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SUMARY

Elba Handayani. Characteristics of Super Red Dragon Fruit Skin Jelly Candy
(Hylocereus costaricensis) (Supervised by UMI ROSIDAH).

This research aimed to determine the physical and chemical super red
dragon fruit skin jelly candy. This research used a Non-Factorial Completely
Randomized Design (RAL) with five factors and the treatment was repeated 4
times. The treatment factor include super red dragon fruit skin (100 ml, 110 ml,
120 ml, 130 ml and 140 ml). The parameters observed included physical
characteristic (color and hardness) and chemical characteristic (moisture content,
ash content and pH). The result showed that dragon fruit peel had a very
significant affect on color (Lightness (L*) and Redness (a*)), hardness and
moisture content, and significantly affect the ash content. Jelly candy with 120 ml
dragon fruit peel concentration is the best treatment based on physical
characteristics to color (L*; 33,83, a*; 9,02, dan b*; 3,72), hardness 807,05, and
chemical characteristics to ash content 0,237% and pH 5,51.

Keyword: jelly candy, dragon fruit skin



RINGKASAN

Elba Handayani. Karakteristik Permen Jelly Kulit Buah Naga Super Merah
(Hylocereus costaricensis) (Supervised by UMI ROSIDAH).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia
permen jelly kulit buah naga super merah. Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) Non-Faktorial dengan 5 taraf perlakuan dan setiap
perlakuan diulang sebanyak 4 kali. Faktor perlakuan meliputi kulit buah naga
super merah (100 ml, 110 ml, 120 ml, 130 ml dan 140 ml). Parameter yang
diamati meliputi karakteristik fisik (warna dan kekerasan) dan karakteristik kimia
(kadar air, kadar abu dan pH). Hasil penelitian menunjukkan bahwa kulit buah
naga berpengaruh sangat nyata terhadap warna (Lightness (L*) dan Redness (a*)),
kekerasan, dan kadar air, serta berpengaruh nyata terhadap kadar abu. Permen
jelly dengan konsentrasi kulit buah naga 120 ml merupakan perlakuan terbaik
berdasarkan karakteristik fisik terhadap warna (L*; 33,83, a*; 9,02, dan b*; 3,72),
kekerasan 807,05 dan karakteristik kimia terhadap kadar abu 0,237% dan pH 5,51.

Kata kunci: permen jelly, kulit buah naga
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Permen sudah tidak asing lagi ditelinga masyarakat khususnya masyarakat

Indonesia, permen merupakan salah satu jenis makanan yang berbahan dasar gula-

gula (confectionary) yang mana sangat digemari oleh anak-anak bahkan kalangan

orang dewasa juga menggemari permen, hal tersebut dikarenakan permen

memiliki rasa dan bentuk yang menarik. Saat ini banyak sekali jenis, bentuk

maupun rasa yang beredar di pasaran. Bentuk permen saat ini sudah bervariasi

sehingga menjadikan penampilan permen lebih menarik, tak heran anak-anak

sangat menyukainya karena pada dasarnya anak-anak sangat menyukai desain

atau tampilan dan bentuk permen yang unik seperti bentuk hewan dan lain

sebagainya. Hal tersebut juga dapat meningkatkan nilai jual bagi suatu perusahaan.

Salah satu jenis permen yang saat ini beredar dan banyak dijumpai yaitu permen

jelly (Rismandari et al., 2017).

Permen jelly merupakan kembang gula bertekstur lunak dan diproses dengan

cara menambahan komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati,

karagenan, gelatin dan lain sebaginya, hal tersebut digunakan untuk modifikasi

tekstur permen sehingga menghasilkan produk permen yang kenyal (Badan

Standarisasi Nasional (BSN), 2008). Dominasi gelatin sebagai salah satu

komponen hidrokoloid pembentuk permen jelly sebanyak 23% dari penggunaan

gelatin dalam industri pangan sebesar 154,000 ton (Hastuti dan Sumpe, 2007).

Permen jelly dibuat dengan gelatin sebagai bahan untuk pembentuk gel.

Harga gelatin saat ini relatif tinggi, hal tersebut dikarenakan bahan gelatin

komersial sebagian besar masih diimpor dari Eropa dan Amerika. Pembuatan

gelatin sering kali diragukan bahan kehalalannya bagi kaum muslim karena

diduga dapat mengandung unsur babi. Banyak produsen yang menggunakan

gelatin babi dikarenakan sifat fisik dan viskositasnya yang tinggi dari bahan

gelatin yang bersumber lainnya, hal tersebut tentunya dilakukan produsen yakni

oknum-oknum tertentu untuk meraup suatu keuntungan dengan menggunakan

modal yang kecil. Penggunaan gelatin saat ini dapat digantikan dengan karagenan
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untuk meminimalisir penggunaan bahan gelatin babi bagi kaum muslim, namun

pada saat ini masih belum diketahui sejauh mana karagenan dapat menggantikan

penggunaan gelatin (Rismandari et al., 2017). Namun saat ini telah ada bahan

gelatin yang telah bersertifikat halal, seperti gelatin merk hakiki, gelatin tersebut

telah bersetifikat halal dan telah mendapat nomor IP : P13.331 dan nomor BPOM

RI MD 679213089331, gelatin merk hakiki tersebut mengandung gelatin sapi

dengan dosis penggunaan 25% sebagai jelly pelapis dan 1.2% pada silky pudding.

Permen jelly biasanya terdiri dari air atau sari buah, sukrosa, asam sitrat dan

bahan hidrokoloid. Hidrokoloid atau disebut dengan gelling agent berfungsi

dalam pembentuk gel yang biasanya membuat tekstur kenyal pada permen jelly.

Penggunaan bahan pembentuk yaitu gel sangat berpengaruh terhadap tekstur dan

kekerasan permen jelly. Karagenan, agar, dan pektin merupakan bahan yang

sering kali digunakan dalam pembentukan gel. Meskipun ketiga bahan tersebut

memiliki fungsi yang sama, namun ketiga bahan tersebut tentunya memiliki

karakteristik tekstur yang berbeda-beda. Karagenan akan menghasilkan gel yang

kuat, sedangkan agar akan menghasilkan tekstur yang lunak dan mudah rapuh,

dan pektin akan menghasilkan jelly dengan tekstur sama seperti agar namun gel-

nya akan lebih baik pada pH yang rendah (Sudaryati dan Kardin, 2013).

Permen jelly memiliki tekstur ideal yang empuk dan mudah untuk dipotong,

namun cukup kaku untuk mempertahankan bentuknya (Kusumah dan Naufal,

2021). Jumlah gelatin yang digunakan berkisar 5-12 %, tergantung dari tekstur

yang diinginkan. Semakin rendah konsentrasi gelatin yang digunakan, maka gel

yang dihasilkan semakin lunak. Semakin banyak konsentrasi gelatin, maka gel

yang dihasilkan akan semakin keras dan kaku (Abdalbasit dan Fadol, 2013).

Buah naga super merah (Hylocereus costaricensis) saat ini belum banyak

dimanfaatkan padahal buah tersebut sudah banyak ditemukan di Indonesia.

Masyarakat Indonesia belum banyak memanfaatkan buah naga tersebut, mereka

hanya mengkonsumsi buahnya saja, jarang dari masyarakat Indonesia untuk

mengolah buah tersebut menjadi sesuatu produk yang milenial dan menghasilkan

produk dengan nilai jual yang tinggi. Buah naga sering diolah masyarakat

Indonesia hanya menjadi sop buah atau jus buah. Terdapat empat jenis buah naga

yang dikembangkan, yaitu buah naga daging putih (Hylocereus undatus), buah



3

Universitas Sriwijaya

naga daging merah (Hylocereus polyrhizus), buah naga daging super merah

(Hylocereus costaricensis), dan buah naga kulit kuning daging putih (Selenicereus

megalanthus). Buah naga mempunyai kandungan zat bioaktif yang bermanfaat

bagi tubuh diantaranya antioksidan (asam askorbat, betakaroten, dan antosianin)

dan mengandung serat pangan dalam bentuk pektin. Selain itu, buah naga

mengandung beberapa mineral seperti kalsium, besi, dan lain-lain. Vitamin yang

terdapat di dalam buah naga antara lain vitamin B1, vitamin B2, vitamin B3, dan

vitamin C (Wahyuni, 2011).

Buah naga masih jarang ditemukan dalam bentuk produk, kebanyakan buah

naga dikomsumsi secara langsung. Buah naga mengandung kadar air yang tinggi

sehingga bersifat mudah rusak dan tidak dapat disimpan pada jangka waktu yang

lama. Selain itu, buah naga memiliki kandungan antosianin dan memiliki pigmen

yang dikenal dengan nama betalain. Betasianin merupakan pigmen yang

mengandung nitrogen dan terdinitrogen dari betasianin yang memberi warna

merah-violet sehingga dapat dijadikan sebagai pewarna alami (Hidayat et al.,

2020).

Salah satu tanaman yang memiliki khasiat untuk kesehatan adalah buah naga

super merah. Buah naga super merah memiliki khasiat yang lebih dibandingkan

dengan buah naga jenis lainnya, contohnya seperti mengandung karoten yang

berfungsi untuk membantu menjaga kekebalan tubuh, tiamin yang berfungsi untuk

membantu proses perubahan makanan menjadi energi dan juga flavonoid yang

merupakan antioksidan untuk menetralisir radikal bebas yang menyerang sel-sel

tubuh kita. Buah naga merah mengandung masih banyak lagi senyawa kimia yang

belum diketahui (Laurencia dan Tjandra, 2018).

Salah satu buah yang berpotensi sebagai pewarna alami pada makanan

yang belum banyak digunakan adalah kulit buah naga super merah, hal ini karena

kulit buah naga memiliki kandungan pigmen antosianin yang berpotensi sebagai

pewarna alami. Kulit buah naga juga berpotensi sebagai sumber antioksidan alami.

Ekstraksi pewarna alami umumnya dilakukan dengan menghancurkan bahan yang

mengandung zat warna alami dan merendamnya di dalam pelarut. Pelarut-pelarut

yang bersifat polar akan mudah melarutkan antosianin dengan baik karena

antosianin merupakan senyawa polar (Bernad et al., 2012) .
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Limbah buah naga dapat dimanfaatkan menjadi permen jelly, selain untuk

mengurangi limbah dari kulit buah naga, pembuatan permen jelly dari kulit buah

naga ini juga dapat meningkatkan nilai ekonomis dari limbah tersebut. Kulit buah

naga mengandung senyawa antioksidan tinggi yang dapat menghambat radikal

bebas. Kulit buah naga terdapat antosianin yaitu pigmen warna merah yang dapat

digunakan sebagai pewarna makanan alami yang sehat. Penambahan sukrosa

dalam pembuatan permen jelly kulit buah naga ini sangat berpengaruh terhadap

tekstur perme jelly yang akan dihasilkan, namun terbentuknya kekenyalan pada

permen jelly ini tidak hanya dihasilkan dari sukrosa tetapi juga perlu ditambahkan

gelatin (Murtiningsih et al., 2018).

1.2. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karateristik fisik dan kimia

permen jelly kulit buah naga super merah.

1.2. Hipotesis

Diduga konsentrasi kulit buah naga merah dapat berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisik dan kimia permen jelly kulit buah naga super merah.
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