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SUMMARY

RANI JULIANA. Physical, chemical and sensory characteristics of starfruit
(Averrhoa bilimbi L.) hard candy (Supervised by FILLI PRATAMA and
FRISKA SYAIFUL).

The objective of the research was to analyze the effect of consentration
starfruit juice on the physical, chemical and sensory characteristics of hard candy.
The research was conducted at Chemical of Agricultural Product Laboratory and
Sensory Laboratory, Agricultural Technology Department, Agricultural Faculty,
Sriwijaya University, from Maret 2018 until Agustus 2018. The research used a
Non Factorial Completely Randomized Design, each treatment was repeated three
times. The parameters were color, moisture contents, ash contents, reducing sugar,
vitamin C and antioxidant activity and hedonic tests (color, taste and texture).

The results showed that with using the consentration of starfruit juice up to
100% can increase redness, moisture contents, ash contents, reducing sugar,
vitamin C, but decrease lightness, yellowness and ICso. Based on hedonic tests the
most favored sample by panelists on As treatment (concentration of 100% starfruit
juice) with score color was 3,48 categorized as like and for score taste was 3,00
categorized as like. Hard candy with the consentration of 100% starfruit juice (As)
was the best treatment based on chemical characteristics (vitamin C and
antioxidant activity) and hedonic tests (color and taste) with the physical
characteristic (L* 33.97%, a* 10.15 dan b* 2.80), chemical characteristics
(moisture contents 2.29%, %, ash contents 0.42%, reducing sugar 22.75%,
vitamin C 6.02 mg/100 mL and antioxidant activity (ICso) 520.27 ppm) and
hedonic tests on color and taste categorized as like.



RINGKASAN

RANI JULIANA. Karakteristik fisik, kimia dan organoleptik permen Kkeras
belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan
FRISKA SYAIFUL).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi sari
belimbing wuluh terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik permen
keras. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan
Laboratorium Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan pada Maret 2018
sampai dengan Agustus 2018. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) Non Faktorial. Parameter yang diamati meliputi warna, kadar air,
kadar abu, gula reduksi, vitamin C dan aktivitas antioksidan dan uji hedonik
(warna, rasa dan tekstur).

Hasil penelitian menunjukkan penggunaan konsentrasi sari belimbing
wuluh hingga 100% dapat meningkatkan nilai redness, kadar air, kadar abu, kadar
gula reduksi, kadar vitamin C, namun menurunkan nilai lightness, yellowness dan
ICso secara signifikan. Berdasarkan uji hedonik sampel yang paling disukai oleh
panelis adalah perlakuan As (konsentrasi sari belimbing wuluh 100%) dengan
skor untuk warna yaitu 3,48 yang termasuk dalam kategori disukai, dan skor
untuk rasa yaitu 3,00 yang termasuk dalam kategori disukai. Permen keras dengan
konsentrasi sari belimbing wuluh 100% (As) merupakan perlakuan terbaik
berdasarkan hasil uji karakteristik kimia (vitamin C dan ICso) dan uji hedonik
(warna dan rasa) dengan karakterisitik fisik (L* 33,97%, a* 10,15 dan b* 2,80),
karakteristik kimia (kadar air 2,29%, kadar abu 0,42%, gula reduksi 22,75%,
vitamin C 6,02 mg/100 mL dan aktivitas antioksidan (ICso) 520,27 ppm) dan uji
hedonik untuk warna dan rasa termasuk dalam kategori disukai.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) merupakan salah satu hasil
pertanian yang belum mendapat perhatian dan penanganan yang baik karena buah
ini terkadang dianggap sebagai tanaman pekarangan saja. Tanaman ini merupakan
jenis tanaman tropis yang dapat berbuah sepanjang tahun. Buahnya memiliki rasa
yang asam dan aroma khas yang sering digunakan untuk bumbu masakan
(Muzaifa, 2014). Belimbing wuluh memiliki khasiat untuk mengobati beberapa
jenis penyakit diantaranya obat batuk, sariawan, rematik, gigi belubang, jerawat,
tekanan darah tinggi, memperbaiki fungsi pencernaan, dan radang usus besar
(Windyastari et al., 2012). Belimbing wuluh mengandung vitamin C yang cukup
tinggi (Sari et al., 2016), yaitu 25,00 mg per 100 g berat bahan (Anonim, 1996).

Belimbing wuluh memiliki kandungan metabolit primer seperti aldehida,
gula dan protein dan metabolit sekunder seperti glikosida, flavonoid, fenol, dan
kumarin, sehingga belimbing wuluh dapat direkomendasikan sebagai bahan
pangan fungsional (Abraham, 2016). Perbedaan dari senyawa metabolit primer
dan metabolit sekunder yaitu terletak pada distribusinya dan fungsinya dimana
metabolit primer terdapat merata dalam tiap organisme yang berfungsi sebagai
sumber energi dan pertumbuhan, pada metabolit sekunder tidak merata dalam tiap
organisme dan hanya berfungsi sebagai ekologis dan pertahanan (Nofiani, 2008).

Menurut Zakaria et al. (2007), buah belimbing wuluh mengandung sekitar
6 mg/kg total senyawa volatil, golongan senyawa oksalat, minyak atsiri, fenol,
flavonoid dan pektin. Kandungan zat kimia yang terkandung dalam belimbing
wuluh yaitu asam amino, asam sitrat, fenolat, ion kalium, gula, vitamin, mineral
juga terdiri dari serat, abu dan air (Ikram et al., 2009). Belimbing wuluh memiliki
rasa buah yang sangat asam membuat buah ini jarang dikonsumsi dalam bentuk
segar, sehingga buah ini sering tidak dimanfaatkan. Menurut Engka (2016), salah
satu usaha untuk meningkatkan nilai dari tanaman belimbing wuluh ialah dengan
memanfaatkannya menjadi suatu produk yang dikenal dan disukai di masyarakat.

Salah satunya adalah dengan memanfaatkannya menjadi permen.

1
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Permen (candy) adalah produk makanan berbentuk padat yang dibuat dari
gula atau pemanis lainnya dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain
yang lazim dan bahan tambahan makanan yang diizinkan untuk kembang gula
(BSN, 2008). Permen pada umumnya dibagi menjadi dua, yaitu permen Kristalin
dan permen non kristalin. Permen Kristalin biasanya mempunyai rasa yang khas
dan apabila dimakan terdapat rasa krim yang mencolok. Contoh kelompok permen
jenis kristalin adalah fondants, fudge, penuche dan divinity. Permen non kristalin
harus menghindari terjadinya pembentukan kristal pada proses pembuatan
permen. Adapun contoh kelompok permen jenis non kristalin adalah caramels,
butterscoth, hard candy (permen keras), lollypop, marshmallow dan gum drops
(Jackson, 1995).

Permen keras merupakan jenis makanan selingan berbentuk padat, dibuat
dari gula atau campuran dengan pemanis lain, dengan atau tanpa penambahan
bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan (BTP) yang diizinkan, bertekstur
keras, tidak menjadi lunak jika dikunyah (BSN, 2008). Permen keras merupakan
salah satu permen non kristalin yang memiliki tekstur keras dimasak dengan suhu
tinggi (140°C hingga 150°C) yang memiliki tekstur keras, penampakan mengkilat
dan bening. Bahan utama dalam pembuatan permen jenis ini adalah sukrosa, air,
sirup glukosa atau gula inversi, sedangkan bahan-bahan lainnya adalah flavor,
pewarna dan zat pengasam (Amos dan Purwanto, 2002).

Hal yang perlu diperhatikan dalam pengolahan permen Kkeras vyaitu
stickiness dan graining. Stickiness terjadi karena meningkatnya kadar air akibat
penggunaan gula invert, sehingga permen lebih bersifat higroskopis. Hal ini dapat
diatasi dengan menggunakan sukrosa dan sirup glukosa. Rasio antara sukrosa dan
sirup glukosa perlu ditentukan dengan tepat karena kesalahan rasio dapat
menyebabkan graining (mengkristal). Penyimpanan pada suhu dan kelembaban
tinggi dapat menimbulkan masalah stickines dan graining, karena permen
menyerap air, sehingga kelembaban penyimpanan harus dijaga agar tidak lebih
dari 45% (Jackson, 1995).

Sukrosa merupakan polimer dari molekul glukosa dan fruktosa melalui
ikatan glikosidik yang mempunyai peranan yang penting dalam pengolahan

makanan. Gula ini digunakan dalam bentuk kristal halus atau kasar (Jackson,
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1995). Sukrosa apabila dipanaskan dalam keadaan asam akan terbentuk gula
reduksi. Semakin tinggi suhu pemanasan sukrosa dalam air maka semakin tinggi
pula presentase gula reduksi yang dapat dibentuk (Hasniarti, 2012). Sirup glukosa
mempunyai rasa manis relatif yang lebih rendah dari fruktosa dan sukrosa tetapi
lebih manis dibandingkan galaktosa, maltosa dan laktosa. Fungsi utama dari sirup
glukosa dalam pembuatan permen keras adalah untuk mengontrol kristalisasi gula
(Jackson, 1995).

Dahlia (2012), telah melakukan penelitian mengenai formulasi permen
keras ekstrak seledri dengan perlakuan terbaik yaitu glukosa 20% dan sukrosa
60%. Engka et al. (2016), telah meneliti pengaruh konsentrasi sukrosa dan sirup
glukosa dari permen keras belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi. L.) dengan hasil
uji organoleptik konsentrasi sukrosa 80% dan sirup glukosa 20% merupakan
perlakuan yang disukai panelis. Berdasarkan beberapa penelitian yang berkaitan
dengan permen keras tersebut, diketahui bahwa belum ada penelitian yang
menggunakan perlakuan konsentrasi sari buah yang digunakan dalam formulasi
permen keras.

Perbandingan bahan yang digunakan dalam pembuatan permen keras ini
sangat menentukan karakteristik yang dihasilkan. Oleh karena itu, penelitian ini
mengkaji pengaruh sari belimbing wuluh dengan konsentrasi yang berbeda
terhadap karakteristik permen keras belimbing wuluh yang dihasilkan. Hasil
penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai upaya peningkatan produk
olahan dari tanaman belimbing wuluh sehingga memberikan nilai tambah pada
tanaman belimbing wuluh, serta memberikan informasi mengenai pengolahan

permen keras dengan penambahan belimbing wuluh yang tepat.

1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
sari belimbing wuluh terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik permen
keras.
1.3. Hipotesis

Konsentrasi sari belimbing wuluh diduga berpengaruh nyata terhadap

karakteristik permen keras belimbing wuluh yang dihasilkan.
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