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SUMMARY

M. AGUNG JULY PRASTYO The Effect of Carragenan Concentration on
the Physical, Chemical and Organoleptic Candy Jelly Mango Kweni
(Mangifera odorata). (Supervised by RINDIT PAMBAYUN and BUDI
SANTO0SO).

The objective of this research was to determine the effects of
adding carragenan on physical, chemical and organoleptic characteristics
of jelly candy from kweni mango (Mangifera odorata). The research was
conducted at Chemical Of Agricultural Product Laboratory, Agricultural
Technology Department, Agriculture Faculty , Sriwijaya University From
March To April 2019. The research used Factorial Completely Random
Design with two factors and each treatment was repeated three times.
The first factor was the concentration of kweni mango and water (50%,
75% and 100%) and the second factor was carragenan which consisted of
three levels of treatment (2%, 4% dan 6%). The parameters were physical
characteristics (moisture content, color (L* a*b*), chemical
characteristics (water content and total dissolved solids) and
organoleptic (color, taste, and texture). The results showed that the
comparison of the concentration of kweni mango juice with water and the
addition of carragenan concentration can significantly increase the texture
value and total dissolved solids, but significantly decreases the value of
water content. Based on all A3B3 Parameters (kweni mango juice 100 g +
water 100 MI and carragenan 6%) is the best treatment, namely texture
4,56 ¢f, L* 35,35%, a* 4,37%, b* 24,71%, water content 61,70%, total
dissolved solids 3,77% and hedonic score on color, taste and texture is
3,80; 3,96 and 4,04 respectively.

keywords: kweni mango, carragenan, jelly candy
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RINGKASAN

M. AGUNG JULY PRASTYO Pengaruh Konsentrasi Karagenan Terhadap
Sifat Fisik, Kimia Dan Organoleptik Permen Jelly Mangga Kweni
(Mangifera odorata). (Pembimbing oleh RINDIT PAMBAYUN dan BUDI
SANTOSO0).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
penambahan karagenan terhadap karakteristik fisik, kimia dan
organoleptik permen jelly mangga kweni (Mangifera odorata). Penelitian
ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya pada bulan Maret
sampai dengan april 2019 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua perlakuan dan masing — masing
perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu konsentrasi sari
mangga kweni dan air (50%, 74% dan 100%) dan faktor kedua yaitu
konsentrasi karagenan (2%, 4%, dan 6%). Parameter yang diamati meliputi
karakteristik fisik (tekstur dan warna L*a*b*), karakteristik kimia (kadar
air, total padatan terlarut) dan uji organoleptik (warna, rasa, dan tekstur).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan konsentrasi mangga
kweni dengan air serta penambahan konsentrasi karagenan dapat
meningkatkan nilai tekstur dan total padatan terlarut secara signifikan,
tetapi menurunkan nilai kadar air secara signifikan. Berdasarkan seluruh
parameter A3B3 (mangga kweni 100 g + air 100 mL dan karragenan 6%)
merupakan perlakuan terbaik yaitu tekstur 4,56 gf, L* 35,35%, a* 4,37%, b*
24,71%, kadar air 61,70%, total padatan terlarut 3,77% dan skor hedonik
terdapat warna, rasa dan tekstur adalah 3,80, 3,96 dan 4,04 berturut-turut.

Kata kunci : mangga kweni, karagenan, permen jelly.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Mangga kweni (Mangifera odorata) adalah sejenis mangga-
manggaan yang masih berkerabat dekat dengan bacang. Tumbuhan ini
memiliki buah yang harum dan daging buah yang lembut. Daging buah
kweni lebih padat dari pada bacang dan seratnya lebih halus. Karakternya
berada di antara mangga dan bacang, dan para ahli juga menganggapnya
sebagai hibrida antar spesifik alami antara mangga dan bacang (Eatiasih
et al, 2009). Mangga kweni adalah salah satu buah yang termasuk dalam
golongan yang musiman. Buah kweni mempunyai kadar air (79%), pati
(10,8%), gula (11,3%) dan serat kasar (2,3%) tergolong tinggi. Kadar serat
kasar yang tinggi terasa pada daging buahnya pada saat dimakan, lebih
tinggi dari pada jenis mangga yang lain (Antarlina, 2009).

Mangga kweni (Mangifera odorata) merupakan salah satu jenis
mangga yang mempunyai aroma yang khas dan kuat yang disukai banyak
orang (Sebayang et al, 2017). Kweni memiliki beberapa kandungan gizi
seperti protein, lemak, asam, vitamin, mineral. Pengolahan mangga kweni
menjadi permen jelly diperkirakan mempunyai prospek yang cukup baik
dengan perbandingan konsentrasi karagenan. Perbandingan karagenan
pada permen jelly mangga kweni diharapkan dapat menambah nilai gizi
dan menghasilkan aroma yang khas pada permen jelly (Lukmandarui e/ al,
1012).

Tujuan dilakukan pengolahan terhadap mangga kweni adalah
sebagai diversifikasi produk pangan, sehingga memperluas pemanfaatan,
pemasaran dan meningkatkan nilai ekonomis. Salah satu alternatif
pemanfaatannya yaitu sebagai bahan dasar pembuatan permen jelly.
Permen jelly adalah permen bertekstur lunak yang diproses dengan
penambahan komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati,
karagenan, gelatin dan lain-lain yang digunakan untuk modifikasi tekstur
sehingga menghasilkan produk yang kenyal.

Permen jelly merupakan salah satu jenis permen yang digemari
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oleh berbagai kalangan usia, khususnya anak-anak. Dengan demikian
permen jelly juga dapat dijadikan sebagai makanan pembawa (food
carrier). Permen jelly yang dibuat dari buah atau pun sayuran memiliki
kelebihan akan nilai nutrisi dibandingkan dengan yang ada di pasaran yang
hanya berasal dari penambahan esence dari bahan kimia. Produk ini juga
memiliki masa simpan yang cukup lama, karena mengandung gula yang
tinggi sehingga tidak mudah dirusak oleh mikroorganisme. Namun untuk
menjaga kualitas selama penyimpanan sebaiknya produk dikemas dengan
baik agar terhindar dari air atau kelembaban yang akan mempercepat
kerusakan permen. (Oktaviana et al., 2013).

Pembuatan permen jelly biasanya menggunakan bahan pembentuk
gel yang sifatnya dapat balik yaitu jika gel dipanaskan membentuk cairan
dan bila didinginkan akan membentuk gel kembali. Menurut SNI 3547.2-
2008, permen jelly adalah permen bertekstur lunak yang diproses dengan
penambahan komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati,
karagenan, gelatin dan lain-lain yang digunakan untuk modifikasi tekstur
sehingga menghasilkan produk yang kenyal. Produk ini harus dicetak dan
diproses aging terlebih dahulu dengan tujuan mengoptimalkan kerja
penstabil untuk mengikat air bebas sebelum dikemas. Penggunaan bahan
pembentuk jelly bervariasi tergantung bahan baku dan konsistensi yang
diinginkan.

Karagenan merupakan salah satu jenis polisakarida yang
diekstraksi dari beberapa jenis rumput laut atau alga merah (Rhodphycea).
Karagenan merupakan senyawa polisakarida yang tersusun dari unit D-
galaktosa dan L-galaktosa 3,6 anhidrogalaktosa yang dihubungkan oleh
ikatan 1-4 a glikosiklik (Campo et al, 2009). Selain galaktosa dan sulfat,
karagenan juga mengandung karbohidrat xilosa, glukosa, metil ester dan
piruvat (Velde et al,, 2005). Karagenan dapat diaplikasikan pada berbagai
bidang. Pada pangan, karagenan digunakan sebagai pengental,
pengemulsi, pensuspensi, pembentuk gel, dan stabilisator. Karagenan
digunakan dalam industri pangan karena karakteristiknya dapat digunakan

untuk mengendalikan kandungan air di dalam bahan pangan,
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mengendalikan tekstur dan menstabilkan makanan (Ramasari et al,, 2012).

Penggunaan bahan pembentuk gel tergantung dengan bahan baku
yang digunakan dan juga konsistensi yang diinginkan. Hasil Penelitian
Nurismanto et al, (2015) menyatakan bahwa perlakuan penambahan
karagenan sebanyak 4% adalah perlakuan terbaik pada permen jelly sari
brokoli dan buah naga. Jumlah karagenan yang diperlukan dalam
pembuatan permen jelly berkisar antara 4% sampai 6% tergantung dari

kekerasan produk akhir yang diinginkan.

1.2Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
perbandingan mangga kweni dengan air serta penambahan karagenan
terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik permen jelly buah
mangga kweni (Mangifera odorata).

1. 3 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah perbandingan
konsentrasi mangga kweni dengan air serta penambahan karagenan yang
digunakan diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik dari permen
Jjelly buah mangga kweni (Mangifera odorata).
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