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PENAMBAHAN PEKTIN KULIT BUAH NAGA (Hylocereus polyrhizus) DAN
GULA PASIR TERHADAP KUALITAS PERMEN JELLY

Ester Ayu Yuwidasari
201421006

INTISARI

Permen jelly merupakan makanan olahan yang bertekstur Ilunak yang
mempunyai penampakan jernih, transparan, serta mempunyai tekstur yang elastis
dengan kekenyalan tertentu dan dalam proses pembuatannya ditambahkan bahan
pengenyal seperti pektin dan lain-lain. Pektin merupakan salah satu pembentuk gel
yang dapat membantu pembentukan gel dan bahan penstabil yang baik pada permen
jelly dengan kondisi pH rendah. Kulit buah naga merupakan salah satu buah yang
diketahui memiliki kandungan pektin yang tinggi sebesar 10,79%. Ekstraksi pektin
kulit buah naga (Hylocereus polyrhizus) telah dikenal sebagai salah satu sumber
alternatif dalam memperoleh pektin secara komersial. Penambahan gula pasir dalam
berfungsi sebagai pengawet, menghambat pertumbuhan mikroorganisme dengan cara
menurunkan aktivitas air dari bahan pangan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui penambahan pektin kulit buah naga dan gula pasir terhadap kualitas
permen jelly. Penelitian menggunakan rancangan faktorial yang disusun secara
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 2 faktor yaitu faktor | konsentrasi
pektin yang terdiri 3 level yaitu (1,0%,1,5%,2,0%) dan faktor Il konsentrasi gula
yang terdiri dari 3 level yaitu (40%,50%,60%). Metode dianalisis dengan uji
Homogenitas dalam SPSS IBM versi 24 dan uji lanjutan dengan uji Tukey. Hasil
penelitian bahwa penambahan pektin kulit buah naga 2,0% dan gula pasir 60%
berpengaruh terhadap kualitas permen jelly yang memiliki kadar air 42,812%, gula
reduksi 4,900%, vitamin C 0,220%, warna (L = 55,500%, a* = 15,333%, b* =
1,800%), tekstur 0,025% N/mm2. Hasil organoleptik untuk kesukaan panelis yaitu
warna permen jelly 4,433%, tekstur permen jelly 4,555% dan rasa permen jelly
4,522%. Gula reduksi dan tekstur permen jelly memenuhi standar SNI 2008.

Kata kunci : Permen jelly, Pektin, Kulit Buah Naga, Gula

XXi
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ADDITION OF DRAGON FRUIT PECTIN (Hylocereus polyrhizus) AND
SUGAR TO THE QUALITY OF JELLY CANDY

By:
Ester Ayu Yuwidasari
201421006

ABSTRACT

Jelly candy is a processed food that is soft textured which has a clear,
transparent appearance, and has an elastic texture with certain elasticity and
additives such as pectin and others are made in the manufacturing process. Pectin is
one of the gelling agents that can help the formation of good gel and stabilizers in
jelly candies with low pH conditions. Dragon fruit skin is one of the fruits known to
have a high pectin content of 10.79%. Extraction of dragon fruit skin pectin
(Hylocereus polyrhizus) has been known as one of the alternative sources in
obtaining commercial pectin. The addition of sugar in functioning as a preservative,
inhibits the growth of microorganisms by reducing water activity from food. This
study aims to determine the addition of dragon fruit skin pectin and granulated sugar
to the quality of jelly candy. The study used a factorial design compiled in Completely
Randomized Design (CRD) consisting of 2 factors, namely factor | pectin
concentration consisting of 3 levels namely (1.0%, 1.5%, 2.0%) and factor Il sugar
concentration consists of 3 levels, namely (40%, 50%, 60%). Data method will be
analyzed by Homogeneity test in IBM SPSS version 24 and follow-up test with Tukey
test. The results of the study that the addition of 2.0% dragon fruit peel pectin and
60% granulated sugar affect the quality of jelly candy which has a moisture content
of 42.812%, reducing sugar 4,900%, vitamin C 0.220%, color (L = 55,500%, a * =
15,333%, b * = 1,800%), texture 0,025% N / mm2. Organoleptic results for panelists'
preference, jelly candy color 4.433%, 4.555% jelly candy texture and 4.522% jelly
candy flavor. The reduction sugar and jelly candy texture meet the SNI 2008
standard.

Keywords: Jelly Candy, Pectin, Dragon Fruit Skin, Sugar
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Permen jelly merupakan makanan olahan yang bertekstur lunak yang dalam
proses pembuatannya ditambahkan bahan pengenyal seperti keragenan, gelatin,
pektin dan lain-lain sehingga menghasilkan produk yang kenyal (SNI, 2008).
Permen jelly mempunyai penampakan jernih, transparan, serta mempunyai
tekstur yang elastis dengan kekenyalan tertentu. Pembuatan permen jelly
biasanya menggunakan bahan pembentuk gel yang bersifat reversible yaitu jika
dipanaskan akan membentuk cairan dan akan membentuk gel setelah didinginkan
kembali. Faktor yang mempengaruhi permen jelly yang dihasilkkan antara lain
pemilihan ~ buah, penggunaan  bahan  pengenyal,  proses  pengolahan
(Padmaningrum et al., 2013).

Permen jelly mempunyai tekstur dengan kekenyalan tertentu. Prinsip
pengolahan pangan semi basah yaitu dengan menurunkan Aw pada tingkat
tertentu sehingga mikroba patogen tidak dapat tumbuh. Permen jelly merupakan
produk permen semi basah dengan kadar air antara 20-40% dari berat dan Aw
antara 0.95-1,00 (SNI, 2008). Pada kondisi telah cukup untuk menghambat
aktivitas mikrobiologi dan biokimia sehingga pada kondisi ini tidak terjadi

kerusakan (Padmaningrum et al., 2013).

XXiii
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Gel yang kuat dan tekstur yang kenyal pada permen jelly dapat dihasilkan
dengan adanya penambahan bahan yang mengandung pembentuk gel. Bahan
pembentuk gel yang biasa digunakan dalam pembuatan permen jelly adalah
pektin. Pembentukan gel dalam permen jelly juga ditentukan oleh sukrosa (gula),
asam dan pektin. Pektin merupakan salah satu pembentuk gel yang dapat
membantu pembentukan gel dan bahan penstabil yang baik pada permen jelly
dengan kondisi pH rendah (Megawati, 2015). Pektin memiliki kemampuan
membentuk gel bersama gula dan asam sehingga air dapat terperangkap dan
membentuk gel. Pektin dapat diperoleh dari berbagai buah yang memiliki
kandungan pektin dengan cara pengekstraksian (Megawati, 2015).

Kulit buah naga merupakan salah satu buah yang diketahui memiliki
kandungan pektin yang tinggi. Pengekstrakan pektin dari kulit buah naga
(Hylocereus polyrhizus) telah dikenal sebagai salah satu sumber alternatif dalam
memperoleh pektin secara komersial. kandungan pektin kulit buah naga merah
sebesar 10,79% (Jamilah et al, 2011). Buah naga merah mempunyai kadar
kemanisan yang sama dengan buah naga super red, namun memiliki keunggulan
tersendiri karena bunga tanaman buah naga merah selalu muncul setiap saat
sehingga produksi setiap musimnya selalu melimpah (Oktiarni et al., 2012).

Gula pada pembuatan permen jelly digunakan sebagai bahan utama karena
memberikan aroma, rasa dan tekstur yang khas. Penambahan gula dalam
pembuatan permen jelly dapat berfungsi sebagai pengawet, vyaitu dalam

konsentrasi  tinggi menghambat pertumbuhan mikroorganisme dengan cara
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menurunkan aktivitas air dari bahan pangan. Pembentukan gel ditentukan oleh
sukrosa (gula pasir), asam dan pektin (Rahayu, 2013). Sukrosa (gula) yang
ditambahkan tidak boleh lebih dari 65% agar pembentukan Kkristal-kristal
dipermukaan gel dapat dicegah (Santoso dan Suladjo, 2012).

1.2 Rumusan Masalah

Adapun rumusan masalah yang diperoleh dalam pelaksanaan skripsi ini

yaitu:

1. Bagaimana penambahan pektin kulit buah naga (hylocereus polyrhizus)
dan gula terhadap kualitas permen jelly?

1.3 Tujuan

Adapun tujuan yang diperoleh dalam pelaksanaan skripsi ini yaitu:

1. Untuk mengetahui penambahan pektin kulit buah naga (hylocereus
polyrhizus) dan gula terhadap kualitas permen jelly.

1.4 Manfaat

Adapun rumusan masalah yang diperoleh dalam pelaksanaan skripsi ini

yaitu:

1. Diharapakan penelitian memberi informasi tentang formulasi terbaik
dengan penambahan pektin kulit buah naga (Hylocereus Polyrhizus) dan
gula dalam pembuatan permen jelly.

2. Diharapkan penelitian memberi informasi penambahan pektin kulit buah
naga (Hylocereus Polyrhizus) dan gula dalam pembuatan permen jelly

dengan mutu terbaik.
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