit
v
Perbandingan air > Diblender — Bubur Jagung
dan jagung 1:3 ¢ l
Dimasak <«— Sari Jagung + Bubur Rumput
Dilapisi tepung - ¢
tapioca dan gula —> dicetak —* Penambahan sirup glukosa 50%
¢ dan 50 % sukrosa, Asam Sitrat,
gelatin 5%
- Uji Organoleptik > Permen
- Uji Proksimat
- Uji Kadar Sukrosa
Gambar 2. Diagram alir prosedur penelitian
Tabel 3. Indikator Pencapaian Terukur
TAHAPAN INDIKATOR

laut

- Uji Organoleptik terhadap rasa,

warna dan tekstur

- Analisis proksimat

- Uji Kadar Gula Total

Formulasi sari jagung dan rumput

Diperoleh perbandingan sari jagung dan

rumput laut untuk pembuatan permen

jelly
Diperoleh permen jelly yang dapat

diterima oleh konsumen

Diperoleh komponen gizi dari permen

jelly sari jagung

Diperoleh kadar sukrosa permen jelly

sari jagung sesuai standar SNI
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3.4. Tahapan Penelitian
Penelitian tahap pertama yaitu formulasi permen jelly sari jagung berdasarkan

formula yang telah dilakukan Sembiring (2002); Kasim, et al. (2010), dengan
perbandingan sari jagung dan bubur rumput laut sebagai berikut :
A = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (10 : 90 b/b)
B = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (30 : 70 b/b)
C = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (50 : 50 b/b)
D = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (70 : 30 b/b)
E = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (90 : 10 b/b)
Masing-masing dari formulasi ini akan dilakukan uji organoleptik,

selanjutnya akan diuji proksimat dan kadar gula total.

3.5.  Prosedur Pengujian
3.5.1. Uji Organoleptik
Uji organoleptik dilakukan dengan menggunakan metode uji kesukaan

(hedonik). Metode hedonik yaitu uji tingkat kesukaan terhadap rasa, bau dan
warna. Contoh yang sudah diberi kode disajikan secara acak kepada panelis,
kemudian panelis (30 orang) diminta untuk memberikan nilai menurut tingkat

kesukaan. Jumlah skala yang digunakan yaitu 6 skala, terdiri dari :

1. Tidak suka

2. Agak tidak suka
3. Normal

4. Agak suka

5. Suka

6. Sangat suka
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3.5.2. Analisis Proksimat (AOAC 1990)
a. Kadar Air (Metode Oven)

Cawan aluminium dikeringkan dalam oven pada suhu 100-102°C selama
15 menit, didinginkan dalam desikator selama 10 menit kemudian ditimbang (A).
Sampel ditimbang sebanyak + 5 g dalam cawan (B). Cawan beserta isinya
dikeringkan dalam oven 100°C selama 4-6 jam. Cawan dipindahkan ke dalam
desikator lalu didinginkan dan ditimbang. Cawan beserta isinya dikeringkan

kembali sampai diperoleh berat konstan (C). Kadar air dihitung dengan rumus:

Kadar Air (% bb) = [w]ﬂoo%
B

b. Kadar Abu (Metode Total Abu)

Cawan porselen yang telah diketahui bobot tetapnya (A). Dimasukkan
sampel yang telah ditimbang sebanyak 5 g (B). Kemudian sampel diarangkan di
atas Bunsen dengan nyala api kecil hingga asapnya hilang, selanjutnya
dimasukkan ke dalam tanur pada suhu 500-600°C sampai menjadi abu yang
berwarna putih. Cawan yang berisi abu didinginkan dalam desikator lalu

ditimbang hingga diperoleh bobot tetap (C). Kadar abu dihitung dengan rumus:

Kadar Abu (% bb) = (C — A)/(B — A) x 100%

Kadar Abu (% bk) = kadar abu (% bb)/(100-kadar air (% bb) x 100%

¢. Kadar Karbohidrat (by difference)
Kadar karbohidrat ditentukan dengan metode Nelson-Somogy. Kadar

karbohidrat dihitung dengan rumus:
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Kadar Karbohidrat (% bb) = 100% - (KA + A+P +1L)
Kadar karbohidrat (%bk) =100 - %bk (A +P + L)

Dimana :
KA = kadar air (% bb) A
P = kadar protein (% bb) L

kadar abu (% bb)
kadar lemak (%)

Kadar Protein (Metode Mikro-Kjeldahl)

Sampel sebanyak 0,5-3,0 g ditimbang (A) dan dimasukkan ke dalam labu
Kjeldahl 30 ml. Kemudian ditambahkan 1,9 + 0,1 g K;SQO,, 40 £ 10 mg HgO dan
2,0 £ 0,1 ml H,SO, kemudian didestruksi dengan pemanasan sampai larutan
berwarna jernih. Larutan hasil destruksi diencerkan dan didestilasi dengan
penambahan NaOH-Na,S,03 sebanyak 8-10 ml. Destilat ditampung dalam 5 ml
larutan H3BO3; dan 2-4 tetes indikator (campuran 2 bagian metil merah 0,2%
dalam alkohol dan 1 bagian metilen blue 0,2% dalam alkohol). Kemudian
dilakukan destilasi sampai tertampung kira-kira 50 ml destilat dalam erlenmeyer,
lalu dititrasi dengan HCI 0,02 N sampai terjadi perubahan warna menjadi abu-abu.
Dari hasil titrasi, total nitrogen dapat diketahui, dan kadar protein sampel dihitung
dengan mengalikan total nitrogen dengan faktor konversi. Kadar protein dihitung

dengan rumus:

Total Nitrogen (%) = ml HCI —ml blanko x N, x14.007 x100
A

Kadar Protein (%bb) = total nitrogen (%) x faktor koreksi (6,25)

Kadar Protein (%bk) = kadar protein (%bb)/(100-kadar air %bb) x 100%
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d. Kadar Lemak (Metode Ekstraksi Soxhlet)

Labu lemak dikeringkan dalam oven (110°C selama 1 jam), didinginkan
dalam desikator dan ditimbang hingga bobot tetap (A). Sampel sebanyak 5 g (B)
dibungkus dengan kertas saring lalu dimasukkan dalam labu Soxhlet kemudian
dipasang alat kondensor. Pelarut heksana dituangkan ke dalam labu lemak
secukupnya sesuai dengan ukuran yang digunakan. Dilakukan refluks minimum 5
jam sampai pelarut yang turun kembali ke labu lemak berwarna jernih. Pelarut
yang ada di dalam labu lemak didestilasi dan ditampung. Kemudian labu lemak
yang berisi hasil ekstraksi dipanaskan dalam oven pada suhu 105°C, lalu
didinginkan didesikator dan dilakukan penimbangan labu beserta lemaknya
hingga diperoleh bobot yang tetap (C). Kadar lemak ditentukan dengan rumus:

Kadar Lemak (% bb) = % x100%

Kadar lemak (%bk) = kadar lemak (%bb)/(100-kadar air %bb) x 100%

e. Kadar Gula Total (Sudarmadji dan Haryono, 1984)

50 ml hasil saringan pada penetapan gula pereduksi di pipet ke dalam labu
takar 100 ml, kemudian ditambahkan 25 ml HCL 25 % dan dipanaskan di atas
penangas air. Apabila suhu telah mencapai 68 — 70°C suhu dipertahankan 10
menit tepat. Setelah itu ditambahkan NAOH 30 % sampai netral (warna merah
jambu) dengan indikator PP. Kemudian aquades sampai tanda tera dan dikocok 12
kali.

Sebanyak 10 ml larutan yang telah dinetralkan dipipet dan dimasukkan ke
dalam Erlenmeyer 500 ml kemudian ditambahkan 15 ml aquades dan 25 ml

larutan Luff Schrool serta batu didih. Hubungkan dengan pendingin tegak dan
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dipanaskan di atas penangas, usahakan dalam 3 menit mendidih serta
dipertahankan selama 10 menit. Dinginkan dalam bak berisi es ( jangan
digoyang), setelah dingin ditambahkan 10 ml larutan kanji (K1) 20 % dan 25 ml
H.SO4 25 %. Titrasi dengan larutan Tio 0.1 N dengan larutan kanji (KI) 0.5 %
sebagai indikator. Dilakukan juga penetapan blanko yaitu dengan menambahkan
25 ml aquades dengan 25 ml larutan Luff Schrool.

Dengan mengetahui selisih antara titrasi blanko dengan titrasi contoh,
kadar gula reduksi setelah invers (setelah dihidrolisis dengan HCL 25 % ) dalam
bahan dapat dicari dengan menggunakan tabel 2. Selisih kadar gula reduksi
sesudah inversi dengan sebelum inversi dikalikan dengan 0.95 merupakan kadar
sukrosa dalam bahan

mg gula pereduksi
mg contoh

A= x faktor pengenceran x 100%

Kadar gula total; (%) = (A —B) x 0.95
Keterangan : A = % gula reduksi sesudah inversi

B = gula reduksi sebelum inversi (kadar gula pereduksi awal)
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Tabel 4. Penentuan Gula Total dalam Suatu Bahan dengan Metode

Luff Schrool
ml 0.1 N Gula pereduksi ml 0.1 Gula pereduksi
Na-thiosulfat (Mg C¢H120¢) Na-thiosulfat (Mg CgH1,0¢)
1 2.4 13 33.0
2 4.8 14 35.7
3 7.2 15 385
4 9.7 16 41.3
5 12.2 17 44.2
6 14.7 18 47.1
7 17.2 19 50.0
8 19.8 20 53.0
9 22.4 21 56.0
10 25.0 22 59.1
11 27.6 23 62.2
12 30.3

Sumber : AOAC (1990)

3.6.  Pengolahan dan Analisis Data

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap dengan 2
(dua) kali ulangan dan dilakukan duplo. Penetapan rancangan didasarkan pada
asumsi bahwa semua faktor yang bukan perlakuan dibuat dan dianggap seragam.

Model matematika rancangan adalah sebagai berikut:

Yij = u+ Ai+ Ejj

Dimana : Yij = Variabel yang dianalisis.
KU = Pengaruh rata-rata yang sebenarnya.
Ai = Efek perlakuan ke- i.

Eij = Efek pengacakan unit j dari perlakuan ke-i.

Data dianalisis dengan uji statistik Analisis of Variance (ANOVA) untuk

mengetahui perlakuan yang digunakan. Bila terdapat perbedaan nyata antara
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perlakuan, maka dilanjutkan dengan uji beda Beda Nyata Terkecil (BNT). Data
diolah dengan menggunakan Microsoft excel 2007.

Data dari hasil uji organoleptik dianalisis secara deskriptif dengan
menggunakan nilai modus dan persentase panelis yang dapat menerima produk.
Skor penilaian yang diberikan pada uji hedonik adalah 1 = tidak suka, 2 = agak
tidak suka, 3 = normal, 4 = suka suka, 5 = suka, 6 = sangat suka. Penerimaan
panelis dihitung dengan cara menghitung persentase panelis yang dapat menerima
produk. Pada penelitian ini untuk mengetahui perbandingan sari jagung dan
rumput laut pada permen terhadap kesukaan, rasa, aroma dan warna dianalisis
secara statistik Analisis of Variance (ANOVA). Bila terdapat perbedaan nyata
antara perlakuan, maka dilanjutkan dengan uji beda Beda Nyata Terkecil (BNT).

Data diolah dengan menggunakan Microsoft excel 2007.
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BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1.  Formulasi Permen Jelly

Permen jelly merupakan permen yang dibuat dari air atau sari buah dan
bahan  pembentuk gel, yang berpenampilan jernih transparan serta
mempunyai tekstur dengan kekenyalan tertentu. Permen jelly termasuk
pangan semi basah yang mempunyai kadar air sekitar 10-40 % dan nilai aW
berkisar antara 0,6-0,9 (Buckle et al. 1987). Formulasi permen jelly sari
jagung dan rumput laut mengikuti formula standar pembuatan permen jelly (Ali,
1987).

Formula permen jelly sari jagung dan rumput laut dibagi menjadi 5 (lima)
perlakuan dengan konsentrasi sari jagung yang semakin banyak dan konsentrasi
rumput lautnya semakin sedikit (Tabel 5).

Tabel 5. Formulasi Permen Jelly Sari Jagung dan Rumput Laut

o Formula ()
Komposisi

A (90:10) B (70:30) C(50:50) D (30:70) E (10:90)
Sari Jagung 20 60 100 140 180
Bubur Rumput 180 140 100 60 20
Laut
Sirup Glukosa 100 100 100 100 100
Sukrosa 100 100 100 100 100
Gelatin 10 10 10 10 10
Asam Sitrat 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04
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Proses pembuatan permen jelly rumput laut meliputi 2 tahap yaitu
persiapan dan pengolahan. Persiapan bahan dimulai dengan sortasi rumput laut
dan jagung muda pipil sambil dilakukan pencucian di air mengalir. Kemudian
rumput direndam selama 24 jam dengan tujuan untuk melanjutkan pembersihan
rumput laut dari kotoran-kotoran yang mungkin masih melekat, membuat rumput
laut yang semula kering menjadi mengembang (rehidrasi) dan memudahkan
pengecilan ukuran. Sedangkan jagung dilakukan blanching dengan suhu 70 °C
selama 15 menit. Hal ini dilakukan untuk menghindari bau langu pada permen
jelly. Sesuai dengan saran dari penelitian yang dilakukan oleh Kasim, et al.
(2010).

Tahap berikutnya dilakukan pembuatan bubur rumput laut dan sari jagung.
Pengecilan ukuran dengan menggunakan alat blender dan menambahkan air
dengan komposisi 1:1 (b/b). Pembuatan permen jelly pada awalnya tekstur akhir
yang dihasilkan berupa bubur sehingga tidak dapat diiris. Hal ini disebabkan suhu
yang digunakan tinggi yaitu 95 °C. Kemudian dicoba kembali pemasakan dengan
suhu 70 °C. Hasil yang diperoleh teksturnya kompak dan dapat dipotong. Secara
umum karagenan membentuk gel pada suhu 45-65 °C dan meleleh kembali jika
suhu dinaikkan 10-20 °C dari suhu pembentukan gel tertinggi yaitu 65 °C
(Indriani dan Emi 1991).

Tahap terakhir yaitu pelapisan dengan tapioka dan tepung gula dengan
perbandingan 1:1. Pelapisan dilakukan karena permen jelly sifatnya higrokopis
sehingga cenderung menjadi lengket. Sifat lengket adalah sifat deformasi bentuk

yang dipengaruhi oleh gaya kohesi dan adhesi. Pada dasarnya produk pangan
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yang lengket mempunyai kedua gaya kohesi dan adhesi yang sama-sama tinggi.
Gaya kohesi yang tinggi menyebabkan produk pangan menjadi kempal, kompak
dan tidak mudah pisah atau tidak mudah lepas satu sama lain. Gaya adhesi yang
terlalu tinggi menyebabkan produk pangan menjadi lengket di tangan, bahan
pembungkus atau wadahnya. Sifat inilah yang sehari-hari disebut lengket. Untuk
menghindarinya maka ditambahkan zat anti lengket yang tidak dikehendaki.
Dengan demikian produk pangan itu tetap kompak namun tidak di tangan atau

benda lain (Soekarto, 1990).

4.2, Hasil Pengujian Proksimat
4.2.1. Kadar Air

Air merupakan komponen penting dalam bahan pangan yang dapat
mempengaruhi penampakan, tekstur dan citarasa makanan. Kadar air dalam bahan
makanan ikut menentukan kesegaran dan daya awet bahan makanan tersebut.
Nilai rata-rata kadar air dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel6. Rata-rata kadar air (%) Permen Jelly Sari Jagung+Rumput Laut

Perlakuan Formulasi Rata-rata kadar Air (%)
A 21,25+ 3,39
B 14,07 + 0,85
C 11,92 + 2,29
D 10,57 £ 1,05
E 11,65+0,76

Rata-rata kadar air terendah yaitu perlakuan formulasi D (30:70) sebesar
10,57 % dan yang tertinggi yaitu perlakuan formulasi A (90:10) sebesar 21,25%

(Gambar 3). Perlakuan formulasi A sudah melebihi nilai maksimum berdasarkan
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SNI kembang gula no. 3547.2-2008, yaitu maksimum 20%. Tetapi nilai rata-rata
kadar air formula A ini masih sesuai dengan kadar air untuk produk pangan semi
basah yaitu antara 10-40% (Soekarto, 1979). Menurut Buckle et al. (1987) definisi
permen secara umum adalah produk yang dibuat dengan mendidihkan campuran
bersama dengan bahan pewarna dan pemberi rasa sampai tercapai kadar air
kurang lebih 30%. Kadar air yang tinggi untuk perlakuan formulasi A, diduga
akibat banyaknya jumlah bubur rumput laut yang digunakan. Rumput laut
diketahui memiliki kemampuan menyerap air. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Suzuki et al. (1996), dimana dari 12 spesies alga hijau, merah dan coklat yang

diteliti, menunjukkan bahwa semua rumput laut tersebut memiliki daya ikat yang

kuat.
25
21.25

20
LS - 14.07
-?:—- 11.93 10.57 11.65
S 10
(T
~

5

0

A B C D E
Perlakuan Formulasi

Keterangan : A = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (10 : 90 b/b)
B = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (30 : 70 b/b)
C = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (50 : 50 b/b)
D = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (70 : 30 b/b)
E = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (90 : 10 b/b)

Gambar 3. Histogram Rata-rata Kadar Air Permen Jelly Sari
Jagung+Rumput Laut

Kadar air yang terkandung dalam permen jelly juga dipengaruhi oleh

penambahan sukrosa dan sirup glukosa dalam jumlah tinggi. Konsentrasi sukrosa
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dan sirup glukosa didasarkan atas penelitian yang telah dilakukan oleh Kasim, et
al. (2010), yaitu dengan perbandingan 50:50. Konsentrasi gula yang cukup tinggi
akan menyebabkan terjadinya penetrasi gula tersebut ke dalam bahan dan
tertariknya air keluar dari bahan. Hal ini disebabkan oleh adanya sifat higrokopis
gula yang berikatan dengan air yang terdapat dalam permen jelly sehingga
konsentrasi air gula yang terkandung dalam bahan akan berubah. Selain itu
penambahan gula dapat menyebabkan pemasakan lebih lama sehingga kadar air
akan semakin rendah (Gaman dan Sherrington, 1981).

Hasil pengujian statistik menunjukkan perlakuan formulasi memberikan
pengaruh nyata terhadap kadar air permen jelly sari jagung dan rumput laut. Hasil
uji BNT menunjukkan bahwa perlakuan formula A berbeda dengan formula B, C,

D dan E. Formula C, D, dan E tidak berbeda nyata (Lampiran 1).

4.2.2. Kadar Abu

Abu adalah residu organik dari pembakaran bahan-bahan organik. Kadar
abu ada hubungannya dengan mineral suatu bahan. Mineral suatu bahan
merupakan garam organic (garam-garam malat, oksalat, asetat, pektat) dan garam
anorganik (garam fosfat, karbonat, klorida, sulfat dan nitrat) (Fennema, 1996).

Rata- rata kadar abu pada berbagai kombinasi perlakuan formulasi rumput
laut dan sari jagung berkisar antara 0,17-0,73% (Tabel 7). Hasil analisis sidik
ragam menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh antara formulasi rumput laut dan

sari jagung. Dari hasil pengujian kadar abu dari kelima sampel sudah memenuhi
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syarat mutu kembang gula jelly yang tercantum dalam SNI 3547.2-2008 vyaitu

maksimal 3%.

Tabel7. Rata-rata Kadar Abu Permen Jelly Sari Jagung+Rumput Laut

Perlakuan Formulasi Rata-rata kadar Abu (%)
A 0,56 £ 0,04
B 0,61 + 0,001
C 0,17 £ 0,007
D 0,73 £ 0,002
E 0,73 £ 0,005

Hasil pengujian kadar abu menunjukkan bahwa semakin banyak bubur
rumput laut yang ditambahkan pada formulasi permen sari jagung+rumput laut,
persen kadar abu semakin berkurang (Gambar 4). Hal ini tidak sesuai dengan
kadar abu bahan (rumput laut) yang jumlahnya 17,09% (Istini et al., 1986), lebih

tinggi dari kadar abu jagung yang hanya berkisar 0,8% (Inglet, 1987).

1
0.9
0.8 0.71 0.73 0.73
s 07 0.62
306
f 0.5
804
<203
0.2
0.1
0
A B C D E
Perlakuan Formulasi

Keterangan : A = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (10 : 90 b/b)
B = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (30 : 70 b/b)
C = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (50 : 50 b/b)
D = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (70 : 30 b/b)
E = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (90 : 10 b/b)

Gambar 4. Histogram Rata-rata Kadar Abu Permen Jelly Sari
Jagung+Rumput Laut
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Hasil pengujian statistik menunjukkan bahwa perlakuan formulasi
memberikan pengaruh nyata terhadap kadar abu permen jelly sari jagung+ rumput
laut. Hasil uji lanjut BNT menunjukkan perlakuan formulasi D, E, dan C berbeda

nyata dengan perlakuan A dan B (Lampiran 2).

4.2.3. Kadar Lemak

Lemak merupakan zat makanan yang sangat penting, karena lemak akan
menghasilkan energi tinggi bagi tubuh, menjaga kekebalan dan kesehatan manusia
(Muchtadi, 1989). Lemak juga merupakan sumber energi yang lebih efektif
dibandingkan dengan karbohidrat dan protein. Tetapi lemak juga dapat
menyebabkan kerusakan dalam bahan pangan selama proses pengolahan dan
penyimpanan karena kemungkinan terjadinya oksidasi. Hasil analisis kadar lemak
disajikan pada Tabel 8.

Tabel 8. Rata-rata Kadar Lemak Permen Jelly Sari Jagung+Rumput Laut

Perlakuan Formulasi Rata-rata kadar Lemak (%)
A 0,48+0,01
B 0,53+0,01
C 0,58+0,01
D 0,55+0,01
E 0,55+0,02

Rata-rata kadar lemak permen jelly berkisar antara 0,48-0,58%. Rata-rata
tertinggi diperoleh dari perlakuan formulasi C (50:50), sedangkan yang terendah
dihasilkan dari perlakuan formulasi A (90:10), yaitu yang ditambahkan bubur
rumput laut dalam jumlah sedikit (10%) (Gambar 5). Hal ini sesuai dengan

komposisi kimia jagung yang memiliki kadar lemak lebih tinggi (1,0%) (Inglet,
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1987), dibandingkan dengan rumput laut yang hanya memiliki kadar lemak 0,37%

(Istini, et al., 1986)

053 0.58 0.55 0.55

0.48

Kadar Lemak(%)

A B C D E
Perlakuan Formulasi

Keterangan : A = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (10 : 90 b/b)
B = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (30 : 70 b/b)
C = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (50 : 50 b/b)
D = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (70 : 30 b/b)
E = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (90 : 10 b/b)

Gambar 5. Histogram Rata-rata Kadar Lemak Permen Jelly Sari Jagung
dan Rumput Laut

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan formulasi
memberikan pengaruh nyata terhadap kadar lemak permen jelly sari
jagung+rumput laut. Dari kelima sampel, rata-rata kadar lemak tidak lebih dari
1%. Hasil uji lanjut BNT, menunjukkan perlakuan A (10:90) berbeda dengan
perlakuan lainnya (Lampiran 3). Menurut Winarno (1996) bahwa kandungan
protein dan lemak pada rumput laut sangat sedikit karena sebagian besar rumput

laut terdiri dari karbohidrat dalam bentuk senyawa gum yang sulit dicerna.
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4.2.4. Kadar Protein

Protein merupakan suatu zat makanan yang sangat penting bagi tubuh
manusia, karena protein berfungsi sebagai bahan bakar, bahan pengatur dan
pembangun. Pada umumnya kadar protein dalam pangan menentukan mutu bahan
pangan tersebut (Winarno, 1997). Kadar protein permen jelly sari jagung+rumput
laut mempunyai rata-rata 2,29-3,34%. (Tabel 9).

Tabel 9. Rata-rata Kadar Protein Permen Jelly Sari Jagung+Rumput Laut

Perlakuan Formulasi Rata-rata kadar Protein (%)
A 2,29+0,22
B 2,78+0,12
C 3,06+0,04
D 3,34+0,10
E 3,28 +0,03

Rata-rata kadar protein terendah diperolenh pada formula A (10:90),
dimana formula ini banyak ditambahkan rumput laut (Gambar 6). Semakin
banyak ditambahkan sari jagung, persen protein semakin tinggi, kecuali perlakuan
E (90:10). Hal ini sesuai dengan komposisi kimia jagung yang memiliki kadar
protein lebih tinggi (3,7%) (Inglet, 1987), dibandingkan dengan rumput laut yang
hanya memiliki kadar protein 2,69% (Istini, et al., 1986)

Menurut Yuliarti (1999), semakin tinggi konsentrasi rumput laut, maka
kadar protein semakin rendah. Hal ini diduga karena adanya protein yang
terdegradasi selama pengolahan, hal ini juga merupakan penyebab menurunnya
kadar protein permen jelly yang komposisinya banyak mengandung rumput laut.
Menurut Damayanthi dan Eddy (1995), proses pemanasan akan menyebabkan

protein mengalami degradasi dan keadaan ini tidak hanya menyebabkan
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penurunan nilai gizinya, tetapi aktivitas protein sebagai enzim dan hormone akan

hilang.
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Keterangan : A = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (10 : 90 b/b)
B = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (30 : 70 b/b)
C = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (50 : 50 b/b)
D = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (70 : 30 b/b)
E = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (90 : 10 b/b)

Gambar 6. Histogram Rata-rata Kadar Protein Permen Jelly Sari Jagung dan
Rumput Laut

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan formulasi

memberikan pengaruh nyata terhadap kadar protein permen jelly sari

jagung+rumput laut. Hasil uji lanjut BNT, menunjukkan tidak ada perbedaan antar

perlakuan (Lampiran 4).
4.2.5. Kadar Karbohidrat

Karbohidrat merupakan sumber kalori utama bagi hampir semua mahluk

hidup. Selain sumber energi, karbohidrat juga mempunyai peranan penting dalam
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menentukan karakteristik bahan makanan, misalnya rasa, warna, tekstur dan lain-
lain.

Analisis karbohidrat pada penelitian ini dihitung secara by difference.
Berdasarkan hasil perhitungan tersebut diperoleh rata-rata kadar karbohidrat
permen jelly berkisar antara 75,43-84,81%. Hasil perhitungan yang tinggi ini
diduga karena terdapatnya senyawa gum pada rumput laut dan pati pada jagung.
Penambahan sukrosa dan sirup glukosa dalam jumlah tinggi dan penambahan
tapioca dan tepung gula pada saat pelapisan yang menyebabkan tingginya kadar
karbohidrat. Hasil perhitungan kadar karbohidrat dapat dilihat pada tabel 10.

Tabel 10. Rata-rata Kadar Karbohidrat Permen Jelly Sari Jagung+Rumput Laut

Perlakuan Formulasi Rata-rata kadar Karbohidrat (%)
A 75,43+3,11
B 82,01+0,72
C 83,72+2,33
D 84,81+0,96
E 85,70+2,72

Hasil persen kadar karbohidrat menunjukkan bahwa semakin banyak
penambahan sari jagung, maka kadar karbohidratnya semakin tinggi (Gambar 7).
Hal ini sesuai dengan komposisi kimia jagung yang memiliki kadar karbohidrat
berupa pati lebih tinggi yaitu sebesar 71,3% (Inglet, 1987), dibandingkan dengan
rumput laut yang hanya memiliki kadar karbohidrat 61,52%, berupa karagenan
(Istini, et al., 1986).

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan formulasi

memberikan pengaruh nyata terhadap kadar protein permen jelly sari
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jagung+rumput laut. Hasil uji lanjut BNT, menunjukkan perlakuan formulasi A,

berbeda nyata dengan perlakuan lainnya (Lampiran 5).
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Keterangan : A = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (10 : 90 b/b)
B = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (30 : 70 b/b)
C = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (50 : 50 b/b)
D = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (70 : 30 b/b)
E = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (90 : 10 b/b)

Gambar 7. Histogram Rata-rata Kadar Karbohidrat Permen Jelly Sari
Jagung+Rumput Laut
4.3.  Hasil pengujian Kadar Gula Total
Gula total merupakan kandungan gula yang terdapat pada permen jelly
yang berasal dari gula (sukrosa), glukosa dan gula invert. Jumlah gula dan glukosa
yang digunakan merupakan bahan utama sehingga kadar gula total pada permen
jelly tinggi. Nilai Rata-rata kadar gula total dapat dilihat pada Tabel 11.

Tabel 11. Rata-rata Kadar Gula Total Permen Jelly Sari Jagung+Rumput Laut

Perlakuan Formulasi Rata-rata kadar Gula Total (%)
A 44,47+1,41
B 49,46+0,57
C 48,69+1,25
D 51,96+4,01
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E | 50,22+0,64

Hasil rata-rata kadar gula total semakin meningkat dengan semakin
banyaknya sari jagung yang ditambahkan pada perlakuan formulasi, kecuali untuk
perlakuan E (90:10) (Gambar 8). Hal ini sesuai dengan komposisi kimia jagung

yang memiliki kadar gula sebesar 0,34% (Inglet, 1987).
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Keterangan : A = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (10 : 90 b/b)
B = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (30 : 70 b/b)
C = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (50 : 50 b/b)
D = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (70 : 30 b/b)
E = Sari Jagung : Bubur Rumput Laut (90 : 10 b/b)

Gambar 8. Histogram Kadar Gula Total Permen Jelly Sari
Jagung+Rumput Laut

Hasil pengujian statistik menunjukkan bahwa perlakuan formulasi tidak

memberikan pengaruh nyata terhadap kadar gula total permen jelly sari

jagung+rumput laut (Lampiran 6). Hal ini disebabkan jumlah sukrosa dan sirup

glukosa yang ditambahkan sama untuk setiap perlakuan.
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4.4.  Hasil Pengujian Organoleptik

Uji Organoleptik (sensori) yaitu uji dengan menggunakan indera manusia,
karena penilaiannya didasarkan pada rangsangan sensorik pada organ indera
(Soekarto, 1990). Penilaian dengan indera banyak digunakan untuk menilai
komoditi hasil pertanian dan makanan. Uji organoleptik yang dilakukan pada
penelitian ini adalah uji kesukaan atau uji dengan skala hedonik, yang meliputi
rasa, warna dan tekstur. Didalam penelitian ini digunakan 6 skala hedonic dari
sangat suka sampai tidak suka.
4.4.1. Rasa

Rasa merupakan respon lidah terhadap rangsangan yang diberikan oleh
suatu makanan yang merupakan salah satu factor penting yang mempengaruhi
tingkat penerimaan panelis atau konsumen terhadap suatu produk makanan.
Walaupun memiliki warna dan tekstur yang baik, suatu produk makanan tidak
akan diterima oleh panelis atau konsumen bila rasanya tidak enak. Nilai rata-rata
uji organoleptik terhadap rasa permen jelly sari jagung dapat dilihat pada Tabel 12

Tabel 12. Rata-rata Rasa Permen Jelly Sari Jagung+Rumput Laut.

Perlakuan Formulasi Rata-rata kadar Karbohidrat (%)
A 3,37+1,50
B 3,70+1,32
C 3,60+1,52
D 4,77+1,07
E 4,27+1,31

Hasil rata-rata uji organoleptik terhadap rasa permen jelly sari jagung dan
rumput laut berkisar 3,37-4,77 (biasa sampai suka). Nilai tertinggi diperoleh pada

formula D (70:30), sedangkan nilai terendah diperoleh pada formula A (90:10).
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Hal ini diduga karena jagung yang digunakan adalah jagung muda pipil yang
memiliki tingkat kemanisan lebih dibandingkan dengan rumput laut yang
memiliki rasa yang tawar. Hasil penelitian yang dilakukan oleh Santoso (2007)
menujukkan bahwa perlakuan yang ditambahkan rumput laut paling sedikit, lebih
disukai rasanya oleh panelis dibandingkan dengan permen jelly yang banyak
ditambahkan rumput laut. Hal ini diduga karena penambahan rumput laut yang
banyak menyebabkan adanya rasa khas dari rumput laut yang kuat pada permen
jelly yang tidak disukai oleh panelis. Data uji organoleptik rasa selengkapnya
dapat dilihat pada Lampiran 7.

Dari hasil uji statistik ANOVA pada taraf nyata 0,05%, perlakuan
perbandingan sari jagung dan bubur rumput laut memberikan pengaruh yang
nyata terhadap rasa permen jelly sari jagung+rumput laut. Rasa yang timbul juga
disebabkan oleh adanya bahan-bahan campuran lainnya seperti sukrosa dan sirup
glukosa yang jumlahnya sama pada setiap perlakuan. Hasil ini juga berarti dapat
dilakukan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT) untuk melihat perbandingan
pengaruh setiap perlakuan terhadap rasa permen jelly sari jagung dan rumput laut
yang dihasilkan. Hasil uji lanjut BNT menunjukkan bahwa perlakuan formula D,
E dan B tidak berbeda nyata. Pelakuan yang menunjukkan beda nyata yaitu

perlakuan C dan A.

4.4.2. Warna

Warna mempunyai arti dan peranan penting pada komoditas pangan.

Peranan ini sangat nyata pada tiga hal yaitu daya tarik, tanda pengenal dan atribut
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mutu. Diantara sifat-sifat produk pangan, warna merupakan factor yang paling
cepat dan mudah member kesan, tetapi sulit untuk diberi deskripsi dan sulit cara
pengukurannya. Sehingga penilaian secara subyektif masih sangat menentukan
(Soekarto, 1985). Hasil rata-rata uji organoleptik terhadap warna disajikan pada

Tabel 13.

Tabel 13. Rata-rata Warna Permen Jelly Sari Jagung+Rumput Laut.

Perlakuan Formulasi Warna
A 3,07+1,44
B 3,53+1,20
C 3,63+1,47
D 5,03+1,10
E 4,03+1,50

Hasil rata-rata uji organoleptik terhadap warna permen jelly sari
jagung+rumput laut berkisar antara 3,07-5,03 (biasa sampai suka). Nilai tertinggi
diperoleh dari formula D (30:70) yaitu formula dengan perbandingan sari jagung
70% dan bubur rumput laut 30%. Sedangkan rata-rata terendah diperoleh pada
formula A (90:10). Hal ini disebabkan adanya kandungan beta karoten dari jagung
yang menyebabkan warna permen jelly yang banyak ditambahkan sari jagung
warnanya lebih kuning. Sedangkan yang sedikit sari jagung warnanya agak pucat
(jernih). Berdasarkan hasil penelitian Rahman, et al. (2009) kadar beta karoten
pada jagung provit-A mencapai 15 pg/g, sedangkan untuk jagung biasa kadar beta
karoten sebesar 1,0 pg/g. Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian yang
dilakukan oleh Santoso (2007), dimana semakin banyak rumput laut maka akan

menyebabkan warna menjadi keruh. Warna khas dari kappa-karagenan berwarna
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agak gelap dan mempunyai tekstur yang mudah retak dibandingkan iota-
karagenan (Fardiaz, 1989). Warna khas dari rumput laut (karagenan) yang
ditambahkan dengan bahan-bahan pembuat permen jelly menghasilkan warna
yang jernih dan transparan yang tidak terlalu berbeda jauh dengan warna asli dari
karagenan tersebut.

Hasil uji statistik terhadap warna menunjukkan perlakuan formulasi
perbandingan bubur rumput laut dan sari jagung memberikan pengaruh terhadap
warna permen jelly yang dihasil (Lampiran 8). Hasil uji lanjut BNT, menunjukkan
bahwa perlakuan formulasi D (30:70) berbeda nyata dengan perlakuan lainnya.
Hal ini disebabkan perlakuan formulasi D, berwarna kuning cerah, yang disukali

oleh hampir semua panelis.

4.4.3. Tekstur

Tekstur mempunyai peranan penting pada daya terima suatu produk
makanan. Uji tekstur adalah penginderaan yang dihubungkan dengan indera
perabaan dan sentuhan. Tekstur yang dimaksud adalah tingkat kekenyalan dari
produk permen jelly sari jagung+rumput laut. Tingkat kekenyalan adalah gaya
tekan yang mula-mula menyebabkan deformasi produk baru kemudian
memecahkan produk setelah produk tersebut mengalami deformasi bentuk
(Soekarto, 1990). Hasil rata-rata uji organoleptik terhadap tekstur disajikan pada

Tabel 14.
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Tabel 14. Rata-rata Tekstur Permen Jelly Sari Jagung+Rumput Laut.

Perlakuan Formulasi Tekstur
A 4,07+1,46
B 3,77+1,25
C 3,563+1,55
D 4,63+1,47
E 4,17+1,44

Rata-rata hasil uji organoleptik terhadap tekstur permen jelly sari
jagung+rumput laut berkisar antara 3,53-4,63 (agak suka sampai suka). Perlakuan
formulasi D (30:70), mempunyai tekstur yang paling disukai panelis, karena
penambahan sari jagung yang cukup banyak menyebabkan permen semakin keras
dan kenyal. Hal ini disebabkan kandungan pati dari jagung yaitu sebesar 71,3%
(Inglet, 1987), yang cukup banyak sehingga membuat tekstur menjadi kenyak,
karena kemampuan dari pati yang dapat menjadi gel. Tekstur yang dihasilkan pada
perlakuan formulasi A (10:90) juga keras, tetapi teksturnya menjadi mudah patah
dan tidak kenyal.

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa perlakuan formulasi sari jagung dan
rumput laut memberikan penguruh nyata terhadap tekstur dari permen jelly sari
jagung+rumput laut. Hasil uji lanut BNT, menunjukkan perlakuan formulasi D

(30:70) berbeda nyata dengan perlakuan lainnya.
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BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Formula Permen Jelly sari jagung+rumput laut terpilin dari penelitian ini
adalah permen jelly dengan penambahan sari jagung dan rumput laut yaitu
70:10. Penentuan formulasi terpilih dilakukan berdasarkan hasil analisis
proksimat, kadar gula total dan uji organoleptik.

Karakteristik kimia permen jelly sari jagung+rumput laut yang terpilih
adalah sebagai berikut : kadar air 10,57%, kadar abu 0,73%, kadar lemak 0,55%,
kadar protein 3,34%, kadar karbohidrat 84,81% dan kadar gula total 51,96%.

Uji tingkat penerimaan (organoleptik) permen jelly sari jagung+rumput
laut yang terpilih adalah sebagai berikut : rasa 4,77, warna 5,03 dan tekstur 4,63

dengan atribut suka.

5.2. Saran
Perlu dilakuak penelitian lebih lanjut tentang karakteristik fisik dan masa
simpan produk serta cara pengemasan yang digunakan selama penyimpanan untuk

meningkatkan daya awet produk.
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Lampiran 1. Data Hasil Uji Kadar Air dan Analisis Statistik

Ulangan

Perlakuan 1 > Total Rata-Rata STD
A 23,64 18,85 42,49 21,25 3,39
B 14,67 13,46 28,13 14,07 0,85
C 10,31 13,54 23,85 11,93 2,29
D 9,83 11,31 21,14 10,57 1,05
E 11,11 12,18 23,29 11,65 0,76
Tabel Anova Kadar Air
SK db JK KT Hitung 5% 1% notasi
Perlakuan 4 148,13 37,03 7,7566 6,39 15,98 **
Galat 4 19,10 4,77
Total 8 167,23
**= perpengaruh nyata
BNT 0,05 = 6,07
Perlakuan Rata-rata
A 21,25a
B 14,07b
C 11,93c
E 11,65c
D 10,57c

Notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata
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Lampiran 2. Hasil Uji Kadar Abu dan Analisis Statistik

Ulangan

Perlakuan Total Rata-rata STD
A 0,53 0,58 1,11 0,55 0,04
B 0,62 0,61 1,23 0,62 0,00
C 0,72 0,71 1,43 0,71 0,01
D 0,73 0,74 1,47 0,73 0,00
E 0,73 0,72 1,45 0,73 0,01
Tabel Anova Kadar Abu
SK Db JK KT Hitung 5% 1% notasi
Perlakuan 4 0,05 0,0128 32,3717 6,39 15,98 **
Galat 4 0,002 0,0004
Total 8 0,05277
** = berpengaruh nyata
BNT 0,05 = 0,055
Perlakuan Rata-rata
D 0,73a
E 0,73a
C 0,71a
B 0,62b
A 0,55¢
Notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata
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Lampiran 3. Hasil Uji Kadar Lemak dan Analisis Statistik

Perlakuan Ulangan Rata-rata  STD
1 2 Total
A 0,47 0,49 0,96 0,48 0,01
B 0,52 0,54 1,06 0,53 0,01
C 0,57 0,58 1,15 0,58 0,01
D 0,54 0,55 1,09 0,55 0,01
E 0,53 0,56 1,09 0,55 0,02
Tabel Anova Kadar Lemak
SK Db JK KT Hitung 5% 1% notasi
Perlakuan 4 0,009 0,00235 13,5048 6,39 15,98 **
Galat 4 0,001 0,00017
Total 8 0.01011
** = berpengaruh nyata
BNT 0,05 = 0,036
Perlakuan Rata-rata
C 0,58a
E 0,55a
D 0,55a
B 0,53a
A 0,48b
Notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata
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Lampiran 4. Hasil Uji Kadar Protein dan Analisis Statistik

Ulangan

Perlakuan > Total Rata-rata STD
A 2,14 2,45 4,59 2,29 0,22
B 2,70 2,87 5,57 2,78 0,12
C 3,03 3,09 6,13 3,06 0,04
D 3,42 3,27 6,69 3,34 0,10
E 3,30 3,26 6,56 3,28 0,03
Tabel Anova Kadar Protein
SK db JK KT Hitung 5% 1% notasi
Perlakuan 4 1,47 0,3674 19,0568 6,39 15,98
Galat 4 0,08 0,0193
Total 8  1,54665
** = berpengaruh nyata
BNT 0,05 =0,52
Perlakuan Rata-rata
D 3,34a
E 3,28a
C 3,06a
B 2,78a
A 2,29a

Notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata
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Lampiran 5. Hasil Uji Kadar Karbohidrat dan Analisis Statistik

Ulangan

Rata-

Perlakuan Total STD
rata
A 73,22 77,63 150,85 75,42 3,11
B 81,49 8252 164,01 82,01 0,72
C 85,37 82,08 167,44 83,72 2,33
D 8549 84,13 169,62 84,81 0,96
E 87,63 83,78 171,41 85,70 2,72
Tabel Anova Kadar Karbohidrat
SK Db JK KT Hitung 5% 1% notasi
Perlakuan 4 158,46 39,615 6,6163 6,39 15,98 *x
Galat 4 23,95  5,9875
Total 8 182,41
** = perpengaruh nyata
BNT 0,05 =1,75
Perlakuan Rata-rata
E 85,70a
D 84,81a
C 83,72a
B 82,01a
A 75,42b
Notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata
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Lampiran 6. Hasil Uji Kadar Gula Total dan Analisis Statistik

Perlakuan Ulangan Rata-rata STD
1 2 Total

A 43,47 45,47 88,94 44,47 1,41

B 49,05 49,86 98,91 49,46 0,57

C 49,57 47,80 97,37 48,69 1,25

D 54,79 49,12 103,91 51,96 4,01

E 50,67 49,76 100,43 50,22 0,64
Tabel Anova Total Gula

SK db JK KT Hitung 5% 1% notasi

Perlakuan 4 62,05 15,5125 3,0447 6,39 15,98 tn
Galat 4 20,38 5,095
Total 8 8243

tn = tidak nyata
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Lampiran 7. Hasil Uji Organoleptik terhadap Rasa dan Analisis Statistik

. Kode Bahan
Panelis Total
231 345 567 753 962
1 4 2 1 5 3 15
2 1 4 1 5 1 12
3 3 5 6 5 4 23
4 3 2 4 2 4 15
5 2 5 1 3 6 17
6 3 4 4 5 5 21
7 5 5 6 6 5 27
8 2 4 4 3 5 18
9 2 3 4 5 5 19
10 5 5 5 5 5 25
11 5 4 2 6 4 21
12 3 5 4 6 4 22
13 5 5 3 6 5 24
14 1 4 5 5 2 17
15 5 3 5 5 2 20
16 4 4 5 3 2 18
17 4 5 3 6 4 22
18 4 4 5 4 4 21
19 4 5 5 5 5 24
20 1 3 4 5 5 18
21 3 3 3 4 3 16
22 3 5 3 3 4 18
23 3 2 4 5 5 19
24 5 6 6 6 6 29
25 5 3 3 4 5 20
26 1 1 3 6 5 16
27 5 1 4 5 3 18
28 1 3 2 5 6 17
29 6 2 1 5 5 19
30 3 4 2 5 6 20
Total 101 111 108 143 128 5901
Rata-rata 3,37 3,70 3,60 4,77 4,27
STD 1,50 1,32 1,52 1,07 1,31
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Tabel Anova Rasa

SK db JK KT Hitung 5% 1% Notasi
Perlakuan 4 80.06  20.015 56.2165 5,66 13,56 **
Panelis 29 38.76  1.33655 0 1,68 2,11 tn
Galat 116  41.3  0.35603
Total 149 160.12

** = perpengaruh nyata; tn = tidak nyata
BNT 0,05 =0,25
Perlakuan Rata-rata
D 4,77a
E 4,27a
B 3,70a
C 3,60b
A 3,37b

Notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata
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Lampiran 8. Hasil Uji Organoleptik terhadap Warna dan Analisis Statistik

. Kode Bahan
Panelis Total
231 345 567 753 962
1 5 4 6 3 1 19
2 1 3 2 5 1 12
3 1 3 5 6 1 16
4 3 4 6 2 3 18
5 1 3 2 4 6 16
6 5 5 5 6 5 26
7 3 4 4 6 5 22
8 2 4 4 5 4 19
9 3 3 4 5 4 19
10 4 5 5 6 5 25
11 3 4 4 5 5 21
12 3 5 3 6 4 21
13 3 3 3 6 5 20
14 2 4 1 6 3 16
15 2 2 2 6 1 13
16 2 4 2 3 3 14
17 4 3 3 6 6 22
18 4 4 5 4 4 21
19 5 5 5 5 5 25
20 3 3 3 5 5 19
21 4 4 4 5 4 21
22 4 5 5 5 3 22
23 3 3 2 3 3 14
24 6 6 6 6 6 30
25 5 4 2 5 5 21
26 2 1 3 6 5 17
27 2 2 4 5 4 17
28 1 1 3 5 5 15
29 5 3 5 5 5 23
30 1 2 1 6 5 15
Total 92 106 109 151 121 579

Rata-rata 3,07 3,53 3,63 5,03 4,03

STD 1,44 1,20 1,47 1,10 1,50
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Tabel Anova Warna

SK db JK KT Hitung 5% 1% notasi
Perlakuan 4 101.26 25.315 829531 5,66 13,56 *x
Panelis 29 65.8 2.26897 0 1,68 2,11 tn
Galat 116  35.4 0.30517
Total 149 202.46
BNT 0,05 =0,23

Perlakuan Rata-rata
D 5,03a
E 4,03b
C 3,63c
B 3,53c
A 3,07d

Notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata
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Lampiran 9. Hasil Uji Organoleptik terhadap Tekstur dan Analisis Statistik

. Kode Bahan
Panelis Total
231 345 567 753 962

1 6 1 5 5 3 20
2 5 4 1 5 4 19
3 5 5 6 6 3 25
4 3 3 4 2 4 16
5 5 3 2 1 6 17
6 5 5 5 6 5 26
7 3 4 5 5 4 21
8 3 5 4 2 3 17
9 3 4 5 5 3 20
10 4 5 4 4 4 21
11 5 2 1 6 2 16
12 4 3 5 6 4 22
13 5 3 3 6 5 22
14 1 5 2 4 6 18
15 5 3 5 6 1 20
16 3 5 2 5 5 20
17 4 5 4 6 4 23
18 6 5 4 1 4 20
19 5 5 5 6 6 27
20 5 5 5 5 6 26
21 5 5 4 5 5 24
22 4 3 2 4 2 15
23 5 4 3 3 3 18
24 6 4 6 5 6 27
25 3 4 3 5 6 21
26 1 2 1 6 5 15
27 5 1 4 4 2 16
28 2 2 2 5 6 17
29 5 4 1 5 5 20
30 1 4 3 5 3 16
Total 122 113 106 139 125 605

Rata-rata 4,07 3,77 353 4,63 4,17

STD 1,46 1,25 1,55 1,47 1,44
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Tabel Anova Tekstur

SK db JK KT Hitung 5% 1% notasi
Treatment 4 76.03 19.0075 40.0667 5,66 13,56 *x
Panelis 29 21 0.72414 0 1,68 2,11 tn
Galat 116 55.03 0.4744
Total 149 152.06

** = perpengaruh nyata; tn = tidak nyata

BNT 0,05 =0,29
Perlakuan Rata-rata
D 4,63a
E 4,17b
A 4,07b
B 3,77c
C 3,53c

Notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata
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Lampiran 10. Dokumentasi Penelitian
Bahan Baku

Rumput Laut Jagung Muda

Sirup Glukosa Gelatin

Tapioka Sukrosa

Gula Halus
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Permen Formula B
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Permen Formula E

Laporan Penelitian Dana PNBP 2012

58



