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Studi Proporsi Agar-agar dan Gelatin Terhadap Sifat Fisik, Kimia dan
Organoleptik Permen Jelly Jambu Biji (Psidium guajava. L)

Oleh:
Evlian Theopilus
(200621004)

INTISARI

Permen jelly jambu biji merupakan suatu produk yang berbentuk padat
yang teksturnya relatif lunak bila dikunyah, jernih dan elastis. Bahan yang
digunakan dalam pembuatan permen jelly harus memenuhi syarat yaitu
mengandung: pektin, gula, asam, pengenyal. Bahan pengenyal yang digunakan
dalam penelitian ini adalah agar-agar dan gelatin. Konsentrasi Gelatin yang
digunakan sama dengan konsentrasi agar-agar yaitu 10 gr, 15 gr dan 20 gr.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan faktorial yang
disusun secara Rancangan Acak Kelompok, yang terdiri dari 2 faktor yaitu agar-
agar dan gelatin (masing-masing 3 level yaitu 10 gr, 15 gr, dan 20 gr). Untuk
mengetahui pengaruh dari masing-masing perlakuan dilakukan uji F dengan
membandingkan F hitung dengan F tabel 5% dan 1%. Bila F hitung lebih besar
daripada F tabel artinya terdapat pengaruh, lalu dilakukan uji lanjutan untuk
mengetahui perbedaan dari tiap interaksi perlakuan sebanyak 9 perlakuan dengan
Uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test). Jika interaksi dari kedua faktor tidak
berpengaruh, maka dilakukan uji BNT (beda nyata terkecil) untuk masing-masing
faktor.

Berdasarkan hasil analisis ragam, interaksi perlakuan berpengaruh sangat
nyata pada kadar air, elastisitas dan warna kuning (b*); berpengaruh nyata pada
warna kecerahan (L*) dan warna merah (a*). Uji organoleptik yang dilakukan
dengan metode friedman, memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap
tingkat kesukaan rasa 3,144 (suka), warna 3,511 (agak suka), serta tidak
berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan tekstur. Perlakuan terbaik diperoleh
pada perlakuan penggunaan agar-agar 15gr dan gelatin 10gr dengan paremeter
kimia: kadar air 34,510%; elastisitas 89,561 m/N; kecerahan Warna (L*) 37,3;
warna merah (a*) 15,9; warna kuning (b*) 11,133; warna 3,511 (agak suka), rasa
3,144 (suka), serta tekstur 3,878 (agak suka), dengan nilai HPP sebesar Rp.
8.269,-/40gr permen jelly.
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Study for The Proportion of Agar-agar and Gelatine
For Physical, Chemistry and Organoleptik of Guava Jelly Candies
(Psidium guajava. L)

By
Evlian Theopilus
(200621004)

Abstract

Guava jelly candy is a compact product contains of transparent, elastic,
and soft texture when it is chewed. Ingredients needed in making jelly candy
should meet the requirements that contains of pectine, sugar, acid, and elastic
stuff. The concentration of agar-agar and gelatine used is amount to 10 grams, 15
grams, and 20 grams.

The design experiment that used is factorial design Block Random Design,
consists of two factor, agar-agar and gelatine (three levels: 10, 15, and 20 grams).
The effect of each treatment is tested by F test, by comparing F counted with F
table 5% & 1%. If F counted is bigger than F table it means that it has effect, then
it is continued with advanced test to know the different of 9 (nine) treatment
interaction individually with DMRT test. If the interaction has no effect for both
factors, then BNT test has to be done for each factor.

Baset on analyse of variance, the experiment interaction has a very
significant effect the water content, elasticity and yellow color (b*); a significant
effect to the brightness color (L*) and red color (a*). Organoleptic test is done by
Friedman method, give a very significant to the taste interest level 3,144 (likeness
level), color 3,511 (rather like), also has no a significant effect to the texture
interest level. The best treatment is found at agar-agar 15 grams and gelatine 10
grams treatment with chemical parameter: 34,510 % water content; 89,561 m/N
elasticity; 37,3 brightness color (L*); 15,9 red color (a*); 11,133 yellow color
(b*); 3,511 color (rather like); 3,144 teste (rather like); 3,878 texture (rather like),
with cost of goods sold amount to Rp 8.269,-/40 grams jelly candy.

Xi
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Jambu biji (Psidium guajava L.) merupakan salah satu buah yang cukup
dikenal. Jenis buah ini belum banyak mendapat perhatian untuk dikembangkan
potensinya menjadi buah yang lebih bernilai komersial baik dalam kondisi segar
maupun produk olahan. Bentuk buah jambu biji sangat bervariasi dari bulat
hingga lonjong seperti buah pir, serta beraroma wangi. Rasa buah manis, manis
asam, atau asam. Kulit buah tipis berwarna hijau sampai hijau kekuningan. Panen
buahnya dapat dilakukan sepanjang tahun (tidak mengenal musim) (Anonymous,
2009%).

Kandungan serat pangan dalam Jambu biji sekitar 5,60 gram per 100 gram
daging buah. Jenis serat yang cukup banyak terkandung di dalam jambu biji
adalah pektin, yang merupakan jenis serat yang bersifat larut di dalam air. Serat
yang bersifat larut di dalam air memiliki peran besar dalam menurunkan kadar
kolesterol, yaitu mengikat kolesterol dan asam empedu dalam tubuh, serta
membantu pengeluarannya melalui proses buang air besar. Dalam buah jambu biji
merah juga ditemukan likopen, zat karotenoid yang terdapat dalam darah serta
memiliki aktivitas antioksidan yang berkhasiat mencegah berbagai kanker. Karena
kandungan likopen yang tinggi ini, di Indonesia jus buah jambu merah sering kali
dipergunakan untuk meningkatkan kadar trombosit penderita penyakit demam

berdarah (Anonymous, 2009%).


http://jambubiji.com/
http://jambubiji.com/

PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA

13

Permen jelly merupakan salah satu produk yang digemari dan dapat
dikonsumsi oleh semua orang terutama dikalangan anak-anak dan remaja
sehingga memiliki prospek yang cerah bila terus dikembangkan. Permen jelly
pada dasarnya adalah campuran karbohidrat yang diproses menjadi sistem koloida
stabil yang mempunyai konsistensi semi padat. Manisnya cukup dan biasanya
berasa dan berwarna buah. Komponennya termasuk pemanis (gula, gula invert,
dekstrosa), asam-asam organik (sitrat, malat atau tartarat), dan pembentukan gel
(pati, pektin, agar, karagenan). Sebagai tambahan mengandung pula air, flavor
dan pewarna (Alikonis, 1979).

Agar-agar adalah produk kering tak berbentuk (amorphous) yang mempunyai
sifat-sifat seperti gelatin dan merupakan hasil ekstraksi dari rumput laut jenis
tertentu. Sifat yang paling menonjol dari agar-agar adalah larut di dalam air panas,
yang apabila didinginkan sampai suhu tertentu akan membentuk gel. Di pasaran
terdapat tiga bentuk agar-agar yang dijual yaitu berbentuk batang, bubuk, dan
kertas. Namun, yang paling umum dijumpai adalah yang berbentuk bubuk. Fungsi
utama agar-agar adalah sebagai bahan pemantap, penstabil, pengemulsi,
pengental, pengisi, penjernih, pembuat gel, dan lain-lain (Anonymous, 2004).

Gelatin adalah sejenis protein yang dapat diekstraksi dari tulang. Gelatin
memiliki sifat fisik lebih kenyal jika dibandingkan dengan agar-agar. Menurut
Winarno (2004), fungsi gelatin adalah untuk memperbaiki tekstur, struktur dan
kekenyalan khususnya pada pembuatan permen. Gelatin mempunyai sifat dapat
membentuk gel. Selain sebagai pengemulsi juga berperan sebagai penstabil yang

artinya tidak mampu pecah selama proses penyimpanan (Handoyo, 2007).



PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA

14

Dalam penalitian Rahayu (2006) menyatakan bahwa pembuatan permen jelly
dari buah mengkudu dengan menggunakan bahan pengenyal agar-agar,
menghasilkan permen jelly dengan tekstur yang kenyal dengan warna yang tidak
terlalu jernih. Sedangkan untuk pembuatan permen jelly mengkudu dengan bahan
pengenyal gelatin, menghasilkan permen jelly dengan warna yang jernih serta
elastis. Berdasarkan penelitian terdahulu inilah peneliti menggabungkan kedua
bahan pengenyal tersebut yaitu agar-agar dan gelatin dengan maksud untuk
mendapatkan tekstur dan warna permen jelly yang sesuai dengan SNI, yaitu

permen jelly yang kenyal dan elastis.

1.2 Rumusan Masalah
1. Bagaimana pengaruh penggunaan agar-agar dan gelatin serta interaksinya
terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik permen jelly jambu biji (Psidium
guajava L.)?
2. Berapa konsentrasi agar-agar dan gelatin yang terbaik pada pembuatan

permen jelly jambu biji (Psidium guajava L.)?

1.3 Tujuan Penelitian
1. Untuk mengetahui pengaruh penggunaan agar-agar dan gelatin serta
interaksi dalam pembuatan permen jelly jambu biji (Psidium guajava L.)
dilihat dari sifat fisik, kimia dan organoleptiknya.
2. Untuk mengetahui konsentrasi agar-agar dan gelatin terbaik pada pembuatan

permen jelly jambu biji (Psidium guajava L.).
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1.4 Manfaat Penelitian
1. Memberikan informasi ilmiah tentang adanya pengaruh antara penggunaan
agar-agar dan gelatin pada pembuatan permen jelly jambu biji sehingga
dapat diperoleh permen jelly yang sesuai dengan selera konsumen.
2. Memberi informasi tentang pemanfaatan buah jambu biji dan penggunaan
bahan pengenyal yang baik sehingga menjadi produk olahan yang digemari

oleh masyarakat yaitu dalam bentuk permen jelly.



