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SUMMARY

HENDRAINDAWAN. The Physical, Chemical and Organoleptic Characteristics of 

Cucumis melo L. Jelly Candies with the Addition of Sorbitol and Curcuma domestika 

Val. Extract (Supervised by MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI and EKA 

LIDIASARI).

The objective of this research was to determine the physical, Chemical and 

organoleptic characteristics of Cucumis melo L. jelly candies with the addition of 

sorbitol and Curcuma domestika Val. extract. This research was conducted in the 

Chemical Laboratory of Agricultural, Department of Agricultural Technology, 

Agricuitural Faculty, Sriwijaya University Indralaya, from January to June 2010.

This research used a Factorial Completely Randomized Design with two 

treatments and three replications for each treatment. S factor was the addition of 

sorbitol concentrations (9%, 16% and 23%) and E was the addition of Curcuma 

domestika Val. extract concentrations (5%, 7% and 9%). The parameters were 

physical characteristics (texture and color), Chemical characteristics (water content, 

ash content, total acid, total sugar and antioxydant activity) and organoleptic hedonic 

test (texture, color, odour and taste).

The results showed that the addition of sorbitol concentration had significant 

effect on the lightness, water content, pH, total acid, total sugar and antioxydant 

activity of Cucumis melo L. jelly candies. The addition of Curcuma domestika Val. 

extract had significant effect on the chroma, hue, water content, total acid, and 

antioxydant activity of Cucumis melo L. jelly candies. Interaction addition of sorbitol



and Curcuma domestika Val. extract had significant effect on the antioxydant

activity of jelly candies.

S2E2 treatment (sorbitol 16% and 7% Curcuma domestika Val. extract) was

the best treatment with physical characteristics (texture 554.27 gf, lightness 53%,

chroma 36.97% and hue 78.20°), Chemical characteristics (water content 36.48%, ash

content 3.01%, pH 5.03, total acid 0.76%, total sugar 37.00% and the antioxydant

activity 27.09%), and organoleptic characteristics by scoring preferences (color 3.16,

texture 2.88, odour 3.08 and taste 2.88).



RINGKASAN

HENDRA INDAWAN. Sifat Fisik, Kimia dan Organoleptik Permen Jelly Timun 

Suri (Cucumis tnelo L.) dengan Penambahan Sorbitol dan Ekstrak Kunyit (Curcuma 

domesiika Val.). (Dibimbing oleh MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI dan EKA

L1DIASARI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari sifat fisik, kimia dan 

organoleptik permen jelly timun suri dengan penambahan sorbitol dan ekstrak 

kunyit. 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 metode Rancangan Acak Lengkap Faktorial

(RALF) dengan 2 (dua) faktor perlakuan dan setiap kombinasi perlakuan diulang

sebanyak 3 (tiga) kali. Faktor S adalah konsentrasi penambahan sorbitol (9%, 16%

dan 23%) dan faktor E adalah konsentrasi penambahan ekstrak kunyit (5%, 7% dan 

9%). Parameter yang diamati meliputi sifat fisik (tekstur dan warna), sifat kimia 

(kadar air, kadar abu, pH, kadar asam total, kadar gula total dan aktivitas 

antioksidan) dan sifat organoleptik (uji hedonik yang meliputi tekstur, warna, aroma 

dan rasa).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi penambahan sorbitol 

berpengaruh nyata terhadap nilai lightness, kadar air, pH, kadar asam total, kadar 

gula total dan aktivitas antioksidan permen jelly timun suri. Penambahan ekstrak 

kunyit berpengaruh nyata terhadap nilai chroma, nilai hue, kadar air, kadar asam



total, dan aktivitas antioksidan permen jelly timun suri. Interaksi penambahan 

sorbitol dan ekstrak kunyit berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan permen

jelly.

Perlakuan S2E2 (sorbitol 16% dan ekstrak kunyit 7%) merupakan perlakuan

terbaik dengan sifat fisik (tekstur 554,27 gf, warna dengan nilai lightness 53%,

chroma 36,97% dan hue 78,20° (kuning kemerahan), sifat kimia (kadar air 36,48%,

kadar abu 3,01%, pH 5,03, kadar asam total 0,76%, gula total 37,00% dan aktivitas

antioksidan 27,09%), dan sifat organoleptik dengan skor kesukaan (warna 3,16,

tekstur 2,88, aroma 2,88 dan rasa 3,08).
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LPENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Timun suri (Cucumis melo L.) merupakan salah satu jenis produk hasil 

pertanian yang banyak terdapat di daerah Sumatera Selatan. Karakteristik dari buah 

timun suri yang mudah ditanam dan memiliki waktu panen yang singkat yaitu kurang 

lebih 2 bulan, sehingga buah ini mudah didapat dan hasil panennya selalu berlimpah 

setiap kali musim panen. Timun suri juga mengandung sejumlah zat gizi yang baik 

bagi tubuh terutama vitamin dan mineral, diantaranya vitamin Bi, B2, dan C serta 

mineral kalium, kalsium dan posfor (Hayati et al., 2008). Selain itu, buah ini juga 

memiliki jenis dan rasa yang segar, flavor yang khas dan daging buah yang tebal.

l imun suri tergolong buah-buahan yang mempunyai sifat mudah rusak atau 

perishable. Sifat mudah rusak dari buah ini disebabkan oleh beberapa hal meliputi 

perlakuan penanganan lepas panen yang kurang tepat dan belum adanya penerapan 

teknologi yang lepat dalam memanfaatkan limun suri menjadi produk yang inovatif 

dan lebih variatif. Oleh karena itu, perlu dikembangkan suatu teknologi pengolahan 

terhadap timun suri sebagai salah satu usaha diversifikasi produk untuk menambah 

nilai guna dan nilai ekonomi timun suri.

Beberapa tahun belakangan ini, upaya teknologi pengembangan produk 

berbahan baku timun suri sudah dilakukan seperti pembuatan nata de mentimun suri 

(Lidiasari dan Syafutri, 2007), tepung timun suri (Prasetyo et al, 2008), mi basah 

(Effendi et al2008), sirup biji timun suri (Primasadi et al, 2008), bahan baku 

edible film pati komposit kulit timun suri (Panggabean et al.,

1
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2

timun suri (Sura et al„ 2009), roti manis timun suri (Handayani et al, 2010) dan 

es krim timun suri (Oksilia et al, 2010).

Usaha diversifikasi dan pengolahan timun suri menjadi permen jelly 

diperkirakan mempunyai prospek yang cukup baik karena produk permen banyak 

disukai oleh anak-anak, remaja maupun dewasa. Menurut Sura et al (2009), dalam 

penelitian tentang karakteristik permen jelly timun suri (Cucumis melo L.) pada 

berbagai konsentrasi gelatin dan HFS {High Fructose Syrup) dengan perlakuan 

penggunaan galatin sebanyak 15%, sukrosa 20%, HFS 50% dan asam sitrat 0,2% 

secara sensoris memiliki tingkat kesukaan tertinggi dari perlakuan lain dan 

didapatkan karekteristik permen jelly timun suri yang baik.

Permen jelly merupakan produk confectionary yang dapat diolah dari 

berbagai macam variasi baik warna, bahan baku, maupun flavor. Aroma yang khas 

dan warna sari buah timun suri yang cukup menarik menjadi kelebihan buah ini 

untuk dapat diolah menjadi permen jelly. Bahan utama yang umum digunakan dalam 

pembuatan permen jelly adalah gelatin yang berfungsi sebagai bahan pengental, gula 

sebagai pemanis dan asam organik sebagai bahan pengawet dan pemberi rasa asam 

pada produk. Fungsi utama penambahan gelatin dalam pembuatan permen jelly yaitu 

untuk meningkatkan elastisitas, konsistensi dan stabilitas produk (Jaswir, 2007).

Penggunaan jenis bahan pemanis pada pengolahan makanan dan minuman 

sangat sering dilakukan, bahan pemanis termasuk ke dalam golongan bahan 

tambahan kimia yang ditambahkan pada makanan dan minuman selain bahan-bahan 

lainnya seperti antioksidan, pemutih, pengawet, pewarna, dan sebagainya. Bahan 

pemanis yang sering digunakan dalam pengolahan pangan, misalnya pembuatan 

permen jelly adalah jenis gula sukrosa. Seperti yang telah diketahui, sukrosa sebagai
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bahan pemanis memiliki kandungan kalori yang cukup tinggi yaitu sebesar 400 

kalori dalam 100 gram bahan (Usmiati dan Yuliani, 2004).

Konsumsi makanan dan minuman dengan kandungan gula tinggi secara 

berlebihan dan tanpa diimbangi dengan asupan gizi lain dapat menimbulkan 

gangguan metabolisme dalam tubuh, dimana kalori berubah menjadi lemak sehingga 

menyebabkan gangguan kesehatan (Usmiati dan Yuliani, 2004). Selain itu, konsumsi 

gula juga dapat mempengaruhi kerusakan pada gigi. Kondisi ini menjadikan 

penggunaan sukrosa sebagai bahan pemanis utama semakin tergeser. Jenis bahan 

pemanis yang alami ataupun pemanis buatan yang memberikan efek kesehatan 

sangat dibutuhkan dalam industri pengolahan makanan, khususnya pengolahan 

permen jelly. Adapun jenis pemanis yang dapat digunakan pada pengolahan permen 

jelly adalah High Fructose Syrup (HFS) dan sorbitol.

High Fructose Syrup (HFS) merupakan jenis bahan pemanis yang rendah 

kalori yang manisnya dua kali lebih manis daripada sukrosa (Zul et al., 2003). 

Penggunaan HFS dalam industri permen khususnya permen jelly, berperan untuk 

memperbaiki tekstur dan menjadikan penampakan produk permen jelly yang bening 

dan transparan (Balai Besar Litbang Pasca Panen, 2004).

Sorbitol merupakan jenis gula alkohol yang banyak digunakan pada produk 

pasta gigi, bahan makanan dan minuman (Anonim, 2008). Sorbitol memiliki efek 

pendingin dan banyak digunakan dalam pembuatan permen karet. Sorbitol memiliki 

beberapa keunggulan dibanding gula lainnya, yaitu rasanya cukup manis namun

tidak merusak gigi. Tingkat kemanisan sorbitol cukup tinggi sekitar 50 sampai 70% 

di bawah sukrosa, dan kandungan kalorinya yang rendah berkisar 2,6 Kal/g (Badan 

Standar Nasional, 2004). Menurut Soesilo et al (2005), sorbitol dapat
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mempertahankan kelembaban pada bahan makanan dan penggunaannya dalam 

pengolahan pada suhu tinggi tidak menyebabkan terjadinya reaksi pencoklatan. 

Badan Pengawas Obat dan Makanan (2001) mengatur penggunaan sorbitol pada 

produk pangan yaitu berkisar antara 500 sampai dengan 200.000 mg/kg produk. 

Penggunaan HFS dan sorbitol dapat diterapkan sebagai bahan pemanis dalam usaha 

diversifikasi pengolahan timun suri menjadi permen jelly.

Kualitas dari permen jelly timun suri tidak hanya ditentukan dari bahan baku 

yang digunakan, akan tetapi juga ditentukan oleh penampakan dari luar produk 

misalnya warna dari produk tersebut agar lebih disukai oleh masyarakat secara 

estetika. Penggunaan pewarna alami dalam pengolahan produk sangat dianjurkan 

agar dihasilkan produk yang sehat. Salah satu jenis pewarna alami yang sering 

digunakan pada industri pengolahan makanan adalah kunyit

Kunyit (Curcuma domestika Val.) merupakan salah satu tanaman obat 

tradisional Indonesia yang kaya akan kandungan senyawa-senyawa bahan alami. 

Senyawa utama yang terkandung dalam tanaman kunyit adalah kurkuminoid yang 

memberi warna kuning pada kunyit. Menurut Winarto (2005), kurkuminoid yang 

terkandung dalam kunyit sebagai salah satu senyawa fitokimia penting bagi tubuh 

sebagai antioksidan, antihepatotoksik, antiinflamasi dan antirematik. Penggunaan 

ekstrak kunyit pada pembuatan permen jelly timun suri diharapkan dapat 

memperbaiki warna dari produk yang dihasilkan, disamping memiliki kandungan 

senyawa fitokimia yang bersifat antioksidan dari kunyit dan bermanfaat bagi 

kesehatan tubuh.

Berdasarkan alasan dan analisa di atas, untuk mendapatkan karakteristik 

permen jelly timun suri yang baik maka perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk
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mengetahui konsentrasi penambahan sorbitol dan ekstrak kunyit dalam proses

pembuatannya.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari sifat fisik, kimia dan organoleptik

permen jelly timun suri (Cucumis melo L.) dengan penambahan sorbitol dan ekstrak

kunyit (Curcuma domestika Val.).

C. Hipotesis

Konsentrasi sorbitol dan ekstrak kunyit diduga berpengaruh nyata terhadap 

sifat fisik, kimia dan organoleptik dari permen jelly timun suri (Cucumis melo L.) 

yang dihasilkan.
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