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SUMMARY

DESI. The Effect of Addition Kelubi Fruit Juice (Eleiodoxa conferta) on
Physicochemical Characteristics of Seaweed (Eucheuma cottonii) Dried Sweets
(Supervised by SUSI LESTARI).

Kelubi (Eleiodoxa conferta) is a plant belonging to the palmae group, the
Aracaceae family. There are three types of organic acids contained in ripe kelubi
fruit extract, namely oxalic acid of 1.23 g/ml, malic acid of 1.07 g/ml and ascorbic
acid of 0.16 g/ml. The aim of this research was to determine the effect of adding
kelubi juice on the physicochemical and sensory characteristics of dried seaweed
sweets. This research used a randomized block design (RBD) with an experimental
method carried out with 4 treatments and 3 repetitions. The research parameters
used were analysis of water content, reducing sugar content, acidity degree (pH),
vitamin C content, texture (hardness), color (lightness, chroma and hue) and
organoleptic tests. The results showed that the water content of dry sweets was 10.8-
15.62%, reducing sugar content 43.62-55.20%, pH 3.00-5.60, vitamin C content
2.35-13.49 mg/100 g, hardness 12.50-53.50 N, lightness 26.42-51.33, chroma 5.62-
7.61, hue 60.42-129.87°, color organoleptic test 1.06- 4.85, clarity 1.76-2.53, kelubi
odor 1.15-3.41, seaweed odor 1.15-3.29, texture 1.32-2.82, kelubi taste 1.18-4.32
and seaweed flavor 1.35-2.82. The addition of kelubi juice affects the test results
for water content, reducing sugar, vitamin C, hardness, color (lightness, chroma and
hue), organoleptic tests of color, clarity, kelubi odor, texture and taste of kelubi.
The best treatment for dried seaweed sweets is K1 treatment with the addition of

10% kelubi juice because texture is the best main parameter.
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RINGKASAN

DESI. Pengaruh Penambahan Sari Buah Kelubi (Eleiodoxa conferta) terhadap
Karakteristik Fisikokimia Manisan Kering Rumput Laut (Eucheuma cottonii)
(Dibimbing oleh SUSI LESTARI).

Kelubi (Eleiodoxa conferta) merupakan tumbuhan yang termasuk dalam
kelompok palmae, famili aracaceae. Ada tiga jenis asam organik yang terdapat
dalam ekstrak buah kelubi matang, yaitu asam oksalat sebesar 1,23 g/ml, asam
malat sebesar 1,07 g/ml dan asam askorbat sebesar 0,16 g/ml. Tujuan dari penelitian
ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan sari kelubi terhadap
karakteristik fisikokimia dan sensori manisan kering rumput laut. Penelitian ini
menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan metode eksperimen yang
dilakukan dengan 4 perlakuan dan 3 kali pengulangan. Parameter penelitian yang
digunakan, yaitu analisis kadar air, kadar gula reduksi, derajat keasaman (pH),
kadar vitamin C, uji tekstur (hardness), warna (lightness, chroma dan hue) dan uji
organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan nilai kadar air manisan kering 10,82-
15,62%, kadar gula reduksi 43,62-55,20%, pH 3,00-5,60, kadar vitamin C 2,35-
13,49 mg/100 g, hardness 12,50-53,50 N, lightness 26,42-51,33, chroma 5,62-7,61,
hue 60,42-129,87°, uji organoleptik warna 1,06-4,85, kejernihan 1,76-2,53, aroma
kelubi 1,15-3,41, aroma rumput laut 1,15-3,29, tekstur 1,32-2,82, rasa kelubi 1,18-
4,32 dan rasa rumput laut 1,35-2,82. Penambahan sari kelubi berpengaruh terhadap
hasil pengujian kadar air, gula reduksi, vitamin C, kekerasan, warna (lightness,
chroma dan hue), uji organoleptik warna, kejernihan, aroma kelubi, tekstur dan rasa
kelubi. Penambahan sari kelubi tidak berpengaruh terhadap hasil pengujian pH,
aroma rumput laut dan rasa rumput laut. Perlakuan terbaik pada manisan kering
rumput laut adalah perlakuan K1 dengan penambahan sari kelubi 10% karena

tekstur sebagai parameter utama yang paling baik.

Kata Kunci : kelubi, manisan kering, rumput laut
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kelubi (Eleiodoxa conferta) merupakan tumbuhan yang termasuk dalam
kelompok Palmae, Famili Aracacea. Kelubi banyak tumbuh di lingkungan lembab
hutan berpayau di tepi sungai atau rawa. Menurut Afriani et al. (2014), vji fitokimia
ekstrak kasar metanol dari Eleiodoxa conferta mengandung flavonoid, fenolik dan
saponin yang bersifat sangat kuat sebagai antioksidan dengan nilai ICso sebesar
26,828 pg/ml. Selain itu, pada penelitian Arifah et al. (2017), Surtina et al. (2019)
dan Dachi et al. (2023), menunjukkan bahwa hasil uji fitokimia ekstrak daging
kelubi mengandung tanin yang memiliki aktivitas antiosidan yang berperan sebagai
antiinflamasi dengan cara menangkap radikal bebas. Senyawa flavonoid di bidang
kesehatan menurut Metodiewa et al. (2000) dan Waji dan Sugrani (2009),
bermanfaat sebagai antioksidan, antiinflamasi, antibiotik dan meningkatkan
efektivitas vitamin C. Sedangkan senyawa saponin digunakan sebagai antibiotik,
antitumor dan antijamur karena salah satu penyebab utama timbulnya sariawan
adalah jamur Candida albicans (Tanod et al., 2017).

Kandungan buah kelubi terdiri dari 82,2% air, 11,8% karbohidrat, 11,8%
serat, 3,1% lemak, 0,8% protein, dan 0,7% abu (Surtina et al., 2020). Penelitian
Atisanto et al. (2017), menunjukkan karakteristik buah kelubi memiliki kandungan
antioksidan seperti vitamin C 99,73 mg/100 g, fenol 567,33 mg GAE/100 g, nilai
pH 2,34, dan total asam 199,62 mg/100 g. Menurut Mokhtar dan Aziz (2015), ada
tiga jenis asam organik yang terdapat dalam ekstrak buah kelubi matang, yaitu asam
oksalat sebesar 1,23 g/ml, asam malat sebesar 1,07 g/ml dan asam askorbat sebesar
0,16 g/ml. Sehingga dengan mengkonsumsi buah kelubi yang tinggi antioksidan,
secara alami dapat memenuhi asupan antioksidan bagi tubuh. Pemanfaatan kelubi
di Bangka Belitung banyak dimanfaatkan sebagai asinan atau manisan, sebagai obat
sariawan dan dapat dijadikan sebagai penambah rasa asam pada masakan.
Pemanfaatan buah kelubi sebagai manisan di Bangka Belitung kurang diminati
wisatawan karena rasanya yang sangat asam dan dominan kelat karena adanya

kandungan tanin pada buah kelubi.
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Kepulauan Bangka Belitung memiliki beberapa tumbuhan perairan lain yang
banyak ditemukan secara alami maupun budidaya, seperti rumput laut. Rumput laut
biasanya diolah menjadi bahan agar-agar dan manisan kering. Manisan kering
rumput laut memiliki rasa manis yang berasal dari penambahan sukrosa. Dari latar
belakang di atas, perlu dilakukan kajian diversifikasi manisan kering rumput laut
dan kelubi yang lebih diterima dengan memanfaatkan kelubi sebagai perasa di
manisan kering rumput laut dengan harapan dapat mengenalkan produk

diversifikasi dari kelubi dan rumput laut di Bangka Belitung.

1.2. Rumusan Masalah

1.  Bagaimana penambahan sari kelubi mempengaruhi karakteristik fisikokimia
manisan kering terutama ditekstur dan vitamin C?

2.  Bagaimana penambahan sari kelubi mempengaruhi karakteristik sensori
manisan kering?

3. Konsentrasi manakah yang paling baik digunakan?

1.3. Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan sari

kelubi terhadap karakteristik fisikokimia dan sensori manisan kering rumput laut.

1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah untuk mengenalkan produk manisan
rumput laut dengan rasa yang khas dan dapat memberikan informasi karakteristik

fisikokimia manisan rumput laut dengan penambahan sari kelubi.

1.5. Hipotesis

Ho: tidak ada pengaruh penambahan sari kelubi (Eleiodoxa conferta) dengan
konsentrasi yang berbeda pada manisan kering rumput laut (Eucheuma
cottonii) terhadap rasa, tekstur dan warna pada manisan kering rumput laut.

H;: adanya pengaruh penambahan sari buah kelubi dengan konsentrasi yang
berbeda pada manisan kering rumput laut (Eucheuma cottonii) terhadap rasa,

tekstur dan warna pada manisan kering rumput laut.
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