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SUMMARY 

 

PEGGY ARNITA, Physicochemical And Sensory Characteristics Of Dried Jelly 

Candy With  Pedada Fruit (Sonneratia caseolaris) Additional (Supervised By 

HERPANDI). 

 

This research aimed to determine the effect of different concentration of pedada 

fruit pulp on the physicochemical and sensory characterictics of dried jelly candy 

pedada fruit. This research  method used a randomized block design (RAK) with 

treatment of different concentrations of pedada fruit pulp with 4 levels (F0 as 

control or without the addition of pedada fruit pulp, F1 is 40% pedada fruit pulp, 

F2 is 50% pedada fruit pulp, and F3 is 60% pedada fruit pulp) and repeated 3 

times. The parameters observed included physical test (elasticity), chemical test 

(water activity (Aw), moisture content, ash content, vitamin C, and reducing 

sugars) and organoleptic tests (color, aroma, texture, and taste). The results of 

the physical analysis showed a significant effect on the elasticity of the dried 

jelly candy. The elasticity value of dry jelly candy ranged from 157.66 to 257.8 

gf. The results of chemical analysis showed a significant effect. The mean value 

of water activity ranged from 0.79 to 0.82, water content ranged from 13.07% to 

16.23%, ash content ranged from 0.12% to 0.35%, vitamin C ranged from 2.93% 

to 10.26%, and reducing sugars ranged from 0.34% to 13.89%. The results of 

organoleptic tests have a significant effect on color, aroma, texture, and taste.  

 

 

Keywords : concentration, pedada fruit pulp, dried jelly candy. 
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iii 

 

RINGKASAN 

 

PEGGY ARNITA, Karakteristik Fisikokimia Dan Sensoris Permen Jelly Kering 

Dengan Penambahan Buah Pedada (Sonneratia caseolaris). (Supervised By 

HERPANDI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh perbedaan konsentrasi bubur 

buah pedada terhadap terhadap karakteristik fisikokimia dan sensoris permen jelly 

kering buah pedada. Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak 

kelompok (RAK) dengan perlakuan perbedaan konsentrasi bubur buah pedada 

dengan 4 taraf (F0 kontrol atau tanpa penambahan bubur buah pedada, F1 yaitu 

40% bubur buah pedada, F2 yaitu 50% bubur buah pedada, dan F3 yaitu 60% 

bubur buah pedada) dan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati meliputi 

uji fisik (kekenyalan), uji kimia ( aktivitas air (Aw),kadar air, kadar abu, vitamin 

C, dan gula reduksi ) serta uji organoleptik (warna, aroma, tekstur, dan rasa). 

Hasil analisis fisik menunjukkan berpengaruh nyata terhadap kekenyalan pada 

permen jelly kering. Nilai kekenyalan permen jelly kering berkisar antara 157,66 

gf sampai dengan 257,8 gf. Hasil analisis kimia menunjukkan berpengaruh nyata. 

Rerata nilai aktivitas air berkisar antara 0,79 sampai dengan 0,82, kadar air 

berkisar antara 13,07% sampai dengan 16,23%, kadar abu berkisar antara 0,12% 

sampai dengan 0,35%, vitamin C berkisar antara 2,93% sampai dengan 10,26%, 

dan gula reduksi berkisar antara 0,34% sampai dengan 13,89%. Hasil uji 

organoleptik berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa. 

 

 

Kata kunci : konsentrasi, bubur buah  pedada, permen jelly kering 
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1 

BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang 

        Indonesia merupakan negara yang kelestarian sumberdaya alamnya masih 

sangat terjaga dan memiliki wilayah perairan yang dikelilingi hutan mangrove 

terbesar di dunia dengan kekayaan yang terkandung memberikan manfaat yang 

besar bagi manusia. Jenis tanaman mangrove biasanya tumbuh subur di tepian 

sungai-sungai yang dapat diolah dan dimanfaatkan untuk berbagai kebutuhan. 

Menurut Wiratno et al. (2017) luas ekosistem mangrove di Indonesia mencapai 

75% dari total mangrove di Asia Tenggara atau sekitar 27% dari luas mangrove di 

dunia. Terdapat 5 spesies pohon mangrove dari genus Sonneratia, yaitu: 

Sonneratia alba, Sonneratia caseolaris, Sonneratia ovate, Sonneratia apetala dan 

Sonneratia laceolata. Hutan mangrove mempunyai banyak varietas yang dapat 

dimanfaatkan oleh masyarakat sekitar untuk meningkatkan perekonomian salah 

satunya pedada dengan spesies Sonneratia caseolaris. Jenis buah tersebut tidak 

mengandung racun dan dapat dikonsumsi secara langsung. 

       Menurut Noor et al. (2006) buah pedada memiliki rasa yang asam dan 

memiliki aroma yang sangat khas. Rasa yang asam dan sepat pada buah membuat 

masyarakat jarang mengkonsumsi buah tersebut secara langsung. Sehingga buah 

pedada ini dibiarkan matang dan berjatuhan dengan sendirinya tanpa 

dimanfaatkan hal ini karena masih minimnya pengetahuan masyarakat terhadap 

buah pedada yang memiliki kandungan gizi yang baik untuk tubuh. Buah pedada 

sangat mudah membusuk karena mengandung kadar air yang sangat tinggi dimana 

air merupakan media yang cocok untuk pertumbuhan bakteri penyebab kebusukan. 

       Buah pedada memiliki kandungan vitamin C yang sangat tinggi yang 

berperan dalam metabolisme tubuh, terutama produksi energi dan sintesis protein, 

Iodium yang baik untuk pertumbuhan dan kecerdasan, dan kandungan fitokimia 

yang baik untuk mencegah segala penyakit yaitu kanker, beri-beri penyakit 

jantung, hipertensi, diabetes melitus, menjaga kebutuhan jaringan saraf dan lain 

sebagainya (Wu et al., 2009). Untuk memanfaatkan kandungan gizinya, buah 

pedada dapat diolah menjadi keanekaragaman produk pangan sebagai salah satu
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 alternatif usaha untuk meningkatkan nilai ekonomis dari buah tersebut serta 

sebagai produk olahan pangan yang disukai masyarakat terutama dikalangan 

anak-anak dan produk dapat bertahan lama, dengan dibuat secara sederhana. Salah 

satu produk olahan tersebut yaitu permen jelly.  

        Permen merupakan suatu produk pangan yang disukai semua orang mulai 

dari anak- anak hingga orang dewasa. Permen jelly merupakan produk olahan 

pangan yang bertekstur kenyal dan secara umum campuran bahan utama dalam 

pembuatan permen jelly menurut SNI No. 3547.2.2008 tahun 2008 adalah gula, 

penambahan komponen hidrokoloid seperti serbuk agar-agar, gum, pektin, pati, 

karagenan,gelatin dan lain-lain yang digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga 

menghasilkan produk yang lunak. Olahan permen jelly terdiri dari dua macam 

yaitu jelly basah dan jelly kering. Jelly basah diperoleh dari hasil penirisan buah 

dari larutan gula, sedangkan jelly kering diperoleh dari jelly basah yang 

dilanjutkan dengan proses pengeringan. Permen jelly dapat dijadikan sebagai 

sumber energi dengan cepat dapat menggantikan energi yang hilang selama 

bekerja fisik dan mental (Koswara, 2009). Namun pada umumnya permen 

memiliki nilai gizi yang rendah, hal ini disebabkan karena kandungan dari permen 

yang hanya terdiri dari gula yang tinggi dan penambahan essence dari bahan 

kimia.Penambahan nilai gizi pada permen jelly dapat dilakukan dengan 

penambahan vitamin dari buah-buahan. Berdasarkan uraian tersebut penulis 

menduga penambahan bubur buah pedada dapat meningkatkan kandungan gizi  

pada permen jelly. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

        Jenis tumbuhan ini merupakan jenis tumbuhan varietas mangrove yaitu 

disebut dengan buah pedada (Sonneratia caseolaris).Buah pedada tumbuh 

ditepian aliran muara sungai. Buah tersebut memiliki kandungan gizi yang cukup 

tinggi terutama vitamin C namun memiliki nilai ekonomi yang rendah karena 

buah pedada memiliki rasa yang asam dan sepat jika dikonsumsi secara langsung 

sehingga masyarakat sekitar tidak berminat untuk mengkonsumsinya, kurangnya 

pemanfaatan buah tersebut membuat buah banyak berjatuhan dan membusuk, oleh 

karena itu peneliti ingin memanfaatkan buah pedada menjadi olahan pangan yang 



 

                                                                                                                           Universitas Sriwijaya   

  

disukai disemua kalangan dan memiliki daya simpan lebih lama yaitu permen 

jelly. 

      Buah Pedada pernah dimanfaatkan menjadi produk permen jelly tetapi hanya 

menggunakan sari buahnya saja dan pada proses pembuatan sari buah ada nya 

proses penyaringan dengan ditambahnya air sehingga dalam kandungan sari 

buahnya lebih banyak kandungan air dibandingkan dengan kandungan gizi nya 

dan juga pada saat proses pengambilan sari buah daging dan bijinya langsung 

dihancurkan bersamaan sehingga ada nya rasa pahit dan sepat karena buah 

tersebut mengandung tanin dan HCN atau asam sianida. maka dari itu penulis 

menduga bahwa pembuatan permen jelly dengan ditambahkan bubur daging buah 

pedada dapat memberikan cita rasa yang enak dan memiliki kandungan gizi yang 

lebih tinggi dibandingkan dengan menggunakan sari buahnya. 

Adapun kandungan proksimat menurut Ramadani et al. (2019) per 100 g buah 

pedada segar terdapat kadar air sebanyak 67,8%, dan kadar abu sebanyak 1,17%, 

serta karbohidrat sebanyak 15,95%, lemak sebanyak 0,86%, dan protein sebanyak 

2,24% (Jariyah et al., 2014), mengandung vitamin A sebanyak 11,21 (RE), B1 

sebanyak 5,04 mg, B2 sebanyak 7,65 mg dan vitamin C sebanyak 56,74 mg 

(Manalu et al., 2013). Serta mengandung total pati sebanyak 51,04%, amilosa 

sebanyak 24,23% dan amilopektin sebanyak 26,81% (Pradana et al., 2017). 

Berdasarkan penelitin tersebut penambahan buah pedada bisa meningkatkan 

kandungan gizi  permen jelly. 

Permen jelly merupakan sejenis permen yang terbuat dari air, gula dan bahan 

baku seperti bubur buah atau sari buah, serta mempunyai tekstur dengan 

kekenyalan tertentu. Faktor yang dapat mempengaruhi mutu permen jelly adalah 

bahan pengikat dan pembentukan gel. Gel yang kuat dan tekstur yang kenyal pada 

permen jelly dapat dihasilkan dengan adanya penambahan bahan yang 

mengandung pembentuk gel salah satu contohnya yaitu olahan dari rumput laut 

seperti serbuk agar-agar yang berasal dari rumput laut jenis alga merah yaitu 

Gelidium dan Gracilaria yang diekstrak dan memiliki sifat hidrokoloid yang tidak 

larut pada air dingin tetapi larut pada air panas  (Wulandari, 2015). permen jelly 

memiliki dua jenis yaitu permen jelly basah dan kering. Permen jelly kering 

memiliki daya keawetan lebih lama dibandingkan dengan permen jelly basah.  
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1.3. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi 

bubur buah pedada terhadap karakteristik fisikokimia dan sensoris permen jelly 

kering buah pedada. 

 

1.4. Manfaat  

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai pengaruh 

penambahan perbedaan konsentrasi bubur buah pedada terhadap karakteristik 

fisikokimia dan sensoris permen jelly kering buah pedada serta memberikan 

informasi kepada masyarakat untuk mengolah buah pedada yang belum banyak 

dimanfaatkan menjadi suatu produk yang bermanfaat dan dapat menjadi nilai 

ekonomi tinggi 
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