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SUMMARY

M.AGUNG JULYPRASTYO TheEffectofCarragenanConcentrationon

the Physical,Chemicaland Organoleptic Candy Jelly Mango Kweni

(Mangifera odorata).(Supervised by RINDIT PAMBAYUN and BUDI

SANTOSO).

Theobjectiveofthisresearchwastodeterminetheeffectsof

addingcarragenanonphysical,chemicalandorganolepticcharacteristics

ofjellycandyfrom kwenimango(Mangiferaodorata).Theresearchwas

conductedatChemicalOfAgriculturalProductLaboratory,Agricultural

TechnologyDepartment,AgricultureFaculty,SriwijayaUniversityFrom

MarchToApril2019.TheresearchusedFactorialCompletelyRandom

Designwithtwofactorsandeachtreatmentwasrepeatedthreetimes.

Thefirstfactorwastheconcentrationofkwenimangoandwater(50%,

75%and100%)andthesecondfactorwascarragenanwhichconsistedof

threelevelsoftreatment(2%,4%dan6%).Theparameterswerephysical

characteristics (moisture content, color (L*, a*,b*), chemical

characteristics (water content and total dissolved solids) and

organoleptic (color,taste,and texture).The results showed thatthe

comparisonoftheconcentrationofkwenimangojuicewithwaterandthe

additionofcarragenanconcentrationcansignificantlyincreasethetexture

valueandtotaldissolvedsolids,butsignificantlydecreasesthevalueof

watercontent.BasedonallA3B3Parameters(kwenimangojuice100g+

water100Mlandcarragenan6%)isthebesttreatment,namelytexture

4,56 gf,L*35,35%,a*4,37%,b*24,71%,watercontent61,70%,total

dissolvedsolids3,77% andhedonicscoreoncolor,tasteandtextureis

3,80;3,96and4,04respectively.

keywords:kwenimango,carragenan,jellycandy
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RINGKASAN

M.AGUNG JULYPRASTYO PengaruhKonsentrasiKaragenanTerhadap

Sifat Fisik,Kimia Dan Organoleptik Permen Jelly Mangga Kweni

(Mangiferaodorata).(Pembimbing oleh RINDIT PAMBAYUN dan BUDI

SANTOSO).

Penelitian inibertujuan untukmengetahuipengaruh konsentrasi

penambahan karagenan terhadap karakteristik fisik, kimia dan

organoleptikpermenjellymanggakweni(Mangiferaodorata).Penelitian

inidilaksanakandiLaboratorium KimiaHasilPertanian,JurusanTeknologi

Pertanian,Fakultas Pertanian,Universitas Sriwijaya pada bulan Maret

sampaidenganapril2019PenelitianinimenggunakanRancanganAcak

LengkapFaktorial(RALF)denganduaperlakuandanmasing– masing

perlakuandiulangsebanyaktigakali.Faktorpertamayaitukonsentrasisari

mangga kwenidan air(50%,74% dan 100%)dan faktorkedua yaitu

konsentrasikaragenan(2%,4%,dan6%).Parameteryangdiamatimeliputi

karakteristikfisik(teksturdanwarnaL*,a*,b*),karakteristikkimia(kadar

air,totalpadatanterlarut)danujiorganoleptik(warna,rasa,dantekstur).

Hasilpenelitianmenunjukkanbahwaperbandingankonsentrasimangga

kwenidengan air serta penambahan konsentrasikaragenan dapat

meningkatkannilaiteksturdantotalpadatanterlarutsecarasignifikan,

tetapimenurunkannilaikadarairsecarasignifikan.Berdasarkanseluruh

parameterA3B3(manggakweni100g+air100mLdankarragenan6%)

merupakanperlakuanterbaikyaitutekstur4,56gf,L*35,35%,a*4,37%,b*

24,71%,kadarair61,70%,totalpadatanterlarut3,77% danskorhedonik

terdapatwarna,rasadanteksturadalah3,80,3,96dan4,04berturut-turut.

Katakunci:manggakweni,karagenan,permenjelly.
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BAB1
PENDAHULUAN

1.1.LatarBelakang

Mangga kweni (Mangifera odorata) adalah sejenis mangga-

manggaanyangmasihberkerabatdekatdenganbacang.Tumbuhanini

memilikibuahyangharum dandagingbuahyanglembut.Dagingbuah

kwenilebihpadatdaripadabacangdanseratnyalebihhalus.Karakternya

beradadiantaramanggadanbacang,danparaahlijugamenganggapnya

sebagaihibridaantarspesifikalamiantaramanggadanbacang(Eatiasih

etal.,2009).Manggakweniadalahsalahsatubuahyangtermasukdalam

golonganyangmusiman.Buahkwenimempunyaikadarair(79%),pati

(10,8%),gula(11,3%)danseratkasar(2,3%)tergolongtinggi.Kadarserat

kasaryangtinggiterasapadadagingbuahnyapadasaatdimakan,lebih

tinggidaripadajenismanggayanglain(Antarlina,2009).

Manggakweni(Mangiferaodorata)merupakansalahsatujenis

manggayangmempunyaiaromayangkhasdankuatyangdisukaibanyak

orang(Sebayangetal.,2017).Kwenimemilikibeberapakandungangizi

sepertiprotein,lemak,asam,vitamin,mineral.Pengolahanmanggakweni

menjadipermenjellydiperkirakanmempunyaiprospekyangcukupbaik

denganperbandingankonsentrasikaragenan.Perbandingankaragenan

padapermenjellymanggakwenidiharapkandapatmenambahnilaigizi

danmenghasilkanaromayangkhaspadapermenjelly(Lukmandaruielal.,

1012).

Tujuan dilakukan pengolahan terhadap mangga kweniadalah

sebagaidiversifikasiprodukpangan,sehinggamemperluaspemanfaatan,

pemasaran dan meningkatkan nilaiekonomis.Salah satu alternatif

pemanfaatannya yaitu sebagaibahan dasarpembuatan permen jelly.

Permen jelly adalah permen berteksturlunak yang diproses dengan

penambahan komponen hidrokoloid sepertiagar,gum,pektin,pati,

karagenan,gelatindanlain-lainyangdigunakanuntukmodifikasitekstur

sehinggamenghasilkanprodukyangkenyal.

Permenjellymerupakansalahsatujenispermenyangdigemari
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oleh berbagaikalangan usia,khususnya anak-anak.Dengan demikian

permen jelly juga dapatdijadikan sebagaimakanan pembawa (food

carrier).Permenjellyyangdibuatdaribuahataupunsayuranmemiliki

kelebihanakannilainutrisidibandingkandenganyangadadipasaranyang

hanyaberasaldaripenambahanesencedaribahankimia.Produkinijuga

memilikimasasimpanyangcukuplama,karenamengandunggulayang

tinggisehinggatidakmudahdirusakolehmikroorganisme.Namununtuk

menjagakualitasselamapenyimpanansebaiknyaprodukdikemasdengan

baikagarterhindardariairataukelembabanyangakanmempercepat

kerusakanpermen.(Oktavianaetal.,2013).

Pembuatanpermenjellybiasanyamenggunakanbahanpembentuk

gelyangsifatnyadapatbalikyaitujikageldipanaskanmembentukcairan

danbiladidinginkanakanmembentukgelkembali.MenurutSNI3547.2-

2008,permenjellyadalahpermenberteksturlunakyangdiprosesdengan

penambahan komponen hidrokoloid sepertiagar,gum,pektin,pati,

karagenan,gelatindanlain-lainyangdigunakanuntukmodifikasitekstur

sehinggamenghasilkanprodukyangkenyal.Produkiniharusdicetakdan

diproses aging terlebih dahulu dengan tujuan mengoptimalkan kerja

penstabiluntukmengikatairbebassebelum dikemas.Penggunaanbahan

pembentukjellybervariasitergantungbahanbakudankonsistensiyang

diinginkan.

Karagenan merupakan salah satu jenis polisakarida yang

diekstraksidaribeberapajenisrumputlautataualgamerah(Rhodphycea).

KaragenanmerupakansenyawapolisakaridayangtersusundariunitD-

galaktosadanL-galaktosa3,6anhidrogalaktosayangdihubungkanoleh

ikatan1-4αglikosiklik(Campoetal.,2009).Selaingalaktosadansulfat,

karagenanjugamengandungkarbohidratxilosa,glukosa,metilesterdan

piruvat(Veldeetal.,2005).Karagenandapatdiaplikasikanpadaberbagai

bidang. Pada pangan, karagenan digunakan sebagai pengental,

pengemulsi,pensuspensi,pembentuk gel,dan stabilisator.Karagenan

digunakandalam industripangankarenakarakteristiknyadapatdigunakan

untuk mengendalikan kandungan air di dalam bahan pangan,
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mengendalikanteksturdanmenstabilkanmakanan(Ramasarietal.,2012).

Penggunaanbahanpembentukgeltergantungdenganbahanbaku

yangdigunakandanjugakonsistensiyangdiinginkan.HasilPenelitian

Nurismanto etal.,(2015)menyatakan bahwa perlakuan penambahan

karagenansebanyak4% adalahperlakuanterbaikpadapermenjellysari

brokolidan buah naga.Jumlah karagenan yang diperlukan dalam

pembuatanpermenjellyberkisarantara4% sampai6% tergantungdari

kekerasanprodukakhiryangdiinginkan.

1.2Tujuan

Tujuan daripenelitian iniadalah untuk mengetahuipengaruh

perbandinganmanggakwenidenganairsertapenambahankaragenan

terhadap karakteristikfisik,kimia,dan organoleptikpermen jellybuah

manggakweni(Mangiferaodorata).

1.3Hipotesis

Hipotesisyangdiajukandalam penelitianiniadalahperbandingan

konsentrasimanggakwenidenganairsertapenambahankaragenanyang

digunakandidugaberpengaruhnyataterhadapkarakteristikdaripermen

jellybuahmanggakweni(Mangiferaodorata).
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