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SUMMRY

DEWI SARTIKA GINTING. Characteristics of the Red Dragon Fruit 

(Hylocereus polyrhizus) Jelly Candy with Addition of Carrageenan (Supervised 

by UMI ROSIDAH and FRISKA SYAIFUL).

The objective of the research was to determine the effect of concentrations

red dragon fruit and concentrations of carrageenan to the characteristics physical, 

chemical and organoleptic red dragon fruit jelly candy. The research was done in 

Chemical Laboratory of Agriculture Product and Sensory Laboratory of 

Agricultural Technology Department, Agriculture Faculty, Sriwijaya University, 

Indralaya, from August 2015 to April 2016. The research was designed for 

factorial completely randomized design with two treatments and three replications 

for each treatment. The first treatment was concentration of red dragon fruit 

(20%, 35% and 50%) and the second treatment was concentration of carrageenan 

(2%, 4% and 6%). The parameters observed physical characteristics (texture and 

color), the chemical characteristics (water content, ash content and antioxidant 

acitivity), and organolepetic test (hedonic test include color, texture, and taste). 

The results showed that concentrations of red dragon fruit and 

concentration of carrageenan had significant effect on color (lightness, redness, 

and yellowness), texture, water content, ash content and IC50. Combination 

treatments of concentrations red dragon fruit and concentrations of carrageenan 

had significant effect on color (yellowness) and sensory analysis (color, texture 

and taste). A3B3 treatment (concentrations red dragon fruit 35% and 

concentrations of carrageenan 6%) is the best treatments the value of lightness

29.17, redness +14.25, yellowness -3.63, texture 588.50 gf, moisture  18.65%, 

ash content 1.32%, IC50 1.033 mg/mL, and the average score of sensory analysis 

of  a  color 2.8, texture 3.1, taste 3.1 respectively.
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RINGKASAN

DEWI SARTIKA GINTING. Karakteristik Permen Jeli Buah Naga Merah 

(Hylocereus polyrhizus) dengan Penambahan Karagenan (Dibimbing oleh UMI 

ROSIDAH dan FRISKA SYAIFUL).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi 

buah naga merah dan konsnetrasi karagenan terhadap karakteristif fisik, kimia, 

dan organoleptik permen jeli buah naga merah. Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya, dimulai 

dari bulan Agustus 2015 hingga April 2016. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) yang terdiri atas  2 faktor perlakuan. 

Faktor perlakuannya yaitu konsentrasi buah naga merah (20%, 35% dan 50%) dan 

konsentrasi karagenan (2%, 4%, 6%), masing-masing perlakuan diulang seanyak 

3 kali. Parameter yang diamati meliputi analisa fisik (tekstur dan warna), analisa 

kimia (kadar air, kadar abu, dan aktivitas antioksidan), dan analisa sensoris 

(warna, tekstur, dan rasa). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi buah naga 

merah dan konsentrasi karagenan berpengaruh nyata terhadap nilai warna 

(lightness, redness, yellowness), tekstur, kadar air, kadar abu, dan IC50. Interaksi 

kosentrasi buah naga merah dan konsentrasi karagenan berpengaruh nyata 

terhadap nilai warna (yellowness) dan analisa sensoris (warna, tekstur, dan rasa). 

Perlakuan A3B3 (konsentrasi buah naga merah 35% dan konsentrasi karagenan 

6%) merupakan perlakuan terbaik dengan  lightness 29,17, redness +14,25, 

yellowness -3,63, tekstur 588,50 gf, kadar air 18,65%, kadar abu 1,32%, IC50

1,033 mg/mL,dan analisa sensoris warna 2,8, tekstur 3,1, rasa 3,1.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar belakang

Buah naga merupakan tanaman buah yang baru dibudidayakan di 

Indonesia mulai dari tahun 2000. Buah naga (hylocereus spp.) termasuk buah 

tropis yang kini sangat populer dikalangan  masyarakat Indonesia. Buah naga 

sering disebut sebagai buah sehat yang kaya akan nutrisi. Menurut Kristanto 

(2003), buah naga kaya akan air yaitu ± 90,2% dan vitamin C ± 9,4 mg. Zat 

nutrisi lain yang terkandung didalam buah naga adalah serat, dan beberapa 

mineral seperti kalsium, magnesium, dan fosfor.  Menurut Kristanto (2003), 

Hylocereus polyrhizus atau buah naga merah memiliki kadar kemanisan yang 

lebih tinggi dibandingkan buah naga putih (Hylocereus undatus) yaitu mencapai 

13-150 Brix. Buah naga merah mempunyai kadar kemanisan yang sama dengan 

buah naga super red, namun memiliki keunggulan tersendiri karena bunga 

tanaman buah naga merah selalu muncul setiap saat sehingga produksi setiap 

musimnya selalu melimpah (Oktiarni et al., 2012).

Buah naga mempunyai kandungan senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi 

tubuh antara lain antioksidan (asam askorbat, betakaroten, dan betasianin), serta 

mengandung serat pangan dalam bentuk pektin (Evi et al., 2007). Buah naga 

merah memiliki betalain yang mengandung fenolik dan struktur non-fenolik yang 

berperan sebagai antioksidan (Choo and Yong., 2011). Betalain terkait dengan 

anthocyanin (yaitu turunan flavonoid), pigmen kemerahan yang ditemukan di 

tanaman tertentu (Rebecca et al., 2010). Antioksidan dapat melindungi sel-sel 

dari kerusakan yang disebabkan oleh molekul tidak stabil yang dikenal sebagai 

radikal bebas (Panjaitan et al., 2008). Antioksidan dapat mendonorkan 

elektronnya kepada molekul radikal bebas, sehingga dapat menstabilkan radikal 

bebas dan menghentikan reaksi berantai. Adanya antioksidan alami maupun 

sintetis dapat menghambat oksidasi lipid, mencegah kerusakan, perubahan dan 

degradasi komponen organik dalam bahan makanan sehingga dapat 

memperpanjang umur simpan (Budilaksono, 2012).
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Buah naga segar tidak dapat disimpan lama, karena memiliki kadar air 

tinggi dan umur simpan 7-10 hari pada suhu 140C, sehingga diperlukan 

pengolahan lanjutan supaya kebutuhan gizi dapat dipertahankan dan 

memperpanjang daya awet (Pratiwi, 2009). Buah naga biasanya dikonsumsi 

secara langsung atau diproses menjadi jus. Salah satu produk olahan buah naga 

merah yang dapat dibuat adalah permen jeli buah naga merah.

Menurut SNI 3547-2-2008 permen jeli merupakan kembang gula 

bertekstur lunak, yang diproses dengan penambahan komponen hidrokoloid 

seperti agar, gum, pektin, pati, karaginan, gelatin dan lain-lain yang digunakan 

untuk modifikasi tekstur sehingga menghasilkan produk yang kenyal, harus 

dicetak dan diproses aging terlebih dahulu sebelum dikemas. Permen jeli 

merupakan permen yang terbuat dari komponen-komponen air, flavor, gula dan 

pembentuk gel. Permen jeli mempunyai penampakan jernih, transparan, serta 

mempunyai tekstur yang elastis dengan kekenyalan tertentu (Godhwani et al., 

2012). 

Gel yang kuat dan tekstur yang kenyal pada permen jeli dapat dihasilkan 

dengan adanya penambahan bahan yang mengandung pembentuk gel. Bahan 

pembentuk gel yang biasa digunakan dalam pembuatan permen jeli adalah gelatin.

Gelatin diperoleh dari hidrolisis kolagen secara alami yang terdapat pada tulang 

atau kulit hewan seperti ikan, sapi, dan babi. Sebagian besar bahan gelatin masih 

di impor dan harganya relatif tinggi, selain itu juga kehalalan dari gelatin impor 

ini masih diragukan bagi kaum muslim. Salah satu bahan pengganti gelatin 

sebagai bahan pembentuk gel pada pembuatan permen jeli adalah karagenan 

(Atmaka et al., 2013).

Karagenan merupakan senyawa polisakarida yang tersusun dari unit D-

galaktosa dan L-galaktosa 3,6 anhidrogalaktosa yang dihubungkan oleh ikatan 1-4 

glikosiklik (Glicksman, 1983 dalam Ulfah, 2009). Karagenan merupakan 

penyusun utama dinding sel tanaman alga merah. Struktur dasar karagenan 

adalah ester sulfat kalium, natrium, kalsium, magnesium, atau amonium dari 

polimer D-galatosa yang terikat secara β-1,3 dan α-1,4. Karagenan memiliki 

bentuk seperti bubuk, berwarna putih hingga kecoklatan (Hijaz, 2009). 

Karagenan banyak digunakan pada makanan, farmasi dan industri kosmetik 
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sebagai bahan pembuat gel, pengental atau penstabil. Karagenan dapat digunakan

sebagai bahan penstabil karena mengandung gugus sulfat yang bermuatan negatif 

di sepanjang rantai polimernya dan bersifat hidrofilik yang dapat mengikat air 

atau gugus hidroksil lainnya (Rachman, 2005).

Pembuatan permen jeli buah naga merah diharapkan mampu menambah 

konversi produk olahan buah naga merah. Selain mempunyai rasa yang enak dan 

warna yang menarik, permen jeli buah naga diharapkan dapat menyumbang zat-

zat gizi dan senyawa fitokimia yang bermanfaat bagi tubuh.

1.2.  Tujuan

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi 

buah naga merah dan konsentrasi karagenan terhadap karakteristik fisik, kimia, 

dan organoleptik permen jeli buah naga merah.

1.3.  Hipotesis

Diduga perbedaan konsentrasi buah naga merah dan konsentrasi karagenan 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik permen 

jeli yang dihasilkan.
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