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SUMMARY 

 

SANDRA NOVITA INDRIYANTI. The Immersion Effect Pedada Fruits (Sonneratia 

caseolaris) in Husk Ask for the Characteristics of Hard Candy (Supervised by RINTO 

and ACE BAEHAKI) 

 

 This study aims to determine the effect of pedada fruit (Sonneratia caseolaris) 

immersion in husk ash and obtain hard candy with the best characteristics. This 

research method used randomized block design (RBD) with one treatment factor and 

with 3 replications (repeat as a block). The used treatments of rice husk ash were 0%, 

10%, 20%, 30% of pedada fruit. The observed parameter was moisture content, ash 

content, acidity level (pH) and sensory analysis (appearance, color, aroma, hand 

texture, mouth texture and flavor). The results of hard candy chemical analysis showed 

that the immersion treatment of rice husk ash concentration had no significant effect on 

moisture and ash content. The degree of acidity (pH) hard candy treatment of soaking 

rice husk ash also had no significant effect and the mean results ranged from pH 3.41 

to 3.69. While the treatments of rice husk ash concentration had a significant effect on 

the decrease in the level of tannin candy in the pedada fruit juice. Hedonic analysis 

showed that the treatment of rice husk ash concentration had a significant effect on the 

level of preference in (appearance and taste) hard candy while the effect was not 

significant on the level of preference (color, aroma, hand texture, and mouth texture). 

The best hard candy is obtained by treating of pedada fruit in 10% concentration of 

husk ash. 

 

Keywords: husk ash, hard candy, tannin. 
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RINGKASAN 

SANDRA NOVITA INDRIYANTI. Pengaruh Perendaman Buah Pedada (Sonneratia 

caseolaris) dalam Abu Sekam terhadap Karakteristik Permen ”Hard Candy” 

(Dibimbing oleh RINTO dan ACE BAEHAKI) 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman buah pedada 

(Sonneratia caseolaris) dalam abu sekam serta memperoleh permen hard candy 

dengan karakteristik terbaik. Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak 

kelompok (RAK) dengan satu faktor perlakuan dan dilakukan dengan 3 kali ulangan 

(ulangan sebagai kelompok). Perlakuan yang digunakan yaitu konsentrasi abu sekam 

0%, 10%, 20%, 30% buah pedada. Parameter yang diamati yaitu kadar air, kadar abu, 

derajat keasaman (pH) serta analisis sensori (kenampakan, warna, aroma, tekstur 

ditangan, tekstur dimulut dan rasa). Hasil analisis kimia permen keras menunjukkan 

bahwa perlakuan perendaman konsentrasi abu sekam padi tidak berpengaruh nyata 

terhadap kadar air dan kadar abu. Derajat keasaman (pH) permen keras perlakuan 

perendaman abu sekam juga tidak berpengaruh nyata dan rerata hasil berkisar antara 

pH 3,41-3,69. Sedangkan perlakuan konsentrasi abu sekam padi berpengaruh nyata 

terhadap penurunan kadar tanin permen jus buah pedada. Analisis hedonik 

menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi abu sekam padi berpengaruh nyata 

terhadap tingkat kesukaan pada (penampakan dan rasa) permen sedangkan tingkat 

kesukaan pada warna, aroma, tekstur ditangan, dan tekstur dimulut berpengaruh tidak 

nyata. Permen hard candy terbaik diperoleh dengan perlakuan perendaman buah 

pedada pada abu sekam konsentrasi 10%. 
 

Kata kunci : abu sekam, permen keras dan tanin. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar belakang 

 Indonesia sebagai negara maritim memiliki kepulauan yang dikelilingi oleh 

lautan serta memiliki hutan mangrove luas. Luas hutan mangrove di Indonesia antara 

2,5 hingga 4,5 juta hektar. Tanaman mangrove biasanya hidup di habitat perairan 

payau yang berfungsi melindungi garis pantai dan menjadi habitat berbagai hewan 

perairan. Beberapa jenis spesies mangrove di Indonesia yaitu seperti tumbuhan api-api 

(Avicennia spp), nipah (Nypa fruticans), warakas (Acrostichum aureum), nyirih 

(Xylocarpus granatum), lindur (Bruguiera gymnorrhiza) dan pedada (Sonneratia 

caseolaris) (Priyono et al., 2010). Salah satu tanaman mangrove yang menghasilkan 

buah dan dapat dimanfaatkan adalah buah pedada (Sonneratia caseolaris). Selain di 

perairan payau, tanaman buah pedada juga seringkali dijumpai dipinggir sungai-sungai 

besar yang terhubung langsung dengan lautan, salah satunya ada di sungai Musi.  

Tumbuhan buah pedada (Sonneratia caseolaris) termasuk kedalam anggota 

dari komunitas mangrove yang tumbuh dan berkembang pada salinitas rendah, serta 

mampu tumbuh dan berkembang pada lingkungan tawar. Tumbuhan buah pedada 

banyak memiliki manfaat sebagai sumber pangan (Septiadi, 2010) dan obat-obatan 

(Soeroyo, 1989). Buah pedada memiliki rasa asam dan aromanya yang khas sehingga 

dapat menjadi daya tarik pada buah tersebut. Kandungan gizi yang ada pada buah 

pedada yaitu kadar air (bb) 79,86 %, kadar abu (bk) 7,08 %, kadar lemak (bk) 1,42 %, 

kadar protein (bk) 6,24 %, dan kadar karbohidrat (bk) 65,12 %, (Hamsah, 2013). 

Buah pedada biasanya akan diolah untuk beberapa produk pangan seperti 

jenang, dodol, selai dan sirup. Kandungan kadar air yang tinggi menyebabkan buah 

pedada mudah membusuk (Febrianti, 2010). Buah pedada belum banyak dimanfaatkan 

secara maksimal oleh masyarakat, karena rasanya yang khas asam dan terasa sepat jika 

dimakan langsung, oleh karena itu perlu adanya pengolahan agar buah pedada 

dimanfaatkan dengan baik dan dapat dijadikan sumber pangan. Salah satu pemanfaatan 

dari buah pedada yaitu pembuatan permen dari jus buah pedada. 

Permen merupakan salah satu jenis produk pangan yang banyak digemari oleh 

kalangan masyarakat salah satunya yaitu mulai dari anak-anak hingga orang dewasa. 

Permen biasanya dijadikan sebagai makanan yang bisa dibawa kemana-mana karena 

memiliki ukurannya yang kecil. Pembuatan permen menggunakan bahan baku dari jus 
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buah pedada (Sonneratia caseolaris) yang belum banyak mendapatkan perhatian dari 

masyarakat. Jenis dari permen yang akan diolah adalah permen keras. Menurut BSN 

3547-2-2008 permen keras merupakan permen yang memiliki tekstur yang keras, 

dengan penampakan yang mengkilat dan jernih, memiliki daya simpan yang cukup 

lama, serta biasanya terdiri dari komponen dasar seperti air, sukrosa, glukosa dan 

penambahan flavor untuk memberikan rasa yang lebih baik. Produk permen keras 

diharapkan dapat meningkatkan nilai ekonomis pada buah pedada (Sonneratia 

caseolaris) yang kurang dimanfaatkan. 

 

1.2. Kerangka pemikiran 

Buah pedada merupakan salah satu jenis dari buah mangrove yang tumbuh 

melimpah di seluruh wilayah pesisir Indonesia. Febrianti, (2010) menyatakan bahwa 

kandungan air yang ada pada buah pedada tinggi, menyebabkan buah pedada mudah 

membusuk, oleh karena itu, perlu adanya pengolahan agar buah pedada dimanfaatkan 

dengan baik dan dapat dijadikan sumber pangan. Salah satu pemanfaatan dari buah 

pedada yaitu pembuatan permen keras dari jus buah pedada.  

 Pengolahan buah pedada merupakan salah satu bahan alternatif pangan yang 

mempunyai nilai gizi dan ekonomi yang tinggi (Hamsah, 2013). Selain itu, buah 

pedada memiliki kandungan vitamin yaitu seperti vitamin A 221,97 IU, vitamin B1 

5,04 mg, vitamin B2 7,65 mg dan vitamin C 56,74 mg yang berperan sebagai produksi 

energi dan sintesis protein (Manalu, 2011). Kandungan gizi dan vitamin tinggi yang 

ada pada buah pedada dapat menambah fungsi fisiologis.  

 Pada penelitian ini permen keras menggunakan bahan baku dari jus buah 

pedada (Sonneratia caseolaris) yang keberadaannya cukup melimpah namun masih 

kurang mendapatkan perhatian dari masyarakat setempat, oleh karena itu, perlu adanya 

perlakuan awal untuk dapat mengurangi kadar tanin seperti dengan melakukan 

perebusan atau perendaman dengan menambahkan bahan aktif yang baik terbuat dari 

material biologi organik seperti abu sekam padi.  

 Abu sekam padi diduga mampu menurunkan kadar tanin karena memiliki 

sumber kalium dan mengandung silika atau karbon yang mampu menarik keluar tanin 

serta kandungan sianida dari dalam bahan lalu akan berpindah melalui pori-pori karbon 

dan akan diserap masuk kedalam dinding karbon yang mengakibatkan berkurangnya 

kandungan tanin dari bahan (Elwood, 2006). Abu sekam termasuk ke dalam basa, 

karena mengandung KOH (Nugroho, 2009). Berdasarkan penelitian Chrissanty (2012), 
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perlakuan perebusan abu sekam padi dengan konsentrasi 30% pada buah mangrove 

jenis Brugueira gymnorrhiza, Rhyzophora stylosa, Avicennia marina dapat 

menurunkan kadar tanin pada produk tepung mangrove. Serta pada penelitian Nirwani 

(2017), menunjukan bahwa perlakuan lama perendaman air memberikan pengaruh 

yang nyata terhadap penurunan kadar tanin buah mangrove Avicennia marina dengan 

perlakuan pemberian abu sekam 15% dan lama perendaman air 72 jam 12 kali 

pergantian air selama 6 jam dapat menurunkan kadar tanin yang lebih efektif. 

 Oleh karena itu peneliti tertarik untuk melakukan modifikasi pada penelitian 

sebelumnya yang diaplikasikan pada produk permen keras perlakuan awal perendaman 

buah pedada (Sonneratia caseolaris) dengan abu sekam yang diharapkan mampu 

mengurangi rasa pahit akibat adanya kandungan tanin dari buah tersebut, sehingga 

hasil yang diperoleh dapat berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai bahan baku dari 

produk permen dengan rendah kadar tanin. Serta diharapkan penelitian ini juga dapat 

meningkatkan nilai ekonomis dari buah pedada (Sonneratia caseolaris) yang kurang 

dimanfaatkan. 

 

1.3. Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman abu sekam 

pada buah pedada (Sonneratia caseolaris) yang diharapkan dari perlakuan perendaman 

dapat mengurangi kandungan tanin yang ada pada buah pedada. 

 

1.4. Manfaat 

 Manfaat dari penelitian ini yaitu memberikan informasi mengenai perlakuan 

perendaman abu sekam padi yang digunakan untuk mengurangi kandungan tanin yang 

ada pada buah pedada (Sonneratia caseolaris). 
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