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RUMUSAN SIMPOSIUM
TEKNOLOGI INOVATIF PASCAPANEN II

Pengembangan produk pertanian untuk memenuhi kebutuhan domestik dan ekspor
sangat dipengaruhi oleh penerapan teknologi pascapanen yang ramah lingkungan dan
berkelanjutan dari hulu hingga hilir secara serempak.

. Peran pemerintah dalam upaya pengembangan produk pertanian adalah mengupayakan

peningkatan efisiensi seluruh kegiatan agribisnis dari hulu hingga hilir, sehingga
diperoleh produk pertanian yang memiliki mutu, daya saing dan nilai tambah

Pemenuhan standar Sanitary and Phytosanitary agar produk pertanian Indonesia dapat
bersaing di pasar internasional dapat ditempuh antara lain melalui review SNI - Produk
Pangan dan mewajibkan pemberlakuannya serta melakukan harmonisasi berkelanjutan
di sidang-sidang WTO.

Inovasi teknologi pascapanen hasil pertanian diharapkan lebih dititikberatkan pada
pemenuhan kebutuhan teknologi pelaku usaha mikro yang mendominasi usaha
pengolahan hasil pertanian atau pangan di Indonesia.

Pelaku usaha pengolahan pangan khususnya skala mikro diupayakan dapat menerapkan
tata cara pengolahan pangan yang baik (Good Manufacturing Practices/GMP) agar
diperoleh produk pangan bermutu dan aman sebagaimana yang dihasilkan oleh industri
pangan.

. Penelitian untuk menggali potensi nusantara dalam rangka ketahanan pangan sudah

banyak dilakukan dan sebagian hasil penelitiannya sudah digunakan oleh pelaku usaha
pengolahan pangan seperti tepung aneka umbi dan teknologi penanganan dan
pengolahan hasil tanaman pangan, hortikultura, perkebunan dan peternakan.

Institusi keuangan seperti Bank sudah banyak mencanangkan program pemberian modal
usaha melalui kerjasama dengan pemerintah daerah maupun langsung berhubungan
dengan bank yang bersangkutan, namun masih diperlukan pencermatan kendala-kendala
vang mempersulit perolehan modal dari bank di lapangan.

Sosialisasi hasil - hasil penelitian perlu dilakukan secara periodik melalui berbagai
kegiatan seperti seminar dan simposium agar terjalin komunikasi antara penghasil dan
pengguna teknologi.

Bogor, 14 Agustus 2009

Tim Perumus

http://www.pascapanen.litbang.deptan.go.id i
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KATA PENGANTAR

Puji syukur kehadirat Allah SWT atas segala berkat dan rahmat-Nya sehingga Prosiding
Simposium Teknologi Inovatif Pascapanen II ini dapat terselesaikan. Prosiding ini
merupakan kumpulan dari makalah yang disampaikan pada acara Simposium Teknologi
Imovatif Pascapanen Il dalam rangka Pekan Agro Inovasi III memperingati HUT Badan
nelitian dan Pengembangan Pertanian ke-35.

D
1

[

Simposium tersebut bertemakan “Penerapan Teknologi Inovatif Pascapanen dalam
Mewujudkan Agroindustri Berbasis Produk Pertanian Nusantara” dengan tujuan untuk
berbagi informasi tentang teknologi inovatif pascapanen, khususnya pada bahan pangan
nusantara yang telah, sedang dan akan berkembang, sehingga diharapkan dapat
mengakselerasi diseminasi dan adopsi teknologi serta mendorong tumbuhnya agroindustri
berbasis produk pertanian nusantara. Peserta simposium berasal dari para pengambil
kebijakan pertanian, koperasi dan UKM, pemerintah daerah, praktisi dunia usaha industri
pangan, praktisi perbankan, peneliti, akademisi, mahasiswa dan peserta dari instansi terkait
lainnya.

Prosiding ini menampilkan makalah utama dan makalah pendukung. Makalah utama
merupakan makalah yang disampaikan oleh para pengambil kebijakan, praktisi dunia usaha
dan perbankan, sedangkan makalah pendukung merupakan hasil penelitian maupun review
hasil penelitian dari para peneliti, akademisi dan mahasiswa yang disampaikan secara oral
dan poster yang dibagi kedalam 3 kelompok, yaitu kelompok pengganti terigu, kelompok
pengolahan dan kelompok penanganan segar.

Prosiding ini diharapkan menjadi sumber pengetahuan, bahan diskusi dan inspirasi dalam
mengembangkan teknologi pascapanen dan agroindustri berbasis pangan nusantara,
sehingga pada akhirnya harapan agar riset untuk kesejahteraan rakyat menjadi kenyataan.
Kami menyadari bahwa prosiding ini masih banyak kekurangan, namun diharapkan hal
tersebut tidak mengurangi kemulian dari tujuan yang ingin dicapai.

Bogor, April 2010

Kepala Balai Besar
Litbang Pgscapanen Pertanian,

Ir.,A¥isnu Broto, MS\::::‘
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FORMULASI PERMEN JELLY TIMUN SURI
DENGAN PENAMBAHAN HIGH FRUCTOSE SYRUP (HFS)
DAN GELATIN (JELLY CANDY FROM “SURI” CUCUMBER)

Ari Hayati, Eka Lidiasari, Oten Martisura dan Rindit Pambayun

Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formula yang tepat dalam pembuatan permen jelly timun
suri dengan penambahan sirup fruktosa (HFS) dan gelatin. Penelitian dilakukan di Laboratorium
Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya mulai
bulan Juli - November 2008. Penelitian dilaksanakan dalam dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan
dengan menggunakan metode trial and error, dan penelitian utama menggunakan rancangan acak
lengkap dengan dua perlakuan (konsentrasi HFS dan gelatin) dengan tiga ulangan. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa HFS berpengaruh nyata terhadap kadar air dan warna (chroma, lightness dan
hue), gelatin berpengaruh nyata terhadap warna (chroma dan hue), sedangkan interaksi keduanya
berpengaruh nyata terhadap tekstur dan chroma permen jelly timun suri. Berdasarkan uji
organoleptik, formula terbaik adalah perlakuan A2B2 (HFS 50% : gelatin 15%).

Kata kunci : permen jelly, timun suri, HFS, gelatin, tekstur

PENDAHULUAN

Timun suri (Cucumis melo L.) merupakan salah satu jenis sayuran dari keluarga labu-labuan
(Cucurbitaceae) yang sudah populer di seluruh dunia (Rukmana, 1994). Buah timun
memiliki jenis yang beraneka ragam, salah satunya adalah timun suri. Timun suri
mempunyai ciri-ciri yang sangat berbeda dengan blewah (Cucumis sativus L.). Perbedaan
yang paling menonjol adalah bentuk buahnya, timun suri berbentuk lonjong sedangkan
blewah hampir bulat menyerupai waluh (Tohir, 1983). Timun suri merupakan komoditi
hasil pertanian yang banyak dihasilkan di daerah Sumatera Selatan. Timun suri mudah
ditanam, memiliki flavor yang spesifik, daging buah tebal dan renyah. Menjelang bulan
puasa, biasanya terjadi peningkatan produksi timun suri sehingga hasilnya melimpah. Hasil
panen yang melimpah tersebut tidak diikuti dengan pemanfaatan yang optimal karena
masyarakat hanya memanfaatkan timun suri sebagai campuran pada minuman segar
seperti es campur, es buah dan lain-lain. Sebagai akibatnya, harga timun suri menjadi
murah.

Selain itu, buah timun suri juga mempunyai sifat mudah rusak. Menurut Makfoeld (1982),
buah-buahan mempunyai sifat mudah rusak (perishable) sehingga umur lepas panennya
relatif singkat, diperkirakan 35% buah-buahan rusak sehingga tidak dapat dimanfaatkan
atau dikonsumsi. Kerusakan ini disebabkan penanganan lepas panen yang kurang tepat dan
belum adanya pemanfaatan buah yang lebih variatif. Oleh karena itu perlu dikembangkan
suatu teknologi pengolahan terhadap timun suri sebagai salah satu usaha diversifikasi
produk untuk menambabh nilai guna dan nilai ekonomi timun suri.

Penelitian yang telah dilakukan untuk diversifikasi olahan timun suri antara lain: tepung
timun suri, nata timun suri, syrup biji timun suri dan mi basah timun suri. Sari buah timun
suri yang dihasilkan memiliki warna kuning cerah dan flavor yang khas sehingga
mendukung untuk diolah menjadi produk permen jelly. Formulasi yang tepat dalam
pembuatan permen jelly timun suri belum diketahui. Oleh karena itu, perlu diteliti terlebih
dahulu formulasi bahan baku pembuatan permen jelly timun suri yang tepat untuk
memperoleh produk permen jelly yang baik. Bahan-bahan utama yang umum digunakan

210 http:/jwww.pascapanen.litbang.deptan.go.id
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dalam pembuatan permen jelly adalah bahan pengisi (sukrosa), bahan pengikat (gelatin,
gum, pasta pati), flavor dan pewarna.

Pengembangan produk permen jelly timun suri diperkirakan mempunyai prospek yang
cerah. Hal ini disebabkan karena produk permen banyak disukai baik dikalangan anak-anak
maupun orang dewasa. Dalam rangka diversifikasi produk olahan timun suri, maka permen
jelly inerupakan salah satu alternatif yang tepat. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui formulasi bahan baku pembuatan permen jelly dari timun suri dengan
konsentrasi penambahan gelatin dan perbandingan sari buah timun suri dan HFS.

METODOLOGI

TEMPAT DAN WAKTU

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil
Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya selama 5 bulan.

PENELITIAN PENDAHULUAN

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan perbandingan antara sari buah timun
suri dan HFS serta konsentrasi gelatin. Penelitian dilakukan dengan metode trial and error.
Formula yang paling baik digunakan pada penelitian utama.

PENELITIAN UTAMA

Pada penelitian utama dilakukan pembuatan permen jelly, pengujian terhadap permen jelly
yang dihasilkan (secara fisik maupun kimia) dan pengujian organoleptik. Uji organoleptik
dilakukan guna mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap produk. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang disusun secara
faktorial dengan dua perlakuan yaitu perbandingan antara sari buah timun suri dan HFS (A)
dan konsentrasi gelatin (B). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali, perlakuan-
perlakuan tersebut adalah:

Perbandingan sari buah timun suri :
HFS (A) : Al1=25% A2=50% A3 =75%
Konsentrasi gelatin (B): B1=12,5% B2=15% B3=17,5%

Prosedur Kerja (Modifikasi Herutami, 2002)

a. Timun suri dipilih yang tidak terlalu matang dan teksturnya masih agak keras, dikupas
kemudian dipotong kecil-kecil lalu di ekstrak dengan menggunakan juicer untuk
mendapatkan sari buahnya.

b. Sari buah kemudian disaring untuk membuang busa.

c. Sari buah dipanaskan pada suhu 40°C kemudian ditambahkan asam sitrat 0,2%, sukrosa
20%, gelatin dan HFS sesuai dengan perlakuan sambil dilakukan pengadukan selama
pemanasan.

d. Pemanasan dilanjutkan pada suhu 100°C sampai tercapai kekentalan dan campuran
susut sampai tiga perempat bagian.

e. Dilakukan pencetakkan kemudian didinginkan pada suhu ruang selama 1 jam.

f. Dilakukan pendinginan kembali pada suhu 0°C di dalam freezer, selama 24 jam.

g. Setelah beku, permen jelly dikeluarkan dari freezer dan didiamkan pada suhu ruang
selama 1 jam. Setelah itu, dikeluarkan dari cetakan. "

Pengamatan

Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah sebagai berikut: kadar air, kadar asam
total, tekstur, warna dan uji hedonik yang meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur permen
jelly timun suri. Uji Hedonik dengan memberikan skor dalam 5 skala, yaitu: 1 (sangat suka),
2 (suka), 3 (biasa), 4 (tidak suka) dan 5 (sangat tidak suka).
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HASIL DAN PEMBAHASAN

WARNA

Warna merupakan bagian penting bagi suatu produk pertanian. Perubahan nyata yang
terjadi pada permen jelly merupakan salah satu kriteria bagi konsumen untuk menentukan
apakah permen jelly tersebut menarik atau tidak. Salah satu ciri permen jelly bermutu baik
adalah permen tersebut memiliki warna yang jernih sesuai dengan warna sari buah.

Warna permen jelly ditentukan dengan menggunakan Color Checker. Alat ini menunjukkan
nilai Lightness (L), Chroma (C) dan Hue (H). Lightness merupakan derajat kecerahan (gelap
terangnya) warna; nilai chroma menunjukkan kilap atau kusamnya permen jelly
berdasarkan warna kromatik; dan nilai hue menunjukkan panjang gelombang yang dominan
dari permen jelly yang diukur. Rata-rata nilai lightness, chroma dan hue dapat dilihat pada
Gambar 1, 2 dan 3. Perlakuan A1B1 memiliki nilai hue tertinggi sebesar 44,43 dan terendah
pada perlakuan A3B3 sebesar 29,77. Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa
konsentrasi gelatin dan HFS berpengaruh sangat nyata terhadap nilai hue, sedangkan
interaksi keduanya berpengaruh tidak nyata terhadap nilai hue permen jelly timun suri.
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Gambar 1. Rerata nilai lightness permen jelly timun suri.
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Gambar 2. Rerata nilai chroma permen jelly timun suri.
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Gambar 3. Rerata nilai hue permen jelly timun suri.

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa konsentrasi HFS berpengaruh sangat nyata
terhadap nilai lightness, sedangkan konsentrasi gelatin dan interaksi keduanya berpengaruh
tidak nyata terhadap nilai lightness permen jelly timun suri. Konsentrasi gelatin dan HFS
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berpengaruh sangat nyata terhadap nilai chroma, sedangkan interaksi keduanya
berpengaruh tidak nyata terhadap nilai chroma permen jelly timun suri.

Menurut Corn Refiners Association (2008), HFS merupakan hasil hidrolisis dari jagung yang
mengandung tidak hanya fruktosa melainkan juga glukosa. Penggunaan HFS menyebabkan
efek browning pada produk makanan, Selain itu, kedua monosakarida ini berpengaruh nyata
terhadap kecerahan gel (Tang et al, 2001). Hal ini terlihat pada hue, lightness dan chroma
permen jelly timun suri yang dihasilkan.

TEKSTUR

Tekstur permen jelly yang baik adalah kenyal, ini mengacu pada SNI 01-355-1994 tentang
mutu jelly. Nilai tekstur permen jelly timun suri rata-rata berkisar 97,8-162,67.
Berdasarkan analisis keragaman, konsentrasi gelatin dan HFS berpengaruh tidak nyata
terhadap tekstur permen jelly. Sedangkan interaksi keduanya berpengaruh nyata terhadap
tekstur permen jelly yang dihasilkan. Hal ini disebabkan karena gelatin beraksi dengan
mengikat HFS membentuk gel. Fruktosa dalam HFS akan mempengaruhi temperatur
pembentukan gel, sehingga perbandingan konsentrasi keduanya mempengaruhi tekstur
permen jelly timun suri yang dihasilkan.
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Gambar 4. Rerata nilai tekstur permen jelly timun suri.

KADAR AIR

Nilai kadar air permen jelly pada berbagai perlakuan dapat dilihat pada Gambar 5. Nilai
kadar air tertinggi diperoleh pada perlakuan A1B1 sebesar 43,37% dan terkecil pada A3B3
sebesar 26,09%. Berdasarkan analisis keragaman, konsentrasi HFS berpengaruh sangat
nyata terhadap nilai kadar air permen jelly, sedangkan konsentrasi gelatin dan interaksi
kedua faktor berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air permen jelly timun suri. Hal ini
sejalan dengan hasil penelitian Apriyani (2003), bahwa konsentrasi gelatn tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar air permen jelly timun suri.
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Gambar 5. Rerata kadar air permen jelly timun suri.
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KADAR ASAM TOTAL

Total asam permen jelly timun suri memiliki nilai berkisar 6,26% - 9,79%. Nilai total asam
tertinggi pada perlakuan A1B3 sebesar 9,79% dan terendah pada perlakuan A1B1 sebesar
6,26%. Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa konsentrasi gelatin, HFS dan
interaksi keduanya tidak berpengaruh nyata terhadap total asam permen jelly timun suri.
Hal ini disebabkan karena penambahan asam sitrat untuk semua perlakuan sama. Selain itu,
gelatin merupakan protein amphoteric dengan titik isoionik antara 5-9, sehingga dapat
bertindak sebagai asam dan basa sekaligus, sehingga tidak mempengaruhi total asam.
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Gambar 6. Rerata kadar asam total permen jelly timun suri.

UJI ORGANOLEPTIK

Uji sensoris yang digunakan adalah uji kesukaan atau uji hedonik. Pada uji hedonik panelis
diminta tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau ketidaksukaan terhadap tekstur,
warna, rasa dan aroma permen jelly yang dihasilkan. Uji sensoris dapat bersifat subjektif
karena merupakan hasil reaksi fisikopsikologis berupa tanggapan atau kesan pribadi
seorang panelis (Soekarto, 1985). Jenis panelis yang digunakan adalah panelis agak terlatih
dengan jumlah 20 orang. Uji kesukaan (hedonic test) dilakukan untuk melihat penerimaan
panelis terhadap kesukaan permen jelly yang disajikan dengan memberikan penilaian
berkisar antara sangat suka sampai sangat tidak suka.

Proses pembuatan permen jelly timun suri pada berbagai perlakuan yang dilakukan dapat
menghasilkan permen jelly. Tetapi tekstur, warna dan rasa permen jelly yang dihasilkan
berbeda-beda sesuai dengan perlakuan.

Tekstur

Hasil uji sensoris terhadap tekstur permen jelly yang dihasilkan menunjukkan kisaran
antara 2,35 sampai 3,60 yaitu pada kisaran suka hingga tidak suka. Nilai terendah yaitu 2,35
pada perlakuan A2B2 (konsentrasi HFS 50% dan gelatin 12,5%) yang terdapat pada kisaran
suka. Nilai tertinggi yaitu 3,60 pada perlakuan A3B3 (konsentrasi HFS 75% dan gelatin
15%) yang terdapat pada kisaran tidak suka. Rata-rata skor panelis terhadap tekstur mi
basah disajikan pada Gambar 7.
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Gambar 7. Rerata skor uji kesukaan terhadap tekstur permen jelly timun suri.
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Semakin banyak konsentrasi HFS dan gelatin yang ditambahkan maka tekstur permen jelly
yang dihasilkan akan semakin manis dan kenyal. Berdasarkan uji kesukaan, panelis tidak
menyukai permen jelly yang terlalu manis dan kenyal. Menurut Astawan et al. (2002),
pembentukan gel terjadi karena pengembangan molekul gelatin pada saat pemanasan.
Panas akan membuka ikatan-ikatan molekul gelatin dan cairan yang semula bebas mengalir
menjadi terperangkap di dalam struktut tersebut. Setelah semua cairan terperangkap
menjadi larutan kental, larutan tersebut akan membentuk gel secara sempurna jika
disimpan pada suhu refrigerator 10°C selama 17+2 jam. Penambahan monosakarida, dalam
hal ini adalah fruktosa, akan meningkatkan konsistensi gel yang dihasilkan akibat dari
ikatan-ikatan yang terjadi antara gelatin dan HFS ketika pemanasan. Oleh karena itu,
konsentrasi gelatin yang ditambahkan dan suhu pemasakan akan mempengaruhi kekerasan
gel yang terbentuk.

Warna

Warna permen jelly timun suri yang disukai panelis terdapat pada perlakuan A3B2
(konsentrasi HFS 75% dan gelatin 15%), sedangkan warna yang tidak disukai panelis
terdapat pada perlakuan A3B3 (konsentrasi HFS 75% dan gelatin 17,5%). Grafik rata-rata
tingkat kesukaan panelis terhadap warna permen jelly timun suri dapat dilihat pada Gambar
8.
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Gambar 8. Rerata skor uji kesukaan terhadap warna permen jelly timun suri.

Warna permen jelly timun suri dengan perlakuan konsentrasi HFS 75% dan gelatin 15%
disukai panelis karena warnanya coklat keemasan dan jernih dibanding perlakuan lainnya,
dikarenakan pengaruh penambahan konsentrasi gelatin.

Rasa

Hasil uji sensoris terhadap rasa permen jelly timun suri yang dihasilkan menunjukkan
kisaran antara 2,25 sampai 3,05 yaitu pada kisaran suka hingga agak suka. Panelis lebih
menyukai perlakuan A2B2 (konsentrasi HFS 50% dan gelatin 15%) dengan nilai terendah
yaitu 2,25. Nilai tertinggi yaitu 3,05 pada perlakuan A3B3 (konsentrasi HFS 75% dan gelatin
17,5%). Rata-rata skor panelis terhadap rasa permen jelly disajikan pada Gambar 9.
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Gambar 9. Rerata skor uji kesukaan terhadap rasa permen jelly timun suri.
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Rasa permen jelly timun suri dengan perlakuan konsentrasi HFS 50% dan konsentrasi
gelatin 15% disukai panelis karena rasanya tidak terlalu manis dibandingkan dengan rasa
permen jelly lainnya. Rasa manis yang berlebihan disebabkan oleh adanya penambahan HFS
dan gelatin sehingga tingkat kemanisan cenderung meningkat.

Aroma

Hasil uji sensoris terhadap aroma permen jelly timun suri yang dihasilkan menunjukkan
kisaran antara 2,4 - 3,0 yaitu pada kisaran suka hingga agak suka. Panelis lebih menyukai
perlakuan A3B3 (konsentrasi HFS 75% dan gelatin 17,5%) dengan nilai terendah yaitu 2,4.
Nilai tertinggi yaitu 3,0 pada perlakuan A3B1 (konsentrasi HFS 75% dan gelatin 12,5%).
Rata-rata skor panelis terhadap aroma permen jelly disajikan pada Gambar 10.
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Gambar 10. Rerata skor uji kesukaan terhadap aroma permen jelly timun suri.

Aroma permen jelly timun suri dengan perlkauan konsentrasi HFS 75% disukai dan
konsentrasi gelatin 17,5% disukai panelis karena aroma lebih kuat dibandingkan dengan
aroma permen jelly lainnya. Hal ini disebabkan penambahan HFS dan gelatin cenderung
menguatkan aroma permen jelly timun suri.

KESIMPULAN DAN SARAN

KESIMPULAN

Penggunaan gelatin dalam pembuatan permen jelly timun suri mempengaruhi warna
permen, sedangkan penambahan HFS mempengaruhi kadar air dan warna. Interaksi gelatin
HFS mempengaruhi tekstur dan warna permen jelly timun suri. Uji organoleptik
menunjukkan formulasi bahan terbaik untuk tekstur adalah penambahan HFS 50% dan
gelatin 15%; untuk warna adalah penambahan HFS 75% dan gelatin 15%; untuk rasa
penambahan HFS 50% dan gelatin 15%; dan untuk aroma penambahan HFS 75% dan
gelatin 17,5%. Sehingga perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah perlakuan
penambahan HFS 50% dan gelatin 15%.

SARAN

Untuk penelitian lanjutan disarankan untuk melakukan fortifikasi permen jelly timun suri
untuk meningkatkan nilai gizinya. Selain itu, perlu diketahui pula umur simpan permen jelly
timun suri.
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