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SUMMARY

Qurrotu Aini. Chemical and Sensory Characteristics of Nypa Palm (Nypa
Fruticans Wurmb) Jelly Candy. (Supervised by INDAH WIDIASTUTI).

Jelly candy is a soft-textured candy made from sugar as the main
component, along with water or plant fruit juice and gelling agents. The candy
consists mainly of sugar, thus allowing red sugar from the nipa palm (Nypa
fruticans wurmb) to be used as the main raw material. This study aims to determine
the best formulation for the application of nipa palm sugar in producing jelly
candy. The research was conducted experimentally using a Completely
Randomized Design (CRD) with 3 treatment levels: G1 = 20%, G2 = 30%, G3 =
40%. The study aimed to assess chemical properties such as moisture content, ash
content, and reducing sugar, and organoleptic tests including aroma, color,
texture, taste, and appearance using ANOVA and Kruskal-Wallis tests. The results
of this study significantly influenced the moisture content and reducing sugar
levels, while showing no significant effect on ash content. Hedonic quality
organoleptic tests had a significant impact (p < 0.05) on color, texture, and taste.
However, aroma and appearance did not show significant differences. From this
research, it was concluded that jelly candy made with 30% nipa palm sugar
(treatment G2) yielded the best results and was the most preferred across all

organoleptic parameters tested.
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RINGKASAN

Qurrotu Aini. Karakteristik Kimia dan Sensori Permen Jelly Gula Nipah (Nypa
Fruticans Wurmb). (Dibimbing olen INDAH WIDIASTUTI)

Permen jelly merupakan permen yang bertekstur lunak yang dibuat dari gula
sebagai komponen utama serta air atau sari buah tanaman dan bahan pembentuk
gel, Permen jelly tersusun atas gula sebagai bahan utama, sehingga gula merah dari
nipah (Nypa fruticans wurmb) dapat digunakan menjadi bahan baku utama permen
jelly. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi terbaik dari aplikasi gula
nipah menjadi permen jelly yang dihasilkan, penelitian ini dilaksanakan dengan
experimental dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3
traf perlakuan G1 = 20%, G2 = 30%, G3 = 40. Penelitian ini dilakukan untuk
mengetahui sifat kimia seperti kadar air, kadar abu dan gula reduksi dan uji
organoleptik berupa aroma,warna,tekstur,rasa dan kenampakan menggunakan
anova dan kruskal walis. Hasil penelitian ini memberikan pengaruh nyata terhadap
nilai kadar air, kadar gula reduksi dan menunjukkan tidak berpengaruh nyata
terhadap kadar abu. Hasil pengujian uji organoleptik mutu hedonik berpengaruh
nyata (p < 0,05) terhadap warna, tekstur dan rasa. Sedangkan aroma dan
kenampakan tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. Dari penelitian ini
diperoleh hasil permen jelly gula nipah perlakuan G2 = 30% merupakan permen
jelly dengan hasil yang terbaik dan paling disukai dari setiap parameter uji

organoleptik.

Kata Kunci : Permen jelly; gula nipah; sifat kimia; organoleptik
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang
Tanaman nipah atau nama ilmiah Nypa fruticans Wurmb merupakan jenis

mangrove yang cukup umum ditemukan di muara sungai dan perairan payau.
Hutan mangrove di Indonesia mencakup luas sekitar 2,5 hingga 4,5 juta hektar
dengan sekitar 750.000 hingga 1,35 juta hektar ditanami oleh tanaman nipah. Oleh
karena itu, tanaman nipah dikatakan sebagai penyusun utama dalam hutan
mangrove (Eddy et al., 2023). Sebagai salah satu penyusun ekosistem mangrove,
tanaman nipah memiliki berbagai fungsi dan manfaat yang penting.

Tanaman nipah diketahui memiliki banyak manfaat yang berpotensi sebagai
sumber penghasilan (Suparto et al., 2019). Namun, keberlimpahan tanaman nipah
belum sebanding dengan pemanfaatannya secara maksimal oleh masyarakat.
Tanaman nipah dimanfaatkan secara tradisional oleh masyarakat hampir seluruh
bagiannya. Masyarakat menggunakan tumbuhan nipah sebagai bahan baku obat
tradisional untuk mengatasi berbagai penyakit, seperti menggunakan akar nipah
untuk meredakan sakit perut, diabetes, dan demam (Putri et al,.2013). Batang muda
nipah dapat digunakan sebagai obat untuk herpes, sementara bagian akar nipah
yang dibakar dan dijadikan abu dapat menjadi obat untuk sakit gigi dan sakit
kepala. (Dinata, 2022), menurut (Khalil dan Hidayat, 2006) daun atau Pelepah
nipah dapat dimanfaatkan sebagai bahan bakar seperti kayu bakar menjadi lidi atau
atap rumah, sedangkan mayang (bunga yang belum mekar) digunakan dalam
produksi cuka, alkohol, dan gula. (Destiana et al., 2021). Produk yang dihasilkan
dari tanaman nipah termasuk nira, yang diperoleh dari cairan manis pada tandan
nipah yang belum mekar dan kemudian disadap. Salah satu produk dari nira ini
adalah gula merah nipah (Megawati et al., 2022).

Pemanfaatan gula nipah saat ini masih terbatas dalam industri pangan. Salah
satu cara untuk meningkatkan konsumsi gula nipah di masyarakat adalah dengan
mengembangkan berbagai produk diversifikasi, seperti mengolahnya menjadi
camilan sehat yang populer, contohnya permen jelly, yang dapat dinikmati oleh
berbagai kelompok usia (Marda et al., 2023). Permen jelly dapat diolah menjadi
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salah satu camilah makanan yang popular dapat diminati untuk semua kalangan
terutama anak-anak. Permen jelly terbuat dari gula sebagai bahan utama, serta air
atau ekstrak sari buah tanaman dan bahan pembentuk gel. Hal ini menghasilkan
produk yang kenyal mudah untuk dinikmati karena memiliki tekstur lunak
(Alfajriandi et al., 2017). Komponen utama dalam pembuatan permen jelly
umumnya adalah gula pasir, penggunannya cenderung memiliki kandungan gula
yang tinggi, pada permen jelly yang dihasilkan dapat memiliki dampak negatif
terhadap kesehatan, seperti meningkatkan risiko diabetes karena tingginya nilai
indeks glikemik dan masalah kesehatan gigi seperti karies gigi, sedangkan gula
nipah ini memberikan manfaat lebih, dalam menjaga kestabilan kadar gula darah
dengan indeks glikemik yang lebih rendah dibandingkan madu dan gula pasir.
Selain itu, gula ini juga membantu memulihkan energi tubuh serta mendukung
fungsi sistem saraf melalui kandungan kalium, juga rasa yang lebih kaya dan
kandungan nutrisi yang lebih tinggi (Leow et al., 2013), serta menurut Sudaryati,
(2013) gizi gula nipah yang terkandung cukup baik hal tersebut ditunjukkan oleh
kadar karbohidrat (89,61%), kadar Ca (44,58 mg/kg ), protein (5,95%) dan kalori
sebesar 3.172 kal/gr. Maka dari itu, jika dibandingkan dengan gula pasir
konvensional, gula nipah memiliki beberapa keunggulan

1.2. Kerangka Pemikiran

Gula merah saat ini banyak digunakan sebagai bahan tambahan dalam
makanan dan banyak orang menggantikan penggunaan gula pasir dengan gula
merah. Hal ini karena masyarakat percaya bahwa gula merah yang dibuat dari air
nira memiliki kadar gula yang lebih rendah dan manfaat yang baik, sehingga dapat
membantu mengurangi risiko diabetes mellitus jika dikonsumsi secara rutin.
(Sarjani et al., 2021). Permen jelly tersusun atas gula sebagai bahan utama,
sehingga gula merah dari nipah (Nypa fruticans wurmb) dapat digunakan menjadi
bahan baku utama permen jelly.

Penelitian Iswari (2023), menjelaskan pada penelitiannya nira nipah juga bisa
diolah menjadi gula merah. Nira nipah memiliki kandungan gulanya yang cukup
tinggi dan memiliki rasa manis karena komposisinya mirip dengan nira aren dan
nira tebu, sehingga nira nipah juga memiliki potensi untuk dijadikan gula merah

melalui proses pengolahan serta menjadi gula kristal putih dan sirup gula dan
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nira dari nipah merupakan sumber gula yang baik (Hafizi Sukairi et al., 2019),
kandungan dari nira nipah terdiri dari sukrosa, glukosa dan fruktosa dan juga
merupakan sumber mineral anorganik, asam amino dan vitamin yang melimpah
(Tai et al., 2021). Pada pembuatan permen jelly diperlukannya sumber bahan
utama yaitu gula, permen jelly yang beredar dipasaran umumnya mengunakan gula
pasir atau sukrosa, konsumsi sukrosa dalam jumlah banyak akan meningkatkan
Kandungan gula yang tinggi dapat mengakibatkan diabetes, kerusakan gigi, serta
obesitas dalam tubuh (Ivana, 2021). Penggunaan gula nipah ini dapat menjadi
alternatif pengganti gula pasir dalam pembuatan permen jelly, menurut Pradana
(2018) hasil penelitiannya didapatkan hasil perlakuan terbaik dalam proses
pengolahan permen jelly gula aren yaitu konsentrasi gula 30%. dengan konsentrasi
karagenan optimal sebesar 3%. Maka dari itu, diperlukan penelitian lanjutan untuk

mengeksplorasi pengaruh penambahan konsentrasi gula dalam pembuatan permen

jelly.

1.3. Tujuan
Penelitian ini bertujuan mengetahui mengetahui formulasi yang tepat untuk

penggunaan gula nipah terhadap produk permen jelly.

1.4. Manfaat
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi formulasi penggunaan
gula nipah terhadap permen jelly dan dapat meningkatkan nilai ekonomis nira

nipah sebagai salah satu inovasi pangan dengan bahan dasar nira nipah.
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