Jurnal Skripsi Hafsah Nikmah
Amalia.docx

by Turnitin Ran

Submission date: 09-May-2024 03:58PM (UTC+0700)
Submission ID: 2360063831

File name: Jurnal_Skripsi_Hafsah_Nikmah_Amalia.docx (337.16K)
Word count: 6604

Character count: 38300



PENGARUH KONSENTRASI GELATIN DAN SUKROSA TERHADAP KARAKTERISTIK
PERMEN JELLY NANAS (Ananas comosus L.)

EFFECT OF GELATIN AND SUCROSE CONCENTRATION ON THE CHARACTERISTICS
OF PINEAPPLE JELY CANDY (Ananas comosus L.)

Hafsah Nikmah Amalia
201040200014

Dosen Pembimbing
Rima Azara, S.TP.,M. P

Dosen Penguji
Syarifa Ramadhani Nurbaya, S.TP., MP

Program Studi Teknologi Pangan
Fakultas Sains dan Teknologi
Universitas Muhammadiyah Sidoarjo
Januari, 2024




LEMBAR PENGESAHAN

Judul : Pengaruh Konsentrasi Gelatin dan Sukrosa Terhadap Karakteristik
Permen Jelly Nanas (Ananas comosus L.)
Nama Mahasiswa : Hafsah Nikmah Amalia

NIM : 201040200014

Disetujui oleh

Dosen Pembimbing
Rima Azara STP, MP

Dosen Penguji 1
Syarifa Ramadhani Nurbaya, S. TP., MP

Dosen Penguji 2

Diketahui oleh

Ketua Program Studi
Lukman Hudi, S. TP., M. MT

NIK. 212483

Dekan
Iswanto,S.T., MMT

NIP/NIK. 19228

Tanggal Ujian Tanggal Lulus
(HH/BB/2024) (Tanggal ditandatangani oleh dekan HH/BB/TT)




DAFTAR ISI

DAFTARISI ..o

SURAT PERNYATAAN PUBLIKASTILMIAH ..o i s st s e s s s ks b b s s sh b
L PendalULUAN .. ..o oot e et e e et e e £ oo e e e e e ok e £h £ ek e e e £ e e e e et e e
AL Waktu dan Tempat PELAKSAIAAIL .........c. oo ettt e et se e ot ce 1ok e 24 £ eh e et et e e £ e et e en b et e en e
C. RANCANZAN PENEIIIAI ... ettt ettt e ettt ee e et o eh £ ee e a2 ot £e £ 4ot £h 1 2021 o8t ot 1t e84 eE £t ne e e et et e meen s
D Variabel Pen@amatan ... oot e et et e e e e e e ok et e £ ee e e et e £ e e et et e er e

L 8Tt B o 1 1 P

II. HASIL DAN PEMBAHASAN ...

L 4 PPN
L e T o PP
F. Perlakuan Terbaik ... e e bbb e R e R b s

(3]

ST S

[ ST S T o ]

[S]




SURAT PERNYATAAN PUBLIKASI ILMIAH
Yang bertanda tangan dibawabh ini, saya:
Nama Mahasiswa : Hafsah Nikmah Amalia

NIM : 201040200014

Program Studi : Teknologi Pangan

Fakultas : Sains dan Teknologi
DAN

Dosen Pembimbing : Rima Azara STP., MP

NIK/NIP : 214449

Program Studi : Teknologi Pangan

Fakultas : Sains dan Teknologi

MENYATAKAN bahwa, karya tulis ilmiah dengan rincian:
Judul : Pengaruh Konsentrasi Gelatin Dan Sukrosa Terhadap Karakteristik Permen Jelly Nanas
(Ananas comosus L..)

Kata Kunci : permen jelly, buah nanas, gelatin, sukrosa

TELAH:
1. Disesuaikan dengan petunjuk penulisan di Universitas Muhammadiyah Sidoarjo.
Berdasarkan Surat Keputusan Rektor UMSIDA tentang Pedoman Karya Tulis Ilmiah

Mahasiswa.
2. Lolos uji cek kesamaan sesuai ketentuan yang berlaku di Universitas Muhammadiyah
Sidoarjo.
SERTA%:

© Bertanggung jawab untuk melakukan publikasi karya tulis ilmiah tersebut ke jurnal
ilmiah/prosiding sesuai ketentuan Surat Keputusan Rektor UMSIDA tentang Pedoman
Karya Tulis [Imiah. Khususnya Lampiran Huruf B.

© Menyerahkan tanggung jawab untuk melakukan publikasi karya tulis ilmiah tersebut ke
jurnal ilmiah/prosiding sesuai ketentuan Surat Keputusan Rektor UMSIDA tentang
Pedoman Karya Tulis [lmiah. Khususnya Lampiran Huruf B kepada Bidang
Pengembangan Publikasi [lmiah DRPM UMSIDA.

Demikian pernyataan dari saya, untuk dipergunakan sebagaimana mestinya. Terima Kasih

Menyetujui, Sidoarjo, (-/-/-)

Dosen Pembimbing Mabhasiswa

(Rima Azara STP., MP) (Hafsah Nikmah Amalia)
NIP/NIK. 214449 NIM. 201040200014

*Centang salah satu.

i




Page |1
Pengaruh Konsentrasi Gelatin Dan Sukrosa Terhadap Karakteristik Permen Jelly Nanas
(Ananas comosus L.)
Effect Of Gelatin And Sucrose Concentration On The Characteristics Of Pineapple Jely
Candy (Ananas comosus L.)

Hafsah Nikmah Amalia'’, Rima Azara®
12 Program Studi Teknologi Pangan. Universitas Muhammadiyah Sidoarjo, Indonesia
rimaazara@ umsida.ac .id

Abstract. Pineapple is a shrub with the scientific name Ananas comosus L. Merr. One fruit that can be taken to provide
antioxidants is pineapple. Pineapples are easily damaged and rotten. Diversification efforts to increase the economic
value of pineapple fruit include turning it into jelly candy. This research aims to determine the effect of gelatin
concentration and sucrose concentration on the characteristics of pineapple jelly candy. The method used in this
research was RAK (random block design) using 2 factors, namely gelatin concentration (109, 15%, 20%) and sucrose
(35%, 45%. 55%), to obtain 9 treatment combinations. Each treatment will be repeated three times so that 27 trials
are obtained. Statistical analysis used ANOVA, and further tests used the 5% BNI test. Then the organoleptic tests
were analyzed using the Friedman test. There is an interaction between gelatin concentration and sucrose concentration
that has a significant effect on water content, texture, lightness, and redness. . Gelatin concentration has a very
significant effect on water content, vitamin C, texture, lightness value, redness value, yellowness value, and
organoleptic value of texture, but does not significantly affect the organoleptic value of color, organoleptic value of
aroma, or organoleptic value of taste. Sucrose concentration had a significant effect on water content, vitamin C,
texture, lightness value, redness value, and organoleptic value of texture, but had no significant effect on yellowness
value, organoleptic value of color, organoleptic value of aroma, or organoleptic value of taste. The best treatment from
this research was a gelatin concentration of 15% and a sucrose concentration of 55% (G2S53).

Keywords - jelly candy, pineapple, gelatin, sucrose

Abstrak. Nanas merupakan tanaman semak dengan nama ilmiah Ananas comesus L. Merr. Salah satu buah yang
dapat diambil untuk memberikan antioksidan adalah nanas. Buah nanas mempunyai sifat yang mudah rusak dan
busuk. Upaya diversifikasi untuk meningkatkan nilai ekonomi dari buah nanas yaitu dengan mengubahnya menjadi
permen jely. Penelitian ini memiliki tujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gelatin dan konsentrai sukrosa
terhadap karakteristik permen jely nanas. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah RAK (Rancangan Acak
Kelompok) dengan menggunakan 2 faktor yakni konsentrasi gelatin (10%, 15%, 20%) dan sukrosa (35%,45%, 55%)
sehingga didapatkan 9 kombinasi perlakuan. Setiap perlakuan akan diulang sebanyak 3 kali sehingga didapatkan 27
kali percobaan. Analisa statistik menggunakan ANOVA dan uji lanjut menggunakan uji BNJ 5%. Kemudian uji
organoleptik dianalisa dengan menggunakan uji Friedman. Terdapat interaksi antara konsentrasi gelatin dan
konsentrasi sukrosa yang berpengaruh nyata terhadap kadar air, tekstur, warna lightness, dan warna redness.
Konsentrasi gelatin sangat berpengaruh nyata terhadap kadar air, vitamin C, tekstur, nilai lighmess, nilai redness, nilai
vellowness dan nilai organoleptik tekstur, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap nilai organoleptik warna, nilai
organoleptik aroma, dan nilai organoleptik rasa. Konsentrasi sukrosa berpengaruh nyata terhadap kadar air, vitamin
C, tekstur, nilai lightness, nilai redness, dan nilai organoleptik tekstur, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap nilai
vellowness, nilai organoleptik warna, nilai organoleptik aroma, dan nilai organoleptik rasa. Perlakuan terbaik dari
penilitian ini yaitu perlakuan konsentrasi gelatin 15% dan konsentrasi sukrosa 55% (G2S3).

Kata kunci— permen jely, buah nanas, gelatin, sukrosa.
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I. Pendahuluan

Nanas adalah tanaman semak yang memiliki nama ilmiah Ananas comosus L. Merr. dan termasuk dalam famili
Bromiliaceae. Salah satu buah yang dapat diambil untuk memberikan antioksidan adalah nanas [1]. Buah nanas
memiliki karakteristik dari sisi aroma, rasa, dan warna yang disukai oleh masyarakat Indonesia untuk dikonsumsi [2].
Nanas mengandung 90% air dan kaya akan kalium [3]. Kandungan vitamin pada buah nanas yang cukup tinggi yaitu
vitamin C sebanyak 24 mg [4]. Buah nanas mempunyai sifat yang mudah rusak dan busuk [5] Upaya diversifikasi
untuk meningkatkan nilai ekonomi dari buah nanas yaitu dengan mengubahnya menjadi permen jelly [6].

Menurut SNI 3547-2-2008 permen jely merupakan permen bertekstur lunak yang diproses dengan penambahan
komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati, karagenan, dan gelatin sehingga produk akhir yang dihasilkan
memiliki tekstur yang kenyal [7]. Permen jely merupakan makanan semi basah yang bertekstur lunak, bisa dikonsumsi
secara langsung serta awet selama berbulan-bulan tanpa perlakuan suhu maupun pembekuan [8]. Fungsi gelatin pada
pembuatan permen jelly yaitu sebagai pengental dan pembentuk gel [9]. Penggunaan sukrosa sangat penting untuk
membuat permen jeli karena dapat memberikan rasa, tekstur, dan aroma yang unik pada produk akhir [10]. Selain itu,
penambahan sukrosa bertujuan sebagai bahan pengawet pada permen jely nanas [11].

Pada penelitian yang dilakukan sebelumnya yaitu penambahan gelatin dengan konsentrasi 25% dan sukrosa
dengan konsentrasi 50% menghasilkan permen jely tomat dengan sifat organoleptik terbaik [12]. Pada konsentrasi
26% gelatin dan 70% sukrosa, permen jely ekstrak kulit buah naga merah mempunyai kualitas fisikokimia dan
sensorik terbaik [13]. Dan penelitian permen jely kopi robusta hasil formulasi perlakuan yang terbaik didapatkan pada
penambahan sukrosa dengan konsentrasi 40% dan perbandingan gelatin:karagenan 50%:50% [14]. Melihat
pentingnya penambahan gelatin dan sukrosa pada pembuatan permen jelly dengan konsentrasi yang tepat, maka pada
penelitian ini menggunakan perlakuan penambahan gelatin dan sukrosa untuk mengetahui proporsi terbaik dari produk
permen jelly.

II. METODE

A. Waktu dan Tempat Pelaksanaan

Penelitian ini dijalankan selama 4 bulan dari bulan Oktober 2023 hingga bulan Januari 2024 di Laboratorium
Pengembangan Produk, Laboratorium Analisa Pangan, dan Laboratoium Sensori, Teknologi Pangan, Universitas
Muhammadiyah Sidoarjo.

B. Alat dan Bahan

Alat yang dipakai pada penelitian ini adalah timbangan analitik merk OHAUS, sendok, cetakan permen, blender
merkPhilips, pengaduk, pisau, cup kecil, kompor merk Rinnai, penjepit, desikator, cawan, kompor listrik, loyang,
oven listrik merk Memmert, texture analyzer merk IMADA  pipet ukur 1 ml dan 10 ml merk Pyrex, pipet tetes merk
Pyrex, Erlenmeyer, tabung reaksi merk Pyrex, rak tabung reaksi, gelas arloji, alu, mortar, spatula, beaker glass,
corong, kertas saring, pipet ukur, erlenmeyer, statif, buret, dan klem.

Bahan utama yang dipakai dalam penelitian ini adalah buah nanas, dan bahan-bahan tambahan seperti gelatin
merk Hakiki, air, sukrosa, glukosa, dan asam sitrat merek Cap. Adapun bahan kimia yang dipakai untuk analisa kimia
antara lain, aquades, larutan amilum 1%, dan larutan lod 0,01N.

C. Rancangan Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah RAK (Rancangan Acak Kelompok) dengan menggunakan
2 faktor yakni konsentrasi gelatin (10%, 15%, 20%) dan sukrosa (35%, 45%, 55%) sehingga didapatkan 9 kombinasi
perlakuan. Setiap perlakuan akan diulang sebanyak 3 kali sehingga didapatkan 27 kali percobaan.

D. Variabel Pengamatan
Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini yaitu:
1.Uji Fisik
e Uji Tekstur Metode Hardness (Manual Texture Analyzer - TA-XTPlus) [15]
e Uji Warna Metode Colour Reader [16]
2.Uji Kimia
e Kadar Air Metode Oven Kering [17]
o Kadar Vitamin C Metode Todimetri [18]
3.Uji Organoleptik meliputi warna, tekstur, rasa, dan aroma [19]
E. Analisa Data
Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan metode analisis keragaman (ANOVA). Apabila hasil analisis
menunjukkan pengaruh yang nyata maka langkah selanjutnya adalah melakukan uji BNJ (Berbeda Nyata Jujur)
dengan tingkat kepercayaan 5%. Untuk uji organoleptik dianalisa dengan menggunakan statistika non parametik
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dengan Uji Friedman.

F. Prosedur Penelitian
Prosedur pembuatan bubur nanas:

1. Buah nanas sebanyak 200 gram dikupas dan dibersihkan menggunakan air mengalir.
2. Lalu buah nanas dipotong dan ditambahkan air sebanyak 50 ml.
3.  Kemudian dihaluskan menggunakan blender selama 2 menit dengan kekuatan 1.

4. Setelah diblender, disaring menggunakan saringan plastik untuk mendapatkan bubur dari buah nanas tersebut
Berikut diagram alir pembuatan bubur nanas, seperti yang terlihat pada Gambar 1.

Buah Nanas
(m= 200 gram)

v
Dikupas

v

Dicuci hingga bersih

Dipoton
Air 50 ml [1 &

Dihaluskan menggunakan blender kekuatan 1
(t= 2 menit)

\

Disaring menggunakan saringan

‘ Bubur buah nanas ‘

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Bubur Nanas
Prosedur pembuatan permen jelly nanas:
1. Bubur nanas sebanyak 200 gram bersamaan dengan sukrosa (35%, 45%, 55% dari berat bubur nanas)
dipanaskan menggunakan kompor dengan suhu 40 “C, lalu ditambahkan dengan sirup glukosa sebanyak 20%
(dari berat bubur nanas) sambil dilakukan pengadukan.

2. Ditempat yang berbeda, gelatin (10%, 15%, 20% dari berat bubur nanas) dilarutkan pada 50 ml air yang
dipanaskan dengan suhu 50°C.

3. Setelah sukrosa larut, ditambahkan gelatin dan sambil diaduk hingga suhu 90°C selama 10 menit

4. Kemudian ditambahkan asam sitrat sebanyak 0,3% (dari berat bubur nanas) dengan diaduk sampai kental.

5. Lalu cairan kental permen jelly nanas dituangkan pada cetakan permen jelly dan didinginkan di ruangan dengan

suhu 28°C selama 1 jam.
6. Setelah itu, permen jelly dimasukkan kedalam lemari pendingin dengan suhu 5°C selama 24 jam.
7. Lalu permen jelly dikeluarkan dari lemari pendingin dan didiamkan pada suhu ruang 28°C selama 1 jam.
8. Kemudian permen jelly dikeluarkan dari cetakan dan dilakukan analisa.
Berikut diagram alir pembuatan permen jelly nanas, seperti yang terlihat pada Gambar 2.

Bubur nanas
(m= 200 gram)

Sukrosa (35%, 45%. 55%) l Gelatin (10%, 15%, 20%) ‘
dan glukosa 20% ————* ¢
Dipanaskan (T= 40°C) hingga larut
¢ " Dilarutkan pada air

sebanyak 50 ml yang
Dipanaskan dengan api kecil (T=90°C, t= 10 menit) dipanaskan (T= 50°C)

Asam sitrar 0.3% ¢
Diaduk hingga kental

v
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Dituangkan pada cetakan

v

Didinginkan (T=28°C, t= | jam)

Dimasukkan pada lemari pendingin (T= 5°C, t= 24 jam)

v

Dikeluarkan dari lemari pendingin dan didiamkan pada suhu ruang (T=28°C, t=1 jam)

‘ Uji kadar air

Uji vitamin C
Uji tekstur

¢ Uji warna

Uji organoleptik

Dikeluarkan dari cetakan

Permen jelly nanas >

Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Permen Jelly Nanas

I11. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Kadar Air

Kandungan air dalam produk pangan dapat mempengaruhi penampakan, cita rasa, dan tekstur suatu produk
pangan [20]. Kandungan air dalam bahan makanan mempengaruhi daya tahan bahan makanan terhadap serangan
mikroba yang dapat digunakan oleh mikroorganisme untuk pertumbuhannya [21].

Dari hasil analisis ragam menunjukkan bahwa terdapat interaksi yang nyata antara konsentrasi gelatin dengan
konsentrasi sukrosa terhadap kadar air permen jelly nanas. Rerata kadar air permen jelly nanas disajikan pada Tabel
1.

Tabel 1. Rerata interaksi kadar air permen jelly nanas

Perlakuan Rerata (%)

G181 (Gelatin 10%, Sukrosa 35%) 22,12 a
G182 (Gelatin 10%, Sukrosa 45%) 22,18 a
G183 (Gelatin 10%, Sukrosa 55%) 23,68 ab
G251 (Gelatin 15%, Sukrosa 35%) 24.09 ab
G252 (Gelatin 15%, Sukrosa 45%) 2431 ab
G283 (Gelatin 15%, Sukrosa 55%) 25,06 ab
G351 (Gelatin 20%. Sukrosa 35%) 27.02b
G352 (Gelatin 20% . Sukrosa 45%) 2740b
G383 (Gelatin 20% . Sukrosa 55%) 3237c¢
BNJ 5% 383

Keterangan: angka yang diikuti oleh huruf yang sama maka menunjukkan berbeda tidak nyata (BNJ 5%)

Dari tabel 2 diatas menunjukkan bahwa kadar air permen jelly nanas berkisar antara 22,18 — 32,37%. Kadar
air tertinggi pada perlakuan gelatin 20% dan sukrosa 55% (G3S3) dengan nilai rata-rata 32 37 % berbeda nyata dengan
perlakuan lainnya.

Pada Tabel 2 dapat dilihat bahwa semakin tinggi penambahan gelatin dan sukrosa, maka nilai kadar air
permen jelly nanas yang dihasilkan semakin tinggi. Penambahan konsentrasi gelatin menyebakan peningkatan kadar
air permen jelly. Hal ini karena dalam proses pembuatan permen jelly, gelatin merupakan bahan pembentuk gel yang
mampu mengikat air [22]. Sukrosa bersifat higroskopis yang bisa mengikat air [23] sedangkan gelatin adalah senyawa
hidrokoloid yang dapat menyerap air [24], sehingga semakin tinggi konsentrasi gelatin dan konsentrasi sukrosa, maka
kadar air dari produk permen jelly akan meningkat. Pada penelitian sebelumnya, menyatakan bahwa semakin tinggi
konsentrasi gelatin dan konsentrasi sukrosa maka kadar air akan meningkat [23]

B. Vitamin C

Vitamin C juga disebut dengan asam askorbat adalah vitamin yang mudah larut dalam air [25] dan mudah
rusak [26]. Vitamin C merupakan salah satu vitamin yang penting untuk tubuh manusia [27]. Adapun tujuan dari
analisis vitamin C yakni untuk mengetahui jumlah vitamin C yang terdapat pada permen jelly nanas.

Dari hasil analisis ragam menunjukkan bahwa tidak ada interaksi antara konsentrasi gelatin dan konsentrasi
sukrosa terhadap kadar vitamin C permen jelly nanas, namun perlakuan konsentrasi gelatin berpengaruh sangat nyata
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terhadap kadar vitamin C permen jelly nanas, begitupun juga dengan perlakuan konsentrasi sukrosa berpengaruh
sangat nyata. Berikutnya dilakukan uji BNJ dengan taral 5% agar mengetahui perbedaan pada masing-masing
perlakuan. Rerata kadar air permen jelly nanas disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Rata-rata kadar vitamin C permen jelly nanas

Perlakuan Rerata (%)

G1 (Gelatin 10%) 0,08 b
G2 (Gelatin 15%) 0,07 ab
G3 (Gelatin 20%) 006 a
BNJ 5% 0,01

51 (Sukrosa 35%) 008b
52 (Sukrosa 45%) 0,07 ab
S3 (Sukrosa 55%) 006 a
BNJ 5% 0,01

Keterangan: angka yang diikuti oleh huruf yang sama maka menunjukkan berbeda tidak nyata (BNJ 5%)

Dari Tabel 2 diatas, menunjukkan bahwa kadar vitamin C permen jelly nanas berkisar antara 0.06% - 0 08%.
Rata-rata kadar vitamin C tertinggi pada perlakuan konsentrasi gelatin 10% (G1) dengan nilai sebesar 0,08% berbeda
nyata dengan perlakuan konsentrasi gelatin 20% (G3) dengan nilai sebesar 0,06%. Sesuai dengan pernyatan penelitian
sebelumnya yang menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi gelatin yang digunakan maka kadar vitamin C yang
dihasilkan akan semakin menurun. Hal tersebut dikarenakan semakin banyak gelatin yang ditambahkan, maka akan
semakin banyak oksigen yang terperangkap pada saat pengadukan yang dapat menyebabkan vitamin C yang
teroksidasi juga akan semakin besar, sehingga kandungan vitamin C menurun [28]. Dan rata-rata tertinggi pada
perlakuan konsentrasi sukrosa terdapat pada konsentrasi sukrosa 35% (S1) dengan nilai kadar vitamin C sebesar
0,08% berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi sukrosa 55% (53) dengan nilai kadar vitamin C sebesar 0,06%.
Penambahan konsentrasi sukrosa yang semakin tinggi maka kadar vitamin C semakin rendah, hal tersebut dikarenakan
asam askorbat (vitamin C) akan terjadi kerusakan dengan adanya konsentrasi sukrosa yang tinggi yang diikuti proses
pemanasan [29]. Menurut penelitian terdahulu, semakin tinggi konsentrasi gelatin, kadar vitamin C semakin menurun
[30].

C. Tekstur

Dari hasil analisis ragam menunjukkan bahwa terdapat interaksi antara konsentrasi gelatin dengan
konsentrasi sukrosa terhadap tekstur permen jelly nanas. Pada perlakuan konsentrasi gelatin berpengaruh sangat nyata
terhadap tekstur permen jelly nanas, begitupun juga dengan perlakuan konsentrasi sukrosa berpengaruh sangat nyata
terhadap tekstur permen jelly nanas. Berikutnya dilakukan uji BNJ dengan taraf 5% agar mengetahui perbedaan pada
masing-masing perlakuan. Rerata kadar air permen jelly nanas disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Rerata Interaksi Tekstur Permen Jelly Nanas

Perlakuan Rerata (N)

G181 (Gelatin 10%, Sukrosa 35%) 1131 a
G182 (Gelatin 10%, Sukrosa 45%) 1294 a
G183 (Gelatin 10%, Sukrosa 55%) 24,04 be
G251 (Gelatin 15%, Sukrosa 35%) 1361 a
G282 (Gelatin 15%, Sukrosa 45%) 20.62b
G283 (Gelatin 15%, Sukrosa 55%) 2727 d
G351 (Gelatin 20%, Sukrosa 35%) 20,30 b
G352 (Gelatin 20%, Sukrosa 45%) 22.24b
G383 (Gelatin 20%, Sukrosa 55%) 28.04d
BNJ 5% 403

Keterangan: angka yang diikuti oleh huruf yang sama maka menunjukkan berbeda tidak nyata (BNJ 5%)

Dari tabel diatas menunjukkan bahwa nilai tekstur permen jelly nanas berkisar antara 1131 — 28 04. Rata-
rata tertinggi pada perlakuan G383 (Gelatin 20%, Sukrosa 55%) dengan nilai sebesar 28,04 yang memiliki tekstur
keras, sedangkan rata-rata terendah pada perlakuan G1S1 (Gelatin 10%, Sukrosa 35%) dengan nilai sebesar 11,31
yang memiliki tekstur lunak. Semakin tinggi konsentrasi gelatin dan konsentrasi sukrosa maka nilai tekstur semakin
meningkat. Menurut penelitian sebelumnya, semakin banyak penambahan gelatin maka permen yang dihasilkan akan
semakin keras, hal ini karena penggunaan gelatin yang semakin tinggi akan menghasilkan gel yang keras, sedangkan
penggunaan gelatin yang semakin rendah akan menghasilkan gel yang lunak [31]. Peningkatan penambahan
konsentrasi sukrosa mempengaruhi tekstur permen jelly nanas karena sukrosa mempunyai kemampuan untuk
mengikat air sehingga menghasilkan gel yang lebih keras [32].
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D. Warna

Analisis warna menggunakan colour reader menggunakan ruang warna yang ditentukan dengan koordinat
L*a*b*, dimana L* menunjukkan tingkat kecerahan dengan skala 0 (hitam atau gelap) sampai 100 (cerah atau terang),
a* menunjukkan perbedaan antara merah (+ a*) dan hijau (-a¥), serta b* menunjukkan antara kuning (+b*) dan biru
(- b*). Kenampakan warna fisik setiap perlakuan dapat dilihat pada Gambar 3.

Gambar 3. Kenampakan wama f{isik setiap perlakuan
Nilai (L*)

Nilai lightness (L) menunjukkan tingkat terang dan gelap dengan kisaran 0 — 100, dimana nilai 0 cendemung
warna hitam atau gelap, sedangkan nilai 100 cenderung wama putih atau terang [33].

Hasil analisis ragam menunjukkan terdapat interaksi yang berpengaruh sangat nyata antara
konsentrasi gelatin dan konsentrasi sukrosa terhadap nilai lightness (L*) permen jelly nanas. Rerata nilai
lightness (L*) permen jelly nanas dapat dilihat pada tabel 4.

Tabel 4. Rerata nilai L* permen jelly nanas

Perlakuan Rerata
G151 (Gelatin 10%., Sukrosa 35%) 40.60d
G152 (Gelatin 10%, Sukrosa 45%) 39,59d
G183 (Gelatin 10%, Sukrosa 55%) 3534 a
G251 (Gelatin 15%, Sukrosa 35%) 3943d
G282 (Gelatin 15%., Sukrosa 45%) 3846 bed
G283 (Gelatin 15%, Sukrosa 55%) 3524 a
G3S1 (Gelatin 20%, Sukrosa 35%) 36,57 abce
G352 (Gelatin 20%, Sukrosa 45%) 38,52 bed
G383 (Gelatin 20%, Sukrosa 55%) 35,82 ab
BNJ 5% 273

Keterangan: angka yang diikuti oleh huruf yang sama maka menunjukkan berbeda tidak nyata (BNJ 5%)

Dari tabel diatas, perlakuan G3S3 dengan rata-rata 35,82 berbeda nyata dengan perlakuan G351 dengan rata-
rata 36,57, sedangkan pada perlakuan G151 dengan rata-rata 40,60 tidak berbeda nyata dengan perlakuan G1S2
dengan rata-rata 39,59. Pembuatan permen jelly dengan penambahan konsentrasi gelatin dan sukrosa menghasilkan
warna yang berbeda-beda. Adanya penambahan konsentrasi gelatin dan sukrosa yang tinggi, maka permen jelly yang
dihasilkan akan semakin gelap. Sesuai dengan penelitian sebelumnya yang menyatakan bahwa semakin tinggi
konsentrasi gelatin dan sukrosa yang digunakan maka kecerahan permen jelly yang dihasilkan akan semakin rendah,
sehingga permen jelly yang dihasilkan akan semakin gelap [34]

Nilai a*

Hasil analisis ragam menunjukkan terdapat interaksi yang berpengaruh nyata antara konsentrasi gelatin dan
konsentrasi sukrosa terhadap nilai a* (redness) permen jelly nanas. Rerata nilai a* (redness) permen jelly nanas dapat
dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Rerata nilai warna a* pada permen jelly nanas

Perlakuan Rerata
G151 (Gelatin 10%, Sukrosa 35%) 5,72 ab
G182 (Gelatin 10%, Sukrosa 45%) 4,49 a
G183 (Gelatin 10%, Sukrosa 55%) 7.19 be
G251 (Gelatin 15%. Sukrosa 35%) 772 be
G282 (Gelatin 15%, Sukrosa 45%) 9.15¢
G2S3 (Gelatin 15%, Sukrosa 55%) 934 ¢
G351 (Gelatin 20%. Sukrosa 35%) 8,70 ¢
G352 (Gelatin 20%, Sukrosa 45%) 9.60c¢
G353 (Gelatin 20%, Sukrosa 55%) 847 ¢
BNJ 5% 2,17

Keterangan: angka yang diikuti oleh huruf yang sama maka menunjukkan berbeda tidak nyata (BNJ 5%)
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Dari tabel diatas, perlakuan G1S1 dengan rata-rata 5,57 berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Namun,
pada perlakuan G2S1 dengan rata-rata 7,72 tidak berbeda nyata dengan perlakuan G1S3 dengan rata-rata 7,19.
Semakin bertambahnya gelatin, maka derajat kemerahan (a*) juga meningkat. Hal tersebut dikarenakan semakin
banyak gelatin yang ditambahkan total padatannya juga meningkat sehingga warna produk yang dihasilkan semakin
gelap yang menyebabkan derajat kemerahan juga meningkat [35]. Menurut penelitian terdahulu, tingkat warna
kemerahan permen dipengaruhi oleh proporsi penambahan gelatin. Hal tersebut diduga karena adanya reaksi maillard
akibat proses pemasakan yang timbul akibat penambahan gelatin yang banyak [36]. Sesuai dengan penelitian
sebelumnya, bahwa penambahan gelatin dan sukrosa pada permen jelly kopi menyebabkan reaksi maillard [34].
Nilai b*

Dari hasil analisis ragam menunjukkan bahwa tidak ada interaksi antara konsentrasi gelatin dan konsentrasi
sukrosa terhadap nilai b* (yellowness) permen jelly nanas, namun perlakuan konsentrasi gelatin berpengaruh nyata
terhadap nilai b* (yellowness) permen jelly nanas. Rerata nilai b* (yellowness) permen jelly nanas dapat dilihat pada
Tabel 6 dan Tabel 7.

Tabel 6. Rerata nilai warna b* pada permen jelly nanas

Perlakuan Rerata
Gl (Gelatin 10%) 13.68 ¢
G2 (Gelatin 15%) 12,60 b
G3 (Gelatin 20%) 10,85 a
BNJ 5% 0,84

Perlakuan Rerata
51 (Sukrosa 35%) 1228
S2 (Sukrosa 45%) 12,60
S3 (Sukrosa 55%) 1235
BNI 5% tn

Keterangan: angka yang diikuti oleh huruf yang sama maka menunjukkan berbeda tidak nyata (BNJ 5%)

Dari tabel diatas, rata-rata terendah pada perlakuan penambahan konsentrasi gelatin 20% dan rata-rata
tertinggi pada perlakuan penambahan konsentrasi gelatin 10%. Semakin tinggi konsentrasi gelatin, maka nilai b*
(vellowness) yang dihasilkan semakin menurun. Menurut penelitian terdahulu, terjadi penurunan nilai yellowness
dikarenakan penambahan gelatin serta terjadinya karamelisasi saat proses pemasakan. Sehingga warna yang
dihasilkan kuning kecoklatan [35]. Penambahan sukrosa pada pembuatan permen jelly dapat mempengaruhi warna
produk akhir. Konsentrasi yang lebih tinggi mungkin menghasilkan warna yang lebih gelap atau kuning karena reaksi
karamelisasi pada saat proses pembuatan.

E. Organoleptik
Organoleptik Aroma

Salah satu parameter lezat atau tidaknya makanan adalah aroma. Salah satu tingkat penerimaan konsumen
adalah aroma, dikarenakan konsumen akan mencium aroma dari produk terlebih dahulu. Aroma adalah indikator
penting pada industri pangan, karena dapat dengan cepat memberikan hasil penilaian diterima atau tidaknya produk
tersebut [33].

Hasil analisis uji friedman menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh yang nyata pada perlakuan konsentrasi
gelatin dan konsentasi sukrosa terhadap kesukaan panelis pada aroma permen jelly nanas. Rata-rata nilai kesukaan
paneli terhadap aroma permen jelly nanas dapat dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Rerata nilai organoleptik aroma permen jelly nanas

Aroma
Perlakuan Rerata Total Ranking
G181 (Gelatin 10% : Sukrosa 35%) 3.10 145
G182 (Gelatin 10% : Sukrosa 45%) 333 152
G183 (Gelatin 10% : Sukrosa 55%) 323 149
G251 (Gelatin 15% : Sukrosa 35%) 313 138.5
G252 (Gelatin 15% : Sukrosa 35%) 343 158
G283 (Gelatin 15% : Sukrosa 55%) 3.80 177
G351 (Gelatin 20% : Sukrosa 35%) 297 128
G352 (Gelatin 20% : Sukrosa 45%) 347 153.5
G353 (Gelatin 20% : Sukrosa 55%) 333 149
Titik kritis tn

Keterangan: tn (tidak nyata)
Dari tabel diatas, menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap aroma permen jelly nanas berkisar antara
297 — 347 (netral - sangat suka). Nilai kesukaan panelis tertinggi terhadap permen jelly nanas yaitu pada perlakuan
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G283 (Gelatin 15% : Sukrosa 55%) dengan nilai sebesar 3,80 yang menunjukkan sangat suka. Dan nilai kesukaan
panelis terendah terhadap aroma permen jelly nanas pada perlakuan G3S1 (Gelatin 20% : Sukrosa 35%) dengan nilai
sebesar 2,97 yang menunjukkan netral.

Aroma buah nanas dari permen jelly nanas sedikit tercium, dikarenakan semakin banyak konsentrasi gelatin
yang digunakan, maka akan menghilangkan aroma dari produk permen jelly nanas. Sesuail dengan penelitian
sebelumnya yang menyatakan bahwa peningkatan kadar hidrokoloid pada suatu bahan makanan akan menghilangkan
aroma asli dari produk tersebut [37]. Pada penelitian ini, panelis paling menyukai permen jelly dengan penambahan
gelatin 15% dan sukrosa 55% yang masih tercium aroma dari buah nanas.

Organoleptik Warna

Warna merupakan salah satu atribut utama pangan yang menentukan penerimaan konsumen karena
menunjukkan kualitas bahan pangan yang digunakan [38]. Hal pertama yang akan dilakukan oleh konsumen yaitu
menilai produk secara visual, sehingga warna dari produk harus tetap dijaga [39]. Hasil analisis uji friedman
menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh yang nyata pada perlakuan konsentrasi gelatin dan konsentasi sukrosa
terhadap kesukaan panelis pada warna permen jelly nanas. Rata-rata nilai kesukaan terhadap warna permen jelly nanas
dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Rerata nilai organoleptik warna permen jelly nanas

‘Warna
Perlakuan Rerata Total Ranking
G1S1 (Gelatin 10% : Sukrosa 35%) 3,10 124,50
G182 (Gelatin 10% : Sukrosa 45%) 390 1675
G1S3 (Gelatin 10% : Sukrosa 55%) 370 154
G2S1 (Gelatin 15% : Sukrosa 35%) 3,60 150.5
G2S2 (Gelatin 15% : Sukrosa 35%) 370 1515
G2S3 (Gelatin 15% : Sukrosa 55%) 400 m
G3S1 (Gelatin 20% : Sukrosa 35%) 3,10 131
G382 (Gelatin 20% : Sukrosa 45%) 327 1405
G353 (Gelatin 20% : Sukrosa 55%) 3,70 159,5
Titik kritis tn

Keterangan: tn (tidak nyata)

Dari tabel diatas, menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna permen jelly nanas berkisar antara
3,10 — 4,00 (netral - sangat suka). Nilai kesukaan panelis tertinggi terhadap warna permen jelly nanas yaitu pada
perlakuan G283 (Gelatin 15% : Sukrosa 55%) dengan nilai sebesar 4,00 yang menunjukkan sangat suka. Dan nilai
kesukaan panelis terendah terhadap warna permen jelly nanas pada perlakuan G151 (Gelatin 10% : Sukrosa 35%)
dengan nilai sebesar 3,10 yang menunjukkan netral.

Pada penelitian ini, permen jelly nanas yang lebih banyak disukai oleh panelis yaitu dengan penambahan
konsentrasi gelatin 15% dan konsentrasi sukrosa 55%, karena warna permen jelly yang dihasilkan tidak terlalu pucat
dan tidak terlalu gelap atau kecoklatan. Semakin banyak gelatin yang ditambahkan pada proses pembuatan permen
jelly, maka warna permen jelly yang dihasilkan semakin gelap (kecoklatan), hal tersebut dikarenakan gelatin berwarna
agak kekuningan [40]. Warna produk permen jelly dapat mempengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap permen
Jelly [39].

Organoleptik Tekstur

Tekstur merupakan penampakan yang menjadi pertimbangan dalam penerimaan produk pangan terhadap
tingkat kesukaan panelis dan memiliki peran penting dalam menentukan karakteristik permen jelly [41].

Hasil analisis uji friedman menunjukkan bahwa adanya pengaruh yang nyata pada perlakuan konsentrasi
gelatin dan konsentasi sukrosa terhadap kesukaan panelis akan tekstur permen jelly nanas. Rata-rata nilai kesukaan
terhadap tekstur permen jelly nanas dapat dilihat pada Tabel 10.
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Tabel 10. Rerata nilai organoleptik tekstur permen jelly nanas

Tekstur
Perlakuan Rerata Total Ranking
G181 (Gelatin 10% : Sukrosa 35%) 240 109 ab
G152 (Gelatin 109% : Sukrosa 45%) 3.60 176.5 cde
G183 (Gelatin 10% : Sukrosa 55%) 1.97 785a
G281 (Gelatin 15% : Sukrosa 35%) 3.67 171 cde
G282 (Gelatin 15% : Sukrosa 35%) 3.20 149 cd
G283 (Gelatin 15% : Sukrosa 55%) 3.80 175.5 de
G381 (Gelatin 20% : Sukrosa 35%) 2.83 136.5 be
G382 (Gelatin 20% : Sukrosa 45%) 3.60 167.5 cde
G383 (Gelatin 20% : Sukrosa 55%) 3.87 186.5 ¢
Titik kritis 34.90

Keterangan: angka yang diikuti oleh huruf yang sama maka menunjukkan berbeda tidak nyata (BNJ 5%)

Dari tabel diatas, menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur permen jelly nanas berkisar antara
197 — 3,87 (tidak suka - sangat suka). Nilai kesukaan panelis tertinggi terhadap warna permen jelly nanas yaitu pada
perlakuan G383 (Gelatin 20% : Sukrosa 55%) dengan nilai sebesar 3,87 yang menunjukkan sangat suka. Dan nilai
kesukaan panelis terendah terhadap tekstur permen jelly nanas pada perlakuan G1S3 (Gelatin 10% : Sukrosa 55%)
dengan nilai sebesar 1,97 yang menunjukkan tidak suka.

Pada penelitian ini, panelis lebih suka dengan penambahan konsentrasi gelatin dan gula paling tinggi.
Menurut penelitian sebelumnya, permen jelly memiliki tekstur yang kokoh dapat disebabkan karena semakin tinggi
penambahan konsentrasi gelatin dan sukrosa, hal tersebut dikarenakan saat proses pemanasan ikatan hidrogen antar
molekul dalam gelatin, molekul tersebut akan terurai dam terbentuk ikatan silang antar molekul. Gel yang dihasilkan
lebih kuat dikarenakan sukrosa membantu menghubungkan ikatan untuk memerangkap air [21].

Organoleptik Rasa

Rasa adalah salah satu sifat dari pangan yang memberikan kesan suatu produk pangan pada mulut [42]. Hasil
analisis uji friedman menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh yang nyata pada perlakuan konsentrasi gelatin dan
konsentasi sukrosa terhadap kesukaan panelis pada rasa permen jelly nanas. Rata-rata nilai kesukaan terhadap rasa
permen jelly nanas dapat dilihat pada Tabel 11.

Tabel 11. Rerata nilai organoleptik rasa permen jelly nanas

Rasa
Perlakuan Rerata Total Ranking
G151 (Gelatin 10% : Sukrosa 35%) 250 118.5
G182 (Gelatin 10% : Sukrosa 45%) 3.90 182
G183 (Gelatin 10% : Sukrosa 55%) 333 145.5
G251 (Gelatin 15% : Sukrosa 35%) 330 145
G282 (Gelatin 15% : Sukrosa 35%) 387 157.5
G253 (Gelatin 15% : Sukrosa 55%) 397 172
G351 (Gelatin 20% : Sukrosa 35%) an 132
G352 (Gelatin 20% : Sukrosa 45%) 357 156.5
G353 (Gelatin 20% : Sukrosa 55%) 353 141
Titik kritis -

Keterangan: tn (tidak nyata)

Dari tabel diatas, menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa permen jelly nanas berkisar antara
250 — 3,97 (netral - sangat suka). Nilai kesukaan panelis tertinggi terhadap rasa permen jelly nanas yaitu pada
perlakuan G2S3 (Gelatin 15% : Sukrosa 55%) dengan nilai sebesar 3,97 yang menunjukkan sangat suka. Dan nilai
kesukaan panelis terendah terhadap rasa permen jelly nanas pada perlakuan G1S2 (Gelatin 10% : Sukrosa 35%)
dengan nilai sebesar 2,50 yang menunjukkan netral.

Gelatin adalah derivat protein yang mengandung asam-asam amino yang dapat meningkatkan cita rasa
permen jelly [43], sedangkan penambahan sukrosa pada permen jelly memberikan cita rasa manis yang disukai oleh
panelis. Menurut [44], jumlah sukrosa yang lebih banyak menimbulkan rasa manis yang menyeimbangi rasa asam
pada permen jelly. Dengan adanya penambahan sukrosa pada pembuatan permen jelly dapat menciptakan rasa manis
yang disukai oleh panelis.
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F. Perlakuan Terbaik

Perhitungan perlakuan terbaik permen jelly nanas ditentukan berdasarkan perhitungan nilai efektivitas
melalui prosedur pembobotan. Hasil yang diperoleh dikalikan dengan rata-rata hasil analisa kimia (kadar air dan kadar
vitamin C), analisa fisik (tekstur dan warna), serta uji organoleptic (aroma, warna, tekstur, dan rasa).

Pembobotan yang diberikan adalah kadar air (1,0), vitamin C (0,9), tekstur (1,0), warna L* (1,0), warna b*
(10), wama a* (1,0), organoleptik aroma (10), orgnoleptik warna (1,0), organoleptik tekstur (1,0), dan organoleptik
rasa (10) yang disesuaikan dengan masing-masing variabel kualitas permen jelly nanas yang diinginkan. Nilai
masing-masing perlakuan berdasarkan hasil perhitungan perlakuan terbaik dapat dilihat pada Tabel 12.
Tabel 12. Perhitungan perlakuan terbaik

Nilai Perlakuan

Parameter

G181 G182 GI1S3 G2S1 G282 G253 G3S1 G352 G383
Tekstur 11,31 12,94 2404 1361 2062 2727 20,30 22,40 2951
L 40,60 3959 3534 3943 3846 3524 36,57 38,52 3582
a 572 7.72 8,70 4,49 9.15 9.60 719 9,34 847
b 13,61 13,63 13,79 1223 1298 1258 10,70 11,19 10,66
Kadar Air 22,12 22,18 2368 2409 2431 2506 27,02 27.40 3237
Vitamin C 009 0,08 0,08 0,08 0,07 0,07 007 007 0,05
0. Aroma 3,10 333 323 3.13 343 3.80 297 347 333
0. Warna 3,10 3,90 3,70 3,60 3,70 4,00 3,10 327 3,70
O. Tekstur 240 3,60 1,97 3.67 3,20 3,80 283 3,60 3,87
0. Rasa 250 3,90 3,33 3.30 3.87 3,97 277 357 3,53
Total 032 0,59 0,58 0,41 0,58 0,75 0.3 048 0,47

Hasil perhitungan perlakuan terbaik permen jelly nanas yaitu pada perlakuan gelatin 15% dan sukrosa
55% (G253) yang menunjukkan kadar air 2506%, vitamin C 0,07%, tekstur 27,27%, nilai lightness 35,24, nilai
redness 9,60, nilai yellowness 12,58, uji organoleptik aroma 3,80 (sangat suka), uji organoleptik warna 4,00 (sangat
suka), uji organoleptik tekstur 3,80 (sangat suka), dan uji organoleptik rasa 3,97 (sangat suka).

IV. KESIMPULAN

Terdapat interaksi antara konsentrasi gelatin dan konsentrasi sukrosa terhadap kadar air, tekstur, nilai lightness, dan
nilai redness, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap vitamin C, dan nilai yellowness. Konsentrasi gelatin sangat
berpengaruh nyata terhadap kadar air, vitamin C, tekstur, nilai lightness, nilai redness, nilai yellowness dan nilai
organoleptik tekstur, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap nilai organoleptik warna, nilai organoleptik aroma, dan
nilai organoleptik rasa. Konsentrasi sukrosa berpengaruh nyata terhadap kadar air, vitamin C, tekstur, nilai lightness,
nilai redness, dan nilai organoleptik tekstur, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap nilai yellowness, nilai
organoleptik warna, nilai organoleptik aroma, dan nilai organoleptik rasa. Perlakuan terbaik dari penilitian ini yaitu
perlakuan konsentrasi gelatin 15% dan konsentrasi sukrosa 55% (G253).
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