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SUMMARY

OTEN MARTY SURA. The Characteristics of Timun Suri (Cucumis melo L.) 

jelly Candy with Various Gelatin and High Fructose Syrup (HFS) (Supervised by 

RINDIT PAMBAYUN and EKA LIDIASARI).

The objective of this reseach was to investigate the characteristics of jelly 

candy made by the extract of timun suri (Cucumis melo L.) and getting the suitable 

formula in the process of making them. The research was conducted at the 

Laboratory of Agriculture Product Chemistry, Departement of Agricultural 

Technology, Faculty of Agriculture, University of Sriwijaya, Indralaya from October 

2008 until June 2009.

This research used a Factorial Completely Randomized Design with two 

treatments and three replications for each treatment. Two treatments were 

concentration of gelatin (Gi: 12,5%, G2: 15%, G3: 17,5%) and concentration of High 

Fructose Syrup (Si: 25%, S2: 50%, S3: 75%). Observed parameters were the content 

of water, ash, texture, pH, total sugar, colour, total acid and sensory test.

The result showed that addition of gelatin significant effect on the content pH, 

hue and chroma. Addition of High Fructose Syrup significant effect on the content 

of water, hue, chroma, and total sugar. The interactions of treatments had signicant 

effect on pH and total sugar. The sensory test showed that treatment G2S2 (gelatin 

15% and HFS 50% ) was the best treatment.



RINGKASAN

OTEN MARTY SURA. Karakteristik Permen Jelly Timun Suri (Cucumis melo L.) 

pada Berbagai Konsentrasi Gelatin dan High Fructose Syrup (HFS) (Dibimbing oleh 

RINDIT PAMBAYUN dan EKA LIDIASARI).

Tujuan penelitian ini adalah mempelajari karakteristik permen jelly yang 

terbuat dari sari buah timun suri (Cucumis melo L.) dan mendapat formula yang tepat 

dalam pembuatannya. Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, 

Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya

pada bulan Oktober 2008 sampai dengan Juni 2009.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua

perlakuan dan tiga ulangan. Dua perlakuan yang diamati adalah konsentrasi gelatin

(Gi; 12,5%, G2; 15%, G3; 17,5%) dan konsentrasi High Fructose Syrup (Si ; 25%, 

S2; 50%, S3; 75%). Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar abu, tekstur, 

pH, warna, kadar gula total, kadar asam total dan uji organoleptik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan gelatin 

berpengaruh nyata terhadap nilai pH, hue dan crhoma. Perlakuan penambahan High 

Fructose Syrup (HFS) berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air, hue, chroma dan 

kadar gula total. Interaksi perlakuan penambahan berpengaruh nyata terhadap nilai 

pH dan kadar gula total. Uji organoleptik, menunjukkan perlakuan G2S2 (gelatin 

15% dan HFS 50%) merupakan perlakuan terbaik.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Timun suri (Cucumis melo L.) merupakan komoditas pertanian yang banyak 

dihasilkan di daerah Sumatera Selatan. Selain mudah ditanam, timun suri memiliki 

flavor yang khas, daging buah yang tebal, dan rasa yang segar. Hasil panen buah 

timun suri yang melimpah tersebut tidak diikuti dengan pemanfaatan yang optimal, 

karena kebanyakan masyarakat hanya memanfaatkan timun suri dalam bentuk yang 

sederhana. Pengolahan minimal tersebut biasanya hanya berupa minuman segar 

seperti es campur, es buah dan kolak timun suri. Timun suri tergolong buah-buahan 

yang mempunyai sifat mudah rusak atau perishable. Kerusakan ini disebabkan 

penanganan lepas panen yang kurang tepat dan belum adanya pemanfaatan buah 

yang lebih variatif. Oleh karena itu perlu dikembangkan suatu teknologi 

pengolahan terhadap timun suri sebagai salah satu usaha diversifikasi produk untuk 

menambah nilai guna dan nilai ekonomi timun suri.

Salah satu usaha diversifikasi produk olahan timun suri yang bisa dilakukan 

yaitu dengan mengolahnya menjadi permen jelly. Permen jelly merupakan produk 

confectionary yang dapat diolah dari berbagai macam variasi, baik warna, bahan 

baku, maupun flavor. Aroma yang khas dan warna sari buah timun suri 

yang cukup menarik menjadi kelebihan buah ini untuk dapat diolah 

menjadi permen jelly. Pengolahan timun suri menjadi permen jelly diperkirakan

1
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mempunyai prospek yang cukup baik. Hal ini disebabkan produk permen sudah 

banyak disukai di kalangan anak-anak, remaja maupun dewasa.

Bahan utama yang umum digunakan dalam pembuatan permen jelly 

adalah gelatin. Gelatin merupakan suatu jenis protein yang dapat diekstraksi dari 

jaringan kolagen hewan. Kolagen merupakan Pada hewan, kolagen terdapat pada 

tulang yang diekstraksi dari kulit dan jaringan ikat. Pembuatan gelatin pada 

dasarnya merupakan upaya untuk mendayagunakan limbah tulang yang biasanya 

tidak terpakai dan dibuang di rumah pemotongan hewan (Kemal, 2001). 

Penggunaan gelatin dalam produk dapat berfungsi sebagai penstabil {stabilizer), 

pembentuk gel (gelling agent), pengikat {binder), pengental (jthickener), 

pengemulsi {emulsifier), perekat {adhesive) dan pembungkus makanan yang dapat 

dimakan {edible coating) (Astawan et al., 2002). Sedangkan fungsi utama 

penambahan gelatin dalam pembuatan permen jelly yaitu untuk meningkatkan 

elastisitas, kosistensi dan stabilitas produk (Jaswir, 2007). Untuk mendapatkan 

permen jelly timun suri yang baik, sampai saat ini konsentrasi gelatin yang tepat 

belum diketahui.

High Fructose Syrup (HFS) merupakan bahan pemanis yang rendah kalori 

yang manisnya dua kali lebih manis daripada sukrosa (Zul et al, 2003). Sirup 

fruktosa atau sering juga disebut gula cair dibuat melalui proses hidrolisis pati 

yang biasanya berasal dari pati jagung dan tapioka. Penggunaan HFS dalam 

industri permen khususnya permen jelly, berperan dalam memperbaiki tekstur dan 

menjadikan penampakan produk permen jelly yang bening dan transparan
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(Balai Besar Litbang Pasca Panen, 2004). Penggunaan HFS dapat diterapkan 

dalam usaha diversifikasi timun suri menjadi permen jelly.

Berdasarkan alasan tersebut, untuk mendapatkan karakteristik permen jelly

timun suri yang baik, maka perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai 

konsentrasi penambahan gelatin dan penggunaan High Fructose Syrup (HFS).

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik permen jelly yang

terbuat dari sari buah timun suri {Cucumis melo L.) dan mendapat formula yang

tepat dalam pembuatannya.

C. Hipotesis

Konsentrasi gelatin dan High Fructose Syrup (HFS) berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik permen jelly timun suri (Cucumis melo L.) yang dihasilkan.
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