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SUMMARY

Khairin Rahmadyah. Addition Of Areca Nut Extract (Areca catechu) On

Physical, Chemical and Sensory Characteristics Of Red Ginger (Zingiber

officinale) Jelly Candy (Supervised TRI WARDANI WIDOWATI).

This research aimed to determine the effect of the addition of areca nut

extract on the physical, chemical, and sensory characteristics of red ginger jelly

candy. This study used a Non-Factorial Complete Randomized Design with 6

levels of treatment repeated 3 times. Treatment factors include the addition of

areca nut extract (0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 25%). The parameters observed are

physical characteristics (texture and color L*, a*, b*), chemical characteristics

(water content, ash content, pH, total sugar content) and sensory characteristics

carried out using a hedonik test (hedonic) including color, taste and texture. The

treatment of adding areca nut seed extract in areca nut ginger jelly candy has a

significant effect on physical characteristics (lightness (L*), yellowness (b*), and

texture), chemical characteristics (pH, water content and total sugar), sensory

characteristics (color). Areca ginger jelly candy with a concentration of 32%

ekstract red ginger : 20% ekstract areca nut is the best concentration based on the

results of sensory characteristics (color 2.87, taste 3.40 and texture 2.73).

Keywords: Ginger Extract, Areca Nut Extract, Jelly Candy.
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RINGKASAN

Khairin Rahmadyah. Penambahan Ekstrak Buah Pinang Terhadap Sifat

Fisik, Kimia dan Sensoris Permen Jelly Jahe Merah (Dibimbing oleh TRI

WARDANI WIDOWATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak

biji pinang terhadap sifat fisik, kimia, dan sensoris permen jelly jahe merah.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non-Faktorial

dengan 6 taraf perlakuan diulang sebanyak 3 kali ulangan. Faktor perlakuan

meliputi penambahan ekstrak pinang (0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 25%). Parameter

yang diamati merupakan karakter fisik (tekstur dan warna L*, a*, b*),

karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, pH, kadar gula total) serta karakteristik

sensoris yang dilakukan menggunakan uji kesukaan (hedonik) meliputi warna,

rasa dan tekstur. Perlakuan penambahan ekstrak biji pinang dalam permen jelly

jahe pinang berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik ((lightness (L*),

yellowness (b*), dan tekstur), karakteristik kimia (pH, kadar air dan total gula),

karakteristik sensoris (warna). Permen jelly jahe pinang dengan konsentrasi 32%

sari jahe merah : 20% sari pinang merupakan konsentrasi terbaik berdasarkan hasil

karakteristik sensoris (warna 2,87, rasa 3,40 dan tekstur 2,73).

Kata kunci: Ekstrak jahe, Ekstrak biji pinang, Permen jelly
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Jahe merah (Zingiber officinale) adalah tanaman rempah yang

dibudidayakan hampir di seluruh wilayah Indonesia. Jahe merah merupakan jenis

tanaman herbal yang paling banyak dikonsumsi untuk menyembuhkan berbagai

macam penyakit. Jahe merah memiliki rasa khas yang pedas dan menghangatkan

dimana peran dan fungsinya berhubungan erat sebagai antioksidan yang tinggi.

Antioksidan dalam kesehatan dapat menangkap radikal bebas dan spesies oksigen

reaktif yang dapat menghambat reaksi oksidatif. Reaksi oksidatif merupakan

penyebab penyakit degeneratif diantaranya penyakit jantung, kanker, disfungsi

otak dan arthirstis. Jahe merah memiliki 19 komponen bio-aktif yang bermanfaat

bagi tubuh manusia. Komponen utama jahe yaitu gingerol yang memiliki sifat

antikoagulan yang dapat mencegah penumpukan darah dan melancarkan aliran

darah sehingga dapat mencegah penyakit stroke, jantung dan lainnya. Semakin

tinggi rasa pedas pada jahe maka semakin tinggi kandungan oleoresin dan efek

antioksidannya (Firdaus dan Kamsina, 2018). Jahe merah dapat dikonsumsi

dengan cara langsung direbus dan diolah menjadi produk diantaranya wedang jahe,

kopi jahe, tolak angin dan permen.

Permen jelly merupakan suatu produk olahan bertekstur lunak yang diproses

dengan penambahan lemak, gelatin, gula, perisa dan lainnya. Permen jelly

biasanya diproduksi dari bahan hasil ekstraksi dan bahan pembentuk gel. Permen

memiliki warna beragam yang dihasilkan berdasarkan bahan utama serta memiliki

tekstur dan kekenyalan tertentu. Tekstur dipengaruhi dari bahan-bahan pendukung

diantaranya gula dan gelatin. Gula tidak hanya berperan sebagai pemanis tetapi

berperan dalam pembentukan tekstur gel. Jika kadar gula pada adonan mencapai

62%-65% maka akan terbentuk tekstur gel. Selama pemanasan adonan, kadar air

menurun seiring berjalannya waktu, sehingga mengakibatkan kadar air adonan

semakin tinggi (Maryani et al., 2010). Gelatin merupakan produk alami yang

diperoleh dari hidrolisis parsial kolagen. Gelatin merupakan protein larut yang

berperan sebagai pembentuk gel (komponen gel). Menurut hasil penelitian
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Wijaya (2008), agar-agar mempunyai fungsi sebagai pengental dan mempunyai

kemampuan mengikat air, hal ini terlihat dari rata-rata kadar air cenderung

meningkat dan semakin mengental dengan penambahan gelatin.

Permen jelly ini menggunakan inovasi baru yaitu penambahan sari biji pinang.

Biji pinang mengandung senyawa polifenol dan alkanoid. Polifenol adalah

senyawa yang termasuk dalam metabolit sekunder yang tinggi bersifat

antidiabetik, antibiotik, antihipertens, melindungi dari radiasi dan memberikan

efek anti hipoglikemik (Fitriani dan Sanuddin, 2020). Oleh karena itu dilakukan

penelitian ini untuk menambah inovasi dan pemanfaatan buah pinang yang dapat

memberikan nilai tambah dalam permen jelly jahe merah.

1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan

ekstrak biji pinang terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris permen jelly jahe merah.

1.3. Hipotesis

Permen jelly yang diperkaya dengan ekstak biji pinang dan jahe merah

berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris.
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