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SUMMARY

Gilang Prasetya Aji, Physical, Chemical and Sensory Characteristic of Soymilk
Jelly Candy with the Addition of Carragenan and Lemon (Supervised by Tri
Wardani Widowati)

This study aimed to determine the physical, chemical, and sensory
characteristics of soymilk jelly candy with the addition of carrageenan and lemon
juice. The research used a factorial Completely Randomized Design (CRD) with
two treatment factors: carrageenan concentration (12%, 14%, 16%) and lemon juice
concentration (1%, 3%, 5%). Each treatment was repeated 3 times and followed by
Honestly Significant Difference (HSD) test at a level of 5%. The parameters
observed were physical characteristics (hardness and color), chemical
characteristics (water content, ash content, reducing sugar content, pH) and sensory
characteristics (aroma, taste and texture). The results showed that the concentration
of carrageenan had a significant effect on the hardness, lightness, ash content, pH
of soymilk jelly candy. The concentration of lemon juice had a significant effect on
hardness, lightness, yellowness, ash content and pH of soymilk jelly candy. While,
the interaction of the two treatments had no significant effect. The best treatment
was soymilk jelly candy with the addition of 12% carrageenan and 1% lemon juice,
with the characteristics of hardness 161,33 gf, lightness 63,44, redness -0,44,
yellowness 22,23, water content 53,03%, ash content 1,04%, reducing sugar 9,18%,
pH 6,56, and sensory scores of taste 2,80, texture 2,83, aroma 2,87.

Keywords: Carrageenan, lemon juice, soymilk, jelly candy



RINGKASAN

Gilang Prasetya Aji, Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Permen Jeli Susu
Kedelai dengan Penambahan Karagenan dan Jeruk Lemon (Dibimbing oleh Tri
Wardani Widowati)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan
sensoris permen jeli susu kedelai dengan penambahan karagenan dan sari lemon.
Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial
dengan 2 faktor perlakuan yaitu konsentrasi karagenan (12%, 14%, 16%) dan
konsentrasi sari lemon (1%, 3%, 5%). Masing-masing perlakuan dilakukan
pengulangan 3 kali ulangan dan diuji lanjut dengan Beda Nyata Jujur (BNJ) taraf
5 %. Parameter yang diamati adalah karakteristik fisik (kekerasan dan warna),
karakteristik ~ kimia (kadar air, kadar abu, kadar gula pereduksi, pH) dan
karakteristik sensoris (aroma, rasa dan tekstur). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa konsentrasi karagenan berpengaruh nyata terhadap kekerasan, lightness,
kadar abu, pH permen jeli susu kedelai. Konsentrasi sari lemon berpengaruh nyata
terhadap parameter kekerasan, /ightness, yellowness, kadar abu dan pH permen jeli
susu kedelai. Sedangkan, interaksi kedua perlakuan berpengaruh tidak nyata.
Perlakuan terbaik adalah permen dengan penambahan karagenan 12% dan sari
lemon 1%, dengan karakteristik kekerasan 161,33 gf, lightness 63,44, redness -
0,44, yellowness 22,23, kadar air 53,03%, kadar abu 1,04%, gula reduksi 9,18%,
pH 6,56, serta skor organoleptik rasa 2,80, tekstur 2,83 dan aroma 2,87.

Kata Kunci: Karagenan, sari lemon, susu kedelai, permen jeli
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Permen jeli merupakan salah satu jenis makanan yang sangat populer di
kalangan masyarakat, khususnya anak-anak. Makanan semi basah ini dibuat dari
sari buah dan bahan pembentuk gel, memiliki tampilan bening dan transparan, serta
tekstur dan tingkat kekenyalan tertentu. Berdasarkan SNI 3547.2-2008, permen jeli
didefinisikan sebagai kembang gula dengan tekstur lembut yang diproduksi
menggunakan bahan hidrokoloid seperti agar-agar, gum, pektin, pati, karagenan,
gelatin, dan sejenisnya. Di Indonesia, tingkat konsumsi permen jeli mencapai
sekitar 20-30 gram per orang per tahun (Rahim et al., 2019). Namun, permen jeli
yang ada saat ini masih memiliki kandungan gizi yang terbatas, terutama protein,
padahal produk ini memiliki peluang besar untuk dikembangkan lebih lanjut
(Handayani et al., 2021). Salah satu solusi untuk meningkatkan nilai gizinya adalah
dengan memanfaatkan susu kedelai sebagai bahan dasar pembuatan permen jeli.

Kedelai merupakan sumber protein nabati terbaik yang mencakup berbagai
jumlah kandungan protein (38—40%), karbohidrat (30%) dan lemak (18%) (Giri dan
Mangaraj, 2012). Kedelai juga mengandung isoflavon dalam jumlah yang cukup
pada nutrisi pascamenopause, meredakan gejala vasomotor pascamenopause,
osteoporosis, peradangan, dan penyakit kardiovaskular. Senyawa tersebut juga
memiliki aktivitas antioksidan, meningkatkan kemanjuran terapi kanker dan
menghambat proliferasi sel kanker yang merupakan antioksidan kuat. Di samping
itu, kedelai juga kaya akan serat yang memiliki peran krusial dalam memelihara
fungsi saluran pencernaan (Soyata et al., 2021).

Susu kedelai merupakan salah satu produk olahan kedelai yang banyak
digemari masyarakat. Keunggulannya terletak pada kandungan lemak sehatnya,
yaitu lemak tak jenuh ganda dan tunggal, yang tidak memicu penimbunan lemak
dalam pembuluh darah, termasuk arteri jantung. Dengan demikian, konsumsi susu
kedelai dapat mengurangi risiko terjadinya penyakit kardiovaskular. Selain itu, susu
kedelai juga memiliki kandungan gizi terutama protein sebesar 3,9 g. Jumlah ini

lebih tinggi dibanding jumlah protein pada susu sapi, yaitu sebanyak 3,5 g
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(Mazunder dan Begum, 2016). Keunggulan tambahan susu kedelai adalah
ketiadaan laktosa dalam komposisinya, sehingga cocok dikonsumsi oleh mereka
yang memiliki intoleransi laktosa. Sebanyak 70% populasi orang dewasa Indonesia
mengalami lactose intolerant akibat defisiensi laktase, yaitu ketidakmampuan
memproduksi enzim laktase untuk mencerna laktosa. Penderita lactose intolerant
tidak dapat mencerna laktosa dalam susu sapi mengakibatkan timbul gejala seperti
nyeri perut, distensi, borborygmi, dan diare (Maris dan Radiansyah, 2021).

Tekstur dan kekenyalan permen jeli sangat dipengaruhi bahan pengental yang
berfungsi membentuk gel. Karagenan dikenal sebagai salah satu bahan pengental
yang paling efektif untuk tujuan ini. Karagenan merupakan suatu senyawa yang
diperoleh melalui ekstraksi dari rumput laut dengan memisahkan komponen protein
dan ligninnya. Dalam industri pangan, karagenan banyak dimanfaatkan karena sifat
fungsionalnya yang unik, termasuk kemampuan membentuk gel, meningkatkan
viskositas, serta menstabilkan sistem dispersi bahan pangan. Selain berfungsi
sebagai stabilizer, karagenan juga merupakan bahan dasar ideal untuk pembuatan
produk jeli (Istanti et al., 2021).

Permasalahan yang banyak ditemukan dalam pembuatan produk permen jeli
menggunakan kedelai adalah flavour yang dimiliki kurang disukai oleh masyarakat
sehingga digunakan penambahan buah lemon. Citra rasa lemon yang unik tidak
hanya memperbaiki mutu organoleptik minuman, tetapi juga bertindak sebagai
bahan pengawet alami. Kaya akan vitamin C dan mineral esensial (magnesium,
kalium, kalsium), lemon menawarkan berbagai manfaat kesehatan.
Kemampuannya melawan bakteri, menstabilkan gula darah, menghambat sel
kanker, dan melawan virus menjadikannya bahan alami yang potensial. Senyawa
flavonoid dalam lemon secara aktif membantu tubuh memerangi berbagai
mikroorganisme patogen (Widowati et al., 2022).

Penelitian terbaru mengungkapkan bahwa pembentukan gel optimal pada
permen jeli terjadi pada kisaran pH 4-6 dimana penyesuaian keasaman ini dapat
dicapai melalui penambahan asam sitrat. Lemon, dengan kandungan asam sitrat 5%
dan pH alami 2-3 (Widowati et al., 2022), terbukti efektif sebagai bahan pengatur
keasaman. Studi formulasi oleh Azabi ef al. (2023) menunjukkan bahwa

penggunaan 0,3% ekstrak lemon cui menghasilkan produk jeli dengan kadar air
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82,87% dan profil sensorik yang sangat diterima, dibuktikan dengan skor hedonik
4,14 (rasa), 4,24 (tekstur), dan 4,36 (keseluruhan) pada skala 1-5, yang seluruhnya

termasuk dalam kategori "disukai" oleh panelis.dalam kategori suka.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan
sensoris permen jeli susu kedelai dengan perbedaan konsentrasi karagenan dan

perasan lemon.
1.3. Hipotesis

Penambahan karagenan dan perasan lemon diduga berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisik, kimia dan sensoris permen jeli susu kedelai.
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