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ABSTRAK

Permasalahan gizi pada remaja yang sering kali dianggap sederhana dan
jarang dibahas adalah penyakit yang terjadi akibat defisiensi vitamin dan mineral
(micronutrient malnutrition), terutama defisiensi pada vitamin ¢ dan antioksidan.
Kekurangan vitamin c¢ dan flavonoid dapat menyebabkan berbagai gangguan
kesehatan seperti berbagai gangguan pada sistem kekebalan tubuh, kerusakan sel
dan jaringan, dan yang paling sering terjadi adalah sariawan. Salah satu upaya
yang dapat dilakukan untuk memenuhi kebutuhan vitamin ¢ dalam tubuh adalah
dengan mengonsumsi produk suplemen ataupun fortifikasi vitamin c¢ pada
makanan, salah satu contohnya seperti permen jelly yang mengandung vitamin c
dan antioksidan. Produk permen jelly dengan penambahan sari buah karamunting
dan rosella dapat menjadi alternatif pemenuhan kadar vitamin dan antioksidan
dalam tubuh. Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan produk permen jelly
dengan perisa dan pemanis alami, mengetahui mutu dan perbedaan karakteristik
organoleptik dan kandungan vitamin c serta antioksidan pada produk permen
jelly. Panelis yang digunakan pada penelitan ini sebanyak 25 orang, desain
penelitian yang digunakan adalah eksperimental kuantitatif dengan metode RAL
(Rancangan Acak Lengkap) dan dengan 4 macam perlakuan. Hasil uji
organoleptik didapatkan bahwa terdapat perbedaan warna (p-value<0,05), rasa (p-
value<0,05), aroma (p-value<0,05), dan tekstur (p-value<0,05) yang signifikan
dari keempat perlakuan. Dan hasil pengujian laboratorium menunjukkan rata-rata
vitamin c tertinggi terdapat pada formulasi 3, yaitu sebesar 18,2258 mg/100g dan
flavonoid sebesar 0,0240%. Saran pada penelitian ini yaitu untuk melakukan
pengujian terhadap umur simpan permen jelly dan kadar antioksidan total.

Kata Kunci : Permen jelly, Sari Karamunting, Rosella, Vitamin C, Flavonoid
Kepustakaan : 2005 — 2023
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ABSTRACT

The nutritional problems in adolescents that are often considered simple
and rarely discussed are diseases that occur due to vitamin and mineral
deficiencies (micronutrient malnutrition), especially deficiencies in vitamin ¢ and
antioxidants. Deficiencies in vitamin ¢ and flavonoids can cause a variety of
health problems such as various disorders of the immune system, cell and tissue
damage, and the most common is thrush. One of the efforts that can be made to
meet the needs of vitamin c in the body is by consuming supplement products or
vitamin c fortification in food products, one example is jelly candy which contains
vitamin ¢ and antioxidants. Jelly candy products with the addition of karamunting
and rosella juice can be an alternative to fulfill vitamin and antioxidant levels in
the body. This study aims to develop jelly candy products with natural flavors and
sweeteners, determine the mutant and differences in organoleptic characteristics
and vitamin c content and antioxidants in jelly candy products. The panelists used
in this research were 25 people, the research design used was quantitative
experimental with the RAL method (Completely Randomized Design) and with 4
treatments. Organoleptic test results showed that there were significant
differences in color (p-value <0.05), taste (p-value <0.05), aroma (p-value
<0.05), and texture (p-value <0.05) from the four treatments. And the results of
laboratory testing showed that the highest average vitamin ¢ was found in
formulation 3, which amounted to 18.2258 mg/100g and flavonoids of 0.0240%.
The suggestion in this study is to test the shelf life of jelly candy and antioxidant
content.

Keywords : Jelly Candy, Karamunting, Rosella, Vitamin C, Flavonoids
Literature : 2005 — 2023
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PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Usia Remaja merupakan transisi dari usia anak-anak menuju dewasa, yang
ditandai dengan perubahan baik secara fisik, kognitif, dan psikososial, termasuk
juga didalamnya perubahan terhadap kebutuhan gizi. Rentang usia remaja merujuk
pada pendapat dari World Health Organization (WHO) yang mendefinisikan remaja
adalah usia 12 — 24 tahun (WHO, 2024), sedangkan menurut Badan Koordinasi
Keluarga Berencana Nasional (BKKBN) yang dikatakan remaja adalah yang
berusia 15 — 24 tahun (BKKBN, 2023). Permasalahan gizi pada remaja yang sering
kali dianggap sederhana dan jarang dibahas adalah penyakit yang terjadi akibat dari
defisiensi vitamin dan mineral (micronutrient malnutrition), terutama defisiensi
pada vitamin C dan antioksidan. Vitamin C merupakan nutrisi yang penting bagi
tubuh manusia. Kekurangan atau defisiensi vitamin C pada tubuh sering kali terjadi
pada usia remaja, hal ini dibuktikan dengan data yang menyebutkan bahwa rata-rata
kadar atau konsentrasi vitamin C pada remaja secara global, yaitu sebesar 28 dan
24 + 9 umol/L, dengan angka hipovitaminosis mencapai 38% dan defisiensi
sebesar 23% (Ene-Obong, Odoh and lkwuagwu, 2003; Rowe and Carr, 2020).
Selain vitamin C, asupan antioksidan juga berperan penting dalam menjaga daya
tahan tubuh, contohnya seperti flavonoid. Konsumsi asupan makanan ataupun
minuman yang tinggi akan flavonoid dapat meningkatkan kesehatan dan daya tahan
tubuh serta mencegah ataupun menurunkan risiko kejadian penyakit. Defisiensi
flavonoid dapat menyebabkan gangguan pada daya tahan tubuh (Wilson, M.S. ,
Metink-Kane, 2012).

Kekurangan vitamin C dan flavonoid dapat menyebabkan berbagai gangguan
kesehatan seperti berbagai gangguan pada sistem kekebalan tubuh, karena Kkita
ketahui bahwa vitamin ¢ dan flavonoid merupakan zat gizi yang berperan sebagai
antioksidan yang membantu dalam menjaga sistem kekebalan tubuh,
hipovitaminosis, kerusakan sel dan jaringan, atau kejadian yang paling sederhana,

sering terjadi dan sering terabaikan yaitu sariawan. Sariawan (Stomatitis Aftosa
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Rekuren (SAR)), merupakan penyakit yang sering terjadi akibat dari gangguan
sistem kekebalan tubuh yang dapat disebabkan oleh defisiensi kadar mikronutrisi
didalam tubuh. Prevalensi kejadian penyakit yang berhubungan dengan defisiensi
vitamin C dan flavonoid seperti sariawan (Stomatitis Aftosa Rekuren (SAR)).
Prevalensi rata-rata SAR pada populasi dunia yaitu sebesar 20%, dan pada
penelitian lain menyebutkan bahwa prevalensi SAR secara global 17% - 66%,
prevalensi SAR paling tinggi terjadi pada usia sekitar 20 — 29 tahun, yaitu sebesar
36,28% (Darmanta, 2013; Fitri and Afriza, 2018). Dan berdasarkan data dari
RISKESDAS (Riset Kesehatan Dasar) tahun 2018 menyebutkan bahwa Prevalensi
kejadian stomatitis yang berulang sebanyak minimal 4 kali di indonesia sebesar 8%
dan prevalensi di Sumatera Selatan sebesar 5,2%. Serta stomatitis yang menetap
dan tidak pernah sembuh (minimal selama 1 bulan) di Indonesia dan Sumatera
Selatan sebesar 0,9% (Kementerian Kesehatan RI, 2018).

Berdasarkan penelitian mengenai kejadian stomatitis pada remaja yang
berhubungan dengan faktor makanan oleh Xaiyuan Xu, et al (2021) diketahui
bahwa terdapat hubungan antara kejadian Stomatitis Aftosa Rekuren (SAR) dengan
rendahnya konsumsi makanan yang mengandung vitamin C dan antioksidan (Xu et
al., 2021). Kurangnya asupan vitamin C dan antioksidan tersebut akibat dari
preferensi konsumsi remaja terhadap makanan yang mengandung tinggi gizi makro
(Makronutrien) akan tetapi rendah zat gizi mikro (Mikronutrien) salah satunya
vitamin C dan flavonoid (Al-Jawaldeh, Taktouk and Nasreddine, 2020; Solnier,
Chang and Pizzorno, 2023). Oleh karena itu, penting untuk memenuhi kebutuhan
vitamin C dan flavonoid dalam tubuh melalui makanan yang sesuai dengan minat
remaja atau juga dengan suplemen (Rifkowaty, Wardanu and Hastuti, 2018;
Sitohang, 2018).

Adapun salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk memenuhi kebutuhan
vitamin C atau meningkatkan kadar vitamin C dalam tubuh secara cepat adalah
dengan mengonsumsi produk suplemen ataupun fortifikasi vitamin C pada produk
makanan, salah satu contohnya seperti permen jelly yang mengandung vitamin C
dan antioksidan. Permen jelly merupakan bentuk suplemen yang disukai oleh
banyak orang karena rasanya yang enak dan mudah dikonsumsi tanpa

menggunakan air sebagai pelarut. Selain itu, permen jelly juga memiliki banyak
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keuntungan seperti mudah diperoleh, mudah diserap oleh tubuh, dan dapat
dijadikan sebagai alternatif bagi orang yang mengalami kesulitan dalam
mengkonsumsi pil atau pun kapsul vitamin C (Rifkowaty, Wardanu and Hastuti,
2018). Akan tetapi, dipasaran permen jelly dijual bebas dengan kadar gula yang
cukup tinggi, menggunakan perisa dan pewarna yang tidak alami sehingga apabila
dikonsumsi dalam jangka waktu yang lama dapat menyebabkan gangguan
kesehatan dan penyakit apabila dikonsumsi secara terus-menerus seperti diabetes
dan yang paling parah dapat menyebabkan peyakit seperti kanker (Asif Ahmed et
al., 2021; Gan et al., 2022). Penggunaan alternatif pemanis selain gula yang dapat
digunakan agar dapat menekan konsumsi gula berlebih pada produk permen jelly,
salah satunya dengan menggunakan gula stevia. Gula stevia adalah gula yang
memiliki tingkat kemanisan 200 — 300 kali lebih tinggi dari gula tebu atau sukrosa,
namun memiliki kandungan kalori dan karbohidrat yang rendah dan biasanya
digunakan untuk pengganti gula pada penderita diabetes karena kadar indeks
glikemiknya yang mendekati nol (Hastuti and Rustanti, 2014; Befa, Gebre and
Bekele, 2021).

Penggunaan buah pada produk pangan dengan klaim gizi sudah sering
dilakukan, hal tersebut bertujuan untuk meningkatkan mutu gizi yang ingin
difokuskan pada suatu produk agar produk dapat dijadikan referensi ataupun pilihan
di masyarakat sesuai dengan kegunaannya, seperti produk dengan klaim gizi
vitamin C dan flavonoid dan juga digunakan untuk memberikan perisa ataupun
pewarna alami pada produk. Karamunting dan rosella merupakan dua jenis tanaman
yang memiliki kandungan vitamin C dan flavonoid yang tinggi, selain kandungan
gizi mikronya yang tinggi karamunting dan rosella juga digunakan untuk
memberikan warna dan rasa pada suatu produk. Karamunting (Rhodomyrtus
tomentosa) adalah tanaman yang banyak ditemukan di Indonesia memiliki warna
buah ungu kehitaman apabila matang dan memiliki kandungan vitamin C serta
flavonoid yang cukup tinggi yaitu sebesar 7,94+0,22 umol vitamin C/g berat kering
dan pada buah segar sebesar 5,62 mg/150 g buah. Untuk kandungan flavonoid dari
golongan senyawa fenolik pada buah karamunting kering sebesar 49,21+0,35 mg

(Sinaga et al., 2019).

Universitas Sriwijaya



Rosella (Hibiscus sabdariffa) adalah tanaman yang berasal dari Afrika memliki
warna kelopak yang merah menyala (segar) dan telah lama digunakan sebagai
sumber vitamin C, dengan kandungan sebesar 260 — 280 mg/100 gr kering dan
flavonoid yang berperan sebagai antosianin sebesar 1,48 g/100 gr kering (Ekie,
2020; Manurung et al., 2022). Penelitian tentang penggunaan karamunting dan
rosella sebagai bahan baku pembuatan permen jelly sebagai sumber vitamin C
masih terbatas dan penggunaan zat pemanis pengganti gula pasir seperti stevia
masih terus dikembangkan serta permasalahan tentang kekurangan zat
mikronutrient pada remaja masih umum terjadi. Oleh karena itu, peneliti tertarik
untuk membuat formulasi permen jelly dari karamunting dan rosella dengan
pemanis gula stevia sebagai upaya yang dapat meningkatkan konsumsi vitamin C
dan antioksidan pada remaja dalam bentuk yang menarik dan mudah diterima

dikalangan remaja dan juga untuk menekan konsumsi gula yang tinggi pada permen

jelly.

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan penjelasan latar belakang diatas, rumusan masalah dari
penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Bagaimana formulasi dari permen Jelly karamunting dan rosella?
2. Bagaimana daya terima pada permen Jelly karamunting dan rosella?
3. Bagaimana analisa kandungan zat gizi mikro berupa vitamin C dan flavonoid
serta kadar air, abu, dan gula reduksi pada pengembangan produk formulasi

permen Jelly sari karamunting dan rosella?

1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Tujuan Umum
Tujuan Umum dari penelitian ini adalah untuk mengembangkan produk
pangan berupa permen Jelly vitamin C dan flavonoid dengan menggunakan
tanaman lokal lahan basah yaitu Karamunting (Rhodomyrtus tomentosa) dan

juga Rosella (Hibiscus sabdariffa).

1.3.2 Tujuan Khusus

1. Membuat formulasi permen jelly berbasis sari karamunting dan rosella
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2. Menganalisis perbedaan perbandingan kadar karamunting dan rosella
yang digunakan pada setiap formulasi permen jelly

3. Menganalisis mutu hedonik dan uji organoleptik pada produk permen
jelly berbasis karamunting dan rosella.

4. Menganalisis kandungan vitamin C, flavonoid total, kadar air, kadar abu
dan gula pereduksi pada formulasi P1, P2 dan P3 permen jelly berbasis

karamunting dan rosella

1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Bagi Universitas
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi yang positif
bagi upaya pihak perguruan tinggi atau universitas untuk meningkatkan
kualitas penelitian dan juga publikasi ilmiah. Selain itu, penelitian ini juga
diharapkan dapat membuka peluang kerjasama dengan pelaku industri yang
tertarik untuk mengembangkan produk permen jelly yang mengandung

vitamin C dan flavonoid yang berasal dari bahan alami.

1.4.2 Bagi Mahasiswa

Diharapkan mahasiswa yang menyelesaikan penelitian ini akan
mendapat manfaat dari pengalaman melakukan penelitian ilmiah,
meningkatkan kemampuan ananlisis data dan mengembangkan kemampuan
dalam berpikir secara kristis. Selain itu juga, diharapkan hasil penelitian ini
dapat digunakan sebagai bahan referensi untuk penelitian selanjutnya atau

sebagai bahan presentasi dalam seminar atau konferensi.

1.4.3 Bagi Masyarakat

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi masyarakat
dengan memberikan alternatif informasi suplemen makanan yang
mengandung vitamin C dan antoksidan dari bahan-bahan alami yaitu permen
Jellyyang terbuat dari sari karamunting dan rosella. Selain itu juga,
diharapkan masyarakat dapat mengetahui nilai gizi yang terkandung dalam

karamunting dan rosella melalui penelitian yang dipublikasikan ini.
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