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ABSTRAK

Jelly drink merupakan salah satu jenis minuman yang sering dikonsumsi remaja
dan dapat dikembangkan scbagai minuman schat sumber antioksidan alami.
Antioksidan alami yang dapat ditambahkan pada minuman terscbut adalah albedo
scmangka dan buah ciplukan. Penggunaan albecdo scmangka dan buah ciplukan
dapat menjadi pengganti perisa buah yang biasa digunakan pada jelly drink pada
umumnya. Sclain potensi antioksidan, tckstur khas jelly drink menjadi salah satu
komponen penting yang mempengaruhi kualitas dan daya terimanya. Tujuan dari
penclitian ini adalah untuk mengctahui tekstur dan aktivitas antioksidan (ICso) pada
formula jelly drink semangka dcngan penambahan albedo semangka dan buah
ciplukan. Penelitian ini menggunakan mctode cksperimental dengan pola RAL
(Rancangan Acak Lengkap) dengan 4 taraf perlakuan. Perlakuan dalam penelitian
ini adalah perbedaan pcnambahan minuman sari albedo semangka dan buah
ciplukan yaitu F1 (48% : 12%), F2 (36% : 24%), F3 (24% : 36%), dan F4 (12% :
48%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan yang nyata
pada aktivitas antioksidan, organoleptik warna, dan organoleptik aroma pada setiap
formula jelly drink. Tetapi terdapat perbedaan yang sangat nyata pada nilai tekstur,
organoleptik rasa dan organoleptik tekstur terhadap setiap formula jelly drink.
Berdasarkan uji organoleptik, analisis tekstur, dan uji aktivitas antioksidan
didapatkan F3 (24% minuman sari albedo semangka : 36% minuman sari ciplukan)
scbagai formulasi jelly drink terpilih dengan nilai tekstur 128,4 gf (lebih keras
dibandingkan tekstur jelly drink komersial) dan ICso 44353 ppm dengan aktivitas
antioksidan tergolong sangat lcmah. Saran pada penelitian ini adalah untuk
penclitian formulasi jelly drink sumber antioksidan selanjutnya dapat menggunakan
kombinasi buah semangka dan belimbing manis karena aktivitas antioksidannya
lebih kuat dibandingkan buah ciplukan dan interaksinya bersifat sinergis.
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ABSTRACT
Jelly drink is one type of beverage that is often consumed by teenagers and can be
developed as a healthy drink source of natural antioxidants. Natural antioxidants
that can be added to the drink are watermelon albedo and ciplukan fruit. Using
watermelon albedo and ciplukan fruit can replace fruit flavors commonly used in
Jjelly drinks in general. In addition to antioxidant potential, the typical texture of
jelly drink is one of the important components that affect its quality and

The purpose of this study was to determine the texture and

acceptability.
addition of

antioxidant activity (1C50) of watermelon jelly drink Sormula with the
watermelon albedo and ciplukan fivit. This research used experimental method
with RAL (Completely Randomized Design) pattern with 4 levels of treatment. The
treatment in this study was the difference in the addition of watermelon albedo juice
and ciplukan fruit, namely FI1 (48%: 12%), F2 (3670: 24%), F3 (24%: 36%), and
Fd4 (12%: 48%). The results showed that there are no significant differences in
antioxidant activity, color organoleptic, and aroma organoleptic in each jelly drink
Sformula. But there are very significant differences in the value of ftexture,
organoleptic flavor and organoleptic texture of each jelly drink formula. Based on
organoleptic tests, lexture analysis, and antioxidant activity fests, F3 (24%
watermelon albedo juice: 36% ciplukan juice) was obtained as the selected jelly
Sormulation with a texture value of 128.4 gf (harder than the texture of
commercial jelly drinks) and ICso 44353 ppm with antioxidant activity classified as
very weak. The recommendation in this study is for further antioxidant source jelly
drink formulation research to use a combination of watermelon and sweet star fruit
because their antioxidant activity is stronger than ciplukan fruit and their

drink

interaction is synergistic.
Keywords - Albedo, Antioxidant, Ciplukan, Jelly drink, Texture
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BAB |I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Dewasa ini, bahaya radikal bebas terus mengintai kesehatan di setiap
aktivitas masyarakat (Kurniasih et al,. 2019). Remaja merupakan salah satu
kelompok rentan karena aktivitas dan gaya hidup pada kelompok ini yang berisiko
tinggi untuk terpapar radikal bebas (Fakriah et al., 2019). Menurut Werdhasari
(2014), radikal bebas merupakan salah satu molekul dalam tubuh yang sangat
reaktif dan dapat mengikat serta merusak molekul lain di sekitarnya. Pada
dasarnya radikal bebas secara alami sudah terdapat dalam tubuh dan masih dapat
dianggap normal karena merupakan salah satu produk dari pembakaran sel dan
oksidasi saat olahraga yang berlebihan, metabolisme sel, peradangan, bahkan
bernafas sekalipun (Khaira, 2010). Akan tetapi, jumlahnya akan bertambah
banyak apabila diikuti dengan paparan radikal bebas dari luar tubuh secara terus-
menerus yang biasanya dari hasil asap rokok, radiasi, sinar ultraviolet, asap
kendaraan, dan gaya hidup tidak sehat yang biasa dijumpai dalam kehidupan
sehari-hari dan seringkali tidak disadari keberadaannya (Fakriah et al., 2019;
Yuslianti, E.R, 2018).

Abnormalnya jumlah radikal bebas di dalam tubuh yang tidak diimbangi
dengan kuatnya pertahanan oleh antioksidan dapat menimbulkan stres oksidatif
yang kemudian mengakibatkan ketidakseimbangan sistem pertahanan tubuh atau
imunitas sehingga dapat menjadi cikal bakal timbulnya berbagai macam penyakit,
terkhusus penyakit degeneratif (Murray et al, 2018; Phaniendra, Jestadi dan
Periyasamy, 2015). Beberapa penyakit degeneratif yang terjadi akibat tingginya
radikal bebas dalam tubuh antara lain kanker, penyakit kardiovaskuler, dan
diabetes melitus yang sekaligus menjadi penyebab kematian terbesar di dunia
(Cahyaningum et al., 2020). Di Indonesia, prevalensi penyakit degeneratif
mengalami peningkatan dari tahun ke tahun dan pada tahun 2018 prevalensi
penyakit degeneratif di Indonesia mencapai 65,7% yang tergolong sangat tinggi
(Kemenkes RI, 2018).

Belakangan ini, penggunaan antioksidan sebagai salah satu senyawa
metabolit yang bermanfaat untuk penyakit degeneratif sangat berkembang, baik
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sebagai obat-obatan, kosmetik ataupun bahan dasar makanan ataupun minuman
(Khadijah, 2019). Salah satu minuman yang sering dikonsumsi oleh remaja saat
ini adalah minuman berpemanis yang padat kalori (Haughton et al., 2018). Jelly
drink merupakan salah satu jenis minuman rasa buah yang tergolong sebagai
minuman berpemanis (Bastomi, 2022). Jelly drink yang beredar di pasaran
dominan hanya mengandung gula yang tinggi yang dapat meningkatkan risiko
penyakit degeneratif apabila dikonsumsi secara berlebihan (Bastomi, 2022; Malik
and Hu, 2019). Untuk itu diperlukan tambahan bahan pangan yang kaya
antioksidan yang dapat berasal dari buah-buahan alami agar minuman ini dapat
dikonsumsi secara aman dan dapat membantu menurunkan risiko penyakit
degeneratif (Qoirinasari, Simanjuntak dan Kusdalinah, 2018).

Semangka (Citrullus lanatus) merupakan salah satu buah yang mudah
ditemui dan memiliki nilai ICs0 16,619 mg/L dengan kategori aktivitas antioksidan
sangat kuat sehingga berpotensi untuk ditambahkan dalam produk pangan seperti
jelly drink (Novidahlia, Rohmayanti dan Nurmilasari, 2019). Data BPS (Badan
Pusat Statistik) Indonesia tahun 2022 menyebutkan bahwa produksi semangka di
Indonesia tahun 2021 mencapai angka 414.242 ton dan salah satu sentra produksi
semangka adalah Sumatera Selatan. Tingginya angka produksi semangka
beriringan juga dengan tingginya limbah buah semangka yang tidak terpakai,
salah satunya adalah kulit putih semangka atau biasa disebut dengan albedo
semangka yang memiliki aktivitas antioksidan yang lebih kuat dari bagian
dagingnya dengan nilai ICsg 14,729 mg/L (Mariani, Rahman dan Supriadi, 2018).
Beberapa jenis antioksidan yang terdapat dalam buah ini adalah citrulline serta
beberapa jenis karotenoid seperti likopen dan lutein (Irwan Setiawan and
Widyastuti, 2016; Neglo et al., 2021). Selain dapat menyumbang antioksidan,
albedo semangka juga mengandung pektin yang potensial yang dapat membantu
pembentukan gel dari minuman jelly drink (Novidahlia, Rohmayanti dan
Nurmilasari, 2019).

Selain itu, terdapat salah satu tanaman liar yang berpotensi dijadikan bahan
pembuatan jelly drink karena memiliki aktivitas antioksidan yang tergolong kuat
dengan nilai 1Cso 63,46 ppm (Nuranda, Saleh and Yusuf, 2016). Tanaman tersebut

dikenal dengan nama ciplukan yang merupakan tanaman herbal yang biasanya
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dimanfaatkan sebagai obat-obatan karena telah teruji secara klinis memiliki
kandungan bioaktif yang bermanfaat bagi tubuh (Laia, 2022). Akan tetapi belum
banyak masyarakat yang memanfaatkan buah ini sebagai bahan baku pembuatan
makanan yang dapat dikonsumsi setiap hari. Bagian buah tanaman ini memiliki
beberapa jenis antioksidan seperti polifenol, flavonoid, dan beta karoten yang
memiliki banyak manfaat bagi kesehatan tubuh (Helmi et al., 2021). Tak hanya
itu, buah ciplukan juga mengandung beberapa asam oleat dan asam linoleat
sebagai penyumbang antioksidan (Tammu dan Venkata, 2014). Selain itu, buah
ini juga mengandung zat gizi makro dan beberapa zat gizi mikro seperti vitamin
B kompleks, vitamin C, zat besi, dan vitamin A (Puente et al., 2011).

Selain memperkaya kandungan bioaktif dari jelly drink, hal lain yang perlu
diperhatikan dalam membuat produk ini adalah kualitas produk. Hal tersebut
dikarenakan kualitas produk akan mempengaruhi kepuasan konsumen dan
berujung pada daya terima konsumen (Maria and Anshori, 2016). Salah satu
bagian penunjang kualitas produk yang baik adalah karakteristik fisiknya.
Karakteristik fisik yang menjadi ciri khas dari jelly drink adalah tekstur akhirnya.
Pada umumnya, jelly drink memiliki tekstur yang khas kenyal (semi gel) akibat
penambahan karagenan serta dapat disedot menggunakan sedotan dengan tekstur
gelnya masih terasa di mulut saat dikonsumsi (Agustin and Putri, 2013). Selain
karagenan, penggunaan bahan lain yang mengandung padatan seperti sari buah
dan gula pasir dalam pembuatan jelly drink juga dapat mempengaruhi tekstur jelly
drink yang dihasilkan (Surnalim et al, 2007). Berdasarkan uraian diatas, peneliti
tertarik untuk mengetahui nilai tekstur dan aktivitas antioksidan berupa nilai I1Cso
pada formulasi jelly drink buah yang merupakan minuman praktis yang cukup

digemari masyarakat dengan penambahan albedo semangka dan buah ciplukan.

1.2 Rumusan Masalah

Hingga saat ini, bahaya radikal bebas selalu mengintai di setiap kegiatan
manusia. Radikal bebas pada awalnya tidak berbahaya jika dalam batas normal
dan disertai dengan pertahanan antioksidan yang cukup yang di produksi di dalam
tubuh. Akan tetapi, jika paparan radikal bebas dari luar tubuh tinggi maka dapat

menyebabkan pertahanan antioksidan dalam tubuh kewalahan untuk
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menangkalnya. Jika hal tersebut terus dibiarkan, radikal bebas yang berlebih
dalam tubuh akan mendorong terbentuknya stres oksidatif yang dapat
mengakibatkan timbulnya penyakit degeneratif. Sehingga diperlukan tambahan
antioksidan eksogen yang bisa didapatkan dari luar tubuh.

Jelly drink merupakan salah satu minuman yang dapat dikembangkan
menjadi minuman antioksidan melalui penggunaan bahan baku yang kaya
antioksidan seperti albedo semangka dan buah ciplukan. Albedo semangka
merupakan limbah buangan dari buah semangka yang kaya antioksidan dan pektin
yang dapat membantu pembentukan gel. Buah ciplukan merupakan tanaman liar
yang jarang digunakan dan sering ditemui di sawah, hutan, ataupun rawa-rawa.
Selain  kandungan antioksidannya, pembuatan jelly drink juga harus
memperhatikan karakteristik fisiknya yang khas yaitu teksturnya yang semi gel
akibat adanya karagenan dan dapat disedot menggunakan sedotan dengan tekstur
gel yang masih terasa di mulut saat di konsumsi. Sehingga rumusan masalah pada
penelitian ini adalah bagaimana tekstur dan nilai ICso dalam jelly drink semangka

dengan penambahan albedo semangka dan buah ciplukan?

1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1  Tujuan Umum
Mengetahui tekstur dan aktivitas antioksidan (ICso) dalam jelly drink

semangka dengan penambahan albedo semangka dan buah ciplukan.

1.3.2  Tujuan Khusus

1. Merancang formulasi jelly drink semangka dengan penambahan
albedo semangka dan buah ciplukan;

2. Mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap formula jelly drink
semangka dengan penambahan albedo semangka dan buah ciplukan
melalui uji hedonik (organoleptik) berupa warna, aroma, rasa, dan
tekstur;

3. Mengetahui perbedaan kesukaan panelis terhadap formula jelly
drink berupa warna, aroma, rasa, dan tekstur berdasarkan hasil uji

organoleptik;
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4. Mengetahui nilai tekstur pada setiap formula jelly drink semangka
dengan penambahan albedo semangka dan buah ciplukan;

5. Mengetahui perbedaan nilai tekstur pada setiap formula jelly drink
semangka dengan penambahan albedo semangka dan buah
ciplukan;

6. Mengetahui nilai 1Cso pada setiap formula jelly drink semangka
dengan penambahan albedo semangka dan buah ciplukan;

7. Mengetahui perbedaan nilai 1Cso pada setiap formula jelly drink
semangka dengan penambahan albedo semangka dan buah
ciplukan;

8. Mengetahui formulasi jelly drink terpilih berdasarkan organoleptik,

tekstur, dan aktivitas antioksidannya.

1.4 Manfaat Penelitian
1.41 Manfaat Bagi Peneliti

Sebagai wadah untuk mengaplikasikan ilmu yang telah dipelajari selama
masa perkuliahan serta mengasah dan meningkatkan kemampuan untuk mengolah

pangan biasa menjadi pangan yang memiliki kebermanfaatan yang lain.

1.4.2  Manfaat Bagi Masyarakat
Sebagai lahan informasi untuk membantu memberikan salah satu
alternatif minuman sehat bagi masyarakat yang menggunakan bahan alami yaitu

albedo semangka dan buah ciplukan.

1.4.3 Manfaat Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat
Memperkaya sumber informasi dan referensi bagi mahasiswa ataupun
peneliti lain yang ingin melakukan penelitian yang serupa ataupun terkait topik

yang sama.

1.5 Ruang Lingkup Penelitian
1.5.1 Ruang Lingkup Lokasi
Penelitian ini dilakukan melalui beberapa tahapan, yaitu antara lain

pembuatan jelly drink dan pengujian organoleptik pada panelis semi terlatih yang
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dilakukan di Laboratorium Dietetik dan Kulinari Fakultas Kesehatan Masyarakat
Universitas Sriwijaya. Analisis tekstur dan uji aktivitas antioksidan dilakukan di

Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian (THP) Universitas Sriwijaya.

1.5.2  Ruang Lingkup Waktu

Penelitian ini mulai dilakukan mulai November 2023 hingga Desember
2023.
1.5.3  Ruang Lingkup Materi

Lingkup materi pada penelitian ini merupakan materi-materi yang

berkaitan dengan pengembangan produk pangan.
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