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SUMMARY

JUL ‘ASFI ROYHANI. The Characteristics of Mangifera odorata Jelly Candies 

with the Addition of Sorbitol and Citric Acid (Supervised by PARWIYANTI and

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

to determine the influence of sorbitolThe objective of this reseach was 

addition as a sugar substitute and concentrations of citric acid on Chemical, physical 

and sensory characteristics of Mangifera odorata jelly candies. This research was

conducted at Chemical Laboratory of Agricultural Product, Agricultural Technology 

Department, Agricultural Faculty, Sriwijaya University from January 2010 to June

2010.

The research was arranged in a Factorial Completely Randomized Design

with two treatments and three replications. Treatments were concentrations of

sorbitol (Ai : 20%, A2 : 30%, and A3 : 40%) and citric acid (Bj: 0.2% and B2:0.3%).

The parameters were water content, ash content, pH, total sugar, vitamin C, total 

acid, texture, colour, and sensory test (odor, texture, color, and taste). The results 

showed that the addition of sorbitol (C6H14O6) had significant effect on the ash 

content, pH, total sugar, and total acid, which as the addition of citric acid (CeHgOz) 

had significant effect on the water content, ash content, pH, total sugar, total acid and 

texture. Interaction of sorbitol and citric acid had not significant effect on all

parameters.

The sensory test showed that A3B1 (sorbitol 40% and citric acid 0.2%) 

the best treatment with water content 44.4%, ash content 0.42%, pH 3.5, total sugar 

33.27%, vitamin C 23.45%, total acid 1.01%, texture 380.2 gf, lightness 42.27%,

was



chroma 16.37%, hue 77.47° and sensory test odor 2.88, texture 2.8, color 3.04, and

taste 3.12.



RINGKASAN

JUL ‘ASFI ROYHANI. Karakteristik Permen Jelly Embam (Mangifera odoratd) 

dengan Penambahan Sorbitol dan Asam Sitrat (Dibimbing oleh PARWIYANTI dan 

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI)

Tujuan dari penelitian adalah untuk mempelajari pengaruh penambahan 

sorbitol sebagai pengganti gula dan berbagai konsentrasi asam sitrat terhadap 

karakteristik kimia, fisik dan sensoris dari permen jelly embam. Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan Januari 2010 sampai 

dengan Juni 2010,

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan dua 

faktor perlakuan dan dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali. Perlakuan pada 

penelitian ini yaitu konsentrasi sorbitol (Aj: 20%, A2 : 30%, dan A3 : 40%) dan asam 

sitrat (Bi : 0,2% dan B2 :0,3%). Parameter yang diamati yaitu kadar air, kadar abu, 

pH, kadar gula total, kadar asam total, vitamin C, tekstur, warna dan sifat sensoris 

(aroma, tekstur, warna dan rasa). Penambahan sorbitol (C6Hi406) berpengaruh nyata 

terhadap kadar abu, pH, kadar gula total, dan kadar asam total permen jelly embam, 

sedangkan penambahan asam sitrat (C6H8O7) berpengaruh nyata terhadap kadar air, 

kadar abu, pH, kadar gula total, kadar asam total dan tekstur permen jelly embam. 

Interaksi antara sorbitol dan asam sitrat tidak berpengaruh nyata terhadap 

parameter yang ada.

semua



Berdasarkan hasil evaluasi sensoris perlakuan A3B1 (sorbitol 40% dan asam

sitrat 0,2%) adalah perlakuan terbaik dengan kadar air 44,4%, kadar abu 0,42%, pH

3,5, kadar gula total 33,27%, vitamin C 23,45%, kadar asam total 1,01%, tekstur

380,2 gf, lightness 42,27%, chroma 16,37%, hue 77,47° dan uji kesukaan terhadap 

aroma 2,88 (suka), tekstur 2,8 (suka), warna 3,04 (suka), dan rasa 3,12 (suka).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Mangga adalah tanaman buah tahunan berdaging dengan bentuk, ukuran, 

dan citarasa yang beraneka ragam. Mangga merupakan salah satu buah yang 

memiliki kandungan serat yang tinggi. Selain serat, mangga juga mengandung air 

sekitar 82%, vitamin C 41 mg, dan energi atau kalori 73 Kal per 100 g (Anonim, 

2008). Salah satu jenis mangga yang berpotensi di Sumatera Selatan adalah embam. 

Embam memiliki aroma yang lebih harum dan serat yang lebih tinggi dari pada jenis- 

jenis mangga yang lain yaitu 6,5 g. Embam sendiri mengandung air sekitar 78,6%,

warna

vitamin C 18 mg, kalori 86 Kal per 100 g, dan kandungan gula berkisar 8-10%.

Namun embam merupakan jenis buah yang mudah sekali rusak, sehingga kurang

menarik bila disajikan segar (Anonim, 2009). Berdasarkan penelitian Yanuriati 

(2009), embam telah diolah menjadi produk sirup dan selai. Salah satu cara lainnya 

yang dapat dilakukan untuk menanggulangi masalah di atas adalah dengan 

memanfaatkan embam sebagai bahan dasar pembuatan permen j elly.

Permen jelly merupakan salah satu jenis permen yang berbentuk padat, 

warnanya bening transparan dan bertekstur kenyal yang berasal dari sari buah- 

buahan. Pektin, gula dan asam merupakan faktor penentu terbentuknya permen jelly. 

Pektin adalah senyawa polisakarida yang berguna untuk membentuk gel dengan gula 

pada suasana asam. Pektin juga terkandung pada buah-buahan yang merupakan 

bahan baku dari permen jelly. Jadi semakin tinggi kandungan pektin di dalam bahan

1
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baku permen jelly, maka permen jelly akan memiliki kekenyalan yang baik

(Koswara, 2006).

Gula termasuk dalam salah satu syarat pembentukan permen jelly. Jenis gula 

yang sering digunakan pada pembuatan permen jelly adalah sukrosa. Namun 

sukrosa mengandung kalori yang tinggi. Sehingga bila dikonsumsi secara berlebihan, 

kandungan sukrosa pada darah dapat naik dan mengakibatkan penyakit kencing 

manis, serta penyakit lainnya. Oleh karena itu, dicari alternatif pengganti sukrosa 

sebagai bahan pemanis pada permen jelly. Salah satu bahan yang dapat digunakan 

adalah sorbitol. Sorbitol merupakan gula alkohol yang memiliki rasa manis, 

walaupun tingkat kemanisannya tidak sama dengan sukrosa. Sorbitol juga telah 

banyak digunakan oleh produsen permen jelly, walaupun hanya berkisar 7 sampai 

10%, karena sorbitol disini hanya sebagai bahan tambahan bukan sebagai pengganti 

gula atau sukrosa. Sorbitol juga bisa menggantikan peran gula (sukrosa) dalam 

permen jelly, hanya saja jumlah penambahannya diperbanyak lagi. Batasan 

penambahan sorbitol pada makanan yaitu 40% (Simanjuntak, 2008).

Asam juga merupakan syarat pembentukan permen jelly. Namun apabila 

terlalu asam, permen jelly tidak akan terbentuk. Jenis-jenis asam yang digunakan 

dalam pembuatan permen jelly adalah asam sitrat (C^gOy), asam tartat (C4H604), 

asam malat (C/iHgOs) dan asam laktat (C3H6O3). Asam sitrat merupakan jenis 

yang biasa digunakan pada pembuatan permen jelly. Asam sitrat adalah 

organik lemah yang ditemukan pada daun dan buah tumbuhan genus citrus (jeruk- 

jerukan). Senyawa ini merupakan bahan pengawet yang baik dan alami, selain 

digunakan sebagai penambah rasa masam pada makanan dan minuman ringan 

(Hidayat dan Ikarisztiana, 2004). Asam sirat berfungsi sebagai pemberi

asam

asam

rasa asam

1
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dan mencegah kristalisasi gula. Selain itu, asam sitrat juga berfungsi sebagai 

katalisator hidrolisa sukrosa ke bentuk gula invert selama penyimpanan serta 

penjernih gel yang dihasilkan (Budiyanto, 2008). Selama ini belum ada penelitian 

mengenai formulasi yang tepat untuk pembuatan permen jelly embam. Oleh karena 

itu perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai konsentrasi penambahan sorbitol 

dan asam sitrat, agar mendapatkan karakteristik permen jelly embam yang baik.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian adalah untuk mempelajari pengaruh penambahan

sorbitol sebagai pengganti gula dan berbagai konsentrasi asam sitrat terhadap

karakteristik kimia, fisik dan sensoris dari permen jelly embam.

C. Hipotesis

Diduga konsentrasi penambahan sorbitol dan asam sitrat yang berbeda dapat 

mempengaruhi karakteristik kimia, fisik dan sensoris dari permen jelly embam yang

dihasilkan.
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