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RINGKASAN

WILIEA MARANTIKA. Pengaruh Konsentrasi Karagenan dan Gelatin terhadap
Sifat Fisik, Kimia, dan Organoleptik Permen Jelly Serai (Cymbopogon citratus)
(Dibimbing olehn BASUNI HAMZAH dan SUGITO).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisa pengaruh konsentrasi
karagenan dan gelatin terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik permen jelly
serai (Cymbopogon citratus). Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia
Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas
Sriwijaya, Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari 2018 hingga
September 2018. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
Faktorial dengan 2 faktor perlakuan dan masing-masing diulang sebanyak tiga
kali. Faktor pertama yaitu jenis bahan pembentuk gel (karagenan dan gelatin) dan
faktor kedua adalah konsentrasi bahan pembentuk gel (5% ; 7,5% ; 10% ; 12,5%).
Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (tekstur dan warna),
karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, pH, gula reduksi, aktivitas antioksidan)
dan uji organoleptik (warna, rasa, aroma dan tekstur).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis bahan pembentuk gel
meningkatkan secara signifikan nilai tekstur, warna (lightness, redness, dan
yellowness) dan gula reduksi. Penggunaan bahan pembentuk gel dengan
konsentrasi dari 10% meningkatkan secara signifikan nilai kadar air, kadar abu,
pH, dan gula reduksi, tetapi menurunkan secara signifikan nilai tekstur dan nilai
ICs. Interaksi antara keduanya berpengaruh signifikan terhadap nilai gula reduksi
dan tekstur. Berdasarkan uji hedonik yang meliputi warna, rasa, aroma, dan
tekstur, sampel yang paling disukai oleh panelis yaitu perlakuan A;B; (gelatin
dengan konsentrasi 12,5%).

Kata kunci : Serai, karagenan, gelatin, permen jelly



SUMMARY

WILIEA MARANTIKA. The Effect Of Carrageenan and Gelatin Concentrations
On Physical, Chemical, and Organoleptic Characteristics Of Lemongrass
(Cymbopogon citratus) (Supervised by BASUNI HAMZAH and SUGITO).

The purpose of this research was to analyze the effect of carrageenan and
gelatin concentration on the physical, chemical and organoleptic characteristic of
lemongrass (Cymbopogon citratus) jelly candy. The research was conducted in
Agricultural Chemistry Laboratory, Department of Agricultural Technology,
Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, from February 2018 until September
2018.

This research was conducted by using Factorial Completely Randomized
Design (RALF) with two factors and treatment was repeated three times. The first
factor was type of gel forming material (carrageenan and gelatin) and the second
factor was the concentration of gelling material (5% ; 7.5% ; 10% ; 12.5%). The
observed parameters were physical characteristics (texture and colour), chemical
characteristics (water content, ash content, pH, redusing sugar and antioxidant
activity) and organoleptic test (colour, taste, flavor, and texture).

The results showed that the type of gel forming material had significant
effect on texture, colour (lightness, redness, and yellowness) and redusing sugar,
while factor of gel-forming concentration of 10% can incrase water content, ash
content, pH, and reducing sugar, but decreases of texture, and 1Cs,. The
interaction between them have a significant effect of reducing sugar and texture,
based in hedonic test which includes colour, taste, flavor and texture, the most
favored sample by panelists on A;B; treatment (gelatin with 12,5%
concentration).

Keywords : lemongrass, carrageenan, gelatin, jelly candy
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Serai merupakan salah satu jenis rempah-rempah yang banyak ditemukan
di Indonesia. Serai dikenal juga dengan nama sereh, merupakan satu jenis
tanaman dari suku rumput-rumputan atau Poaceae yang memiliki banyak manfaat
(Savitri, 2016). Tanaman serai termasuk tanaman yang mudah tumbuh dan banyak
dijumpai di Indonesia. Tanaman serai dapat tumbuh di daerah yang memiliki
iklim tropis maupun iklim subtropis, dan mendapatkan paparan cahaya matahari
yang cukup (Satriawan, 2014). Tanaman serai dengan genus Cymbopogon
meliputi hampir 80 spesies, tetapi hanya beberapa jenis yang menghasilkan
minyak atsiri. Tanaman serai mampu menghasilkan minyak dengan kadar
sitronella 7% hingga 15% dan geraniol 55% sampai 65% (Wijoyo, 2009).

Di Indonesia penggunaan tanaman serai ini biasanya untuk mengharumkan
makanan, sebagai penyedap rasa masakan, dan campuran pada minuman segar.
Namun selain sebagai bumbu dapur serai ternyata menyimpan manfaat untuk
kesehatan manusia. Tanaman serai minyak atsiri yang cukup tinggi, sehingga
sering digunakan sebagai bahan baku obat tradisional. Kandungan kimia tanaman
serai lebih banyak terdapat pada batang dan daun yang mengandung senyawa
sitral, sitronellal, geraniol, mirsena, nerol, farsenol, metil heptenon, dan dipentena
(Wibisono, 2011).

Dalam bidang makanan dan minuman dari beberapa penelitian,
pemanfaatan serai biasanya dikombinasikan dengan beberapa bahan baku lain.
Berdasarkan penelitian Yusuf (2002), sari serai dikombinasikan dengan sari jahe
sebagai bahan baku produk minuman fungsional. Swatihayu et al. (2014),
mengkombinasikan ekstrak serai dengan sari lemon sebagai bahan baku hard
candy, dan Kristiani (2013) membuat minuman serbuk effervescent yang berbahan
dasar serai. Salah satu potensi pemanfaatan serai dalam bidang makanan adalah

dengan diolah menjadi bahan baku permen jelly.
Permen jelly merupakan sejenis permen yang terbuat dari air atau sari

buah, gula, dan bahan pembentuk gel yang berpenampakan jernih, transparan,
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serta mempunyai tekstur dengan kekenyalan tertentu. Salah satu faktor yang
mempengaruhi mutu permen jelly adalah bahan pembentuk gel. Karagenan,
gelatin dan gum arab dipakai secara luas dalam industri makanan sebagai bahan
pengental, pengemulsi, dan penstabil (Jumri et al., 2015). Kekenyalan dan tekstur
permen jelly banyak bergantung pada bahan pembentuk gel yang digunakan.
Bahan pembentuk gel yang biasa digunakan antara lain gelatin, karagenan, dan
agar.

Karagenan merupakan salah satu jenis polisakarida yang diekstraksi dari
beberapa jenis rumput laut atau alga merah (Rhodophycea). Karagenan dapat
diaplikasikan pada berbagai bidang, dalam bidang pangan digunakan sebagai
pengental, pengemulsi, pensuspensi, dan sebagai bahan pembentuk gel (Ramasari
etal., 2012).

Gelatin merupakan suatu protein yang diperoleh dari hidrolisis kolagen
kulit dan tulang hewan (Rachmania et al., 2013). Gelatin mempunyai sifat yang
dapat berubah secara reversible dari bentuk sol menjadi gel (Fauzi, 2007).
Gelatin digunakan pada industri makanan sebagai gelling agent (Haug et al.,
2004). Gelatin mempunyai tekstur gel yang lunak dan bersifat seperti karet
(Habilla et al., 2011).

Penggunaan bahan pembentuk gel tergantung dengan bahan baku yang
digunakan dan juga konsistensi yang diinginkan. Apabila bahan baku yang
digunakan telah memiliki kandungan pembentuk gel alami seperti pektin, maka
bahan pembentuk gel yang ditambahkan hanya sedikit. Hasil penelitian
Nurismanto et al. (2015), menyatakan bahwa perlakuan penambahan karagenan
sebanyak 4% dan penambahan gelatin sebanyak 13% merupakan perlakuan
terbaik pada permen jelly sari brokoli. Konsentrasi atau volume bahan pembentuk
gel dan bahan dasar sangat berpengaruh terhadap kualitas produk akhir. Menurut
Herutami (2002), apabila penggunaan bahan pembentuk gel seperti karagenan dan
gelatin terlalu rendah, maka gel akan berbentuk lunak atau tidak berbentuk gel,
tetapi bila konsentrasi yang digunakan terlalu tinggi, gel akan menjadi kaku. Oleh
karena itu dilakukan penelitian ini untuk mendapatkan konsentrasi bahan

pembentuk gel yang tepat dalam pembuatan permen jelly.
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1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh penambahan karagenan
dan gelatin terhadap karakteristik sifat fisik, kimia, dan organoleptik permen jelly
serai (Cymbopogun citratus) dan untuk mendapatkan formula yang tepat dalam

pembuatan permen jelly serai (Cymbopogun citratus).

1.3. Hipotesis
Diduga konsentrasi karagenan dan gelatin yang berbeda berpengaruh nyata
terhadap sifat fisik, kimia, dan organoleptik permen jelly serai (Cymbopogun

citratus).
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