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SUMMARY

EVA ANGGRAINI MARPAUNG. The Physical, Chemical and Organoleptic
Characteristics of Hibiscus rosa sinensis Leaf Jelly Candies (Supervised by
MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI and FRISKA SYAIFUL).

This research was conducted in the Chemical Laboratory of Agricultural,
Department of Agricultural Technology, Agricultural Faculty, Sriwijaya University
Indralaya, from November 2012 to May 2013.

The objective of this research was to analyze the physical, chemical and
organoleptic characteristics of Hibiscus rosa sinensis leaf jelly candies. This research
used a Factorial Completely Randomized Design with two treatments and three
replications for each treatment. The first factor was the concentration of Hibiscus
rosa sinensis leaf extract (50% and 75%) and the second factor was the concentration
of gelatin (10%, 15%, and 20%).

The results showed that the leaf extract of Hibiscus rosa sinensis concentration
had significant effect on the lightness, water content, pH, and antioxidant activity of
Hibiscus rosa sinensis jelly candies, whereas the addition of gelatine had significant
effect on the texture, lightness, chroma, hue, water content, ash content, and pH.
Interaction of Hibiscus rosa sinensis leaf extract concentration and addition of
gelatine concentration had significant effect on the water content and pH.

The best treatment was found in A;B, (Hibiscus rosa sinensis leaf extract 75%
and gelatine 15 %) with physical characteristics for texture 37.20 gf] lightness

36.97%, chroma 18.13%, and hue 64.23% and chemical characteristics for water




content 50.75%, ash content 0.40%, sugar content 15.73%, pH 5.17, total chlorophyll
1.80 mg/kg, and ICso value 1.20 mg/mL. The preference scores for texture , color and

taste of the best treatments were 2.48; 2.52; and 2.7, respectively.



RINGKASAN

EVA ANCGRAINI MARPAUNG. Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik
Permen Jeli Daun Kembang Sepatu (Hibiscus rosa sinensis L.) (dibimbing oleh
MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI dan FRISKA SYAIFUL).

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan
Laboratorium Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas
Sriwijaya, Indralaya, Sumatera Selatan pada bulan November 2012 sampai dengan
Mei 2013.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisa karakteristik fisik, kimia,
dan organoleptik permen jeli daun kembang sepatu. Penelitian ini menggunakan
metode Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan
dan perlakuan diulang sebanyak tiga kali setiap kombinasi. Faktor pertama jumlah
ekstrak daun kembang sepatu (A; = 50 gram dan A; = 74 gram) dan faktor kedua
jumlah gelatin ( B; = 10 % (b/v), B2 = 15 % (b/v) dan B3 = 20 % (b/v)).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan jumlah ekstrak daun
kembang sepatu berpengaruh nyata terhadap /ightness, kadar air, pH dan aktivitas
antioksidan. Perlakuan jumlah gelatin berpengaruh nyata terhadap tekstur, warna
(lightness, chroma dan hue), kadar air, kadar abu, dan pH.

Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan A;B, (ekstrak daun kembang
sepatu 75 gram dan gelatin 15%) dengan karakteristik fisik : tekstur 37,20 gf,
lightness 36,97%, chroma 18,13% dan hue 64,23°; kimia : kadar air 50,75%, kadar

abu 0,40%, kadar gula total 15,73%, pH 5,17 klorofil total 1,80 mg/kg dan nilai



IC50 1,20 mg/mL. Skor kesukaan untuk tekstur, warna dan rasa dari perlakuan

terbaik adalah 2,48; 2,52 dan 2,7, secara berturut turut.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Obat-obatan herbal merupakan suatu cara pemanfaatan tanaman dan
tumbuhan untuk pengobatan. Pengobatan dengan menggunakan obat-obatan herbal
lebih dipercaya dibandingkan dengan obat-obatan sintetik. Hal ini juga didukung
oleh Nurrahman ef al. (2010) yang menyatakan bahwa dunia kesehatan saat ini mulai
menyadari bahaya-bahaya akan penggunaan obat-obatan modern secara berlebihan,
sehingga melakukan pengobatan seperti yang dilakukan oleh nenek moyang dahulu
merupakan alternatif yang dapat dilakukan. Pribadi (2009) juga menambahkan
bahwa industri berbahan baku tanaman obat dalam 5 tahun terakhir mengalami
perkembangan yang signifikan yaitu 2,5 sampai 30 % setiap tahun.

Peningkatan penggunaan obat-obatan herbal ini disebabkan oleh beberapa
faktor yaitu murah dan mudah didapatkan. Salah satu obat herbal yang telah
digunakan di tengah-tengah masyarakat adalah tanaman kembang sepatu. Tanaman
ini merupakan tanaman yang banyak tumbuh di sekitar pekarangan rumah dan
memiliki banyak manfaat. Manfaat yang telah diberikan dari tanaman ini telah
dirasakan oleh masyarakat seperti pengobatan untuk penurun panas, obat penyakit
panas dalam, dan penyubur rambut (Darmayanti dan Sri, 2010). Bagian-bagian yang
dapat dimanfaatkan adalah bunga, daun, dan akar.

Daun kembang sepatu digunakan dalam obat tradisional sebg@’r"’émo[ﬁent
(obat pengurang rasa sakit) dan aperients (obat pencahar) untuk engob(aa ~§,ensgsx ;

iy,

terbakar, penyakit kulit, dan sembelit (Avachat ef al., 2011). rmayantl ‘dan ‘Sn‘ '::
\~ et 2

>



(2010) juga menambahkan bahwa' daun kembang sepatu dapat membantu dalam
kelancaran proses melahirkan. Hal ini juga dijelaskan oleh Karim er al. (2006)
bahwa dengan meminum air perasan daun kembang dapat mempermudah proses
melahirkan.

Manfaat-manfaat yang dihasilkan dari daun kembang sepatu tersebut
dikarenakan daun tersebut memiliki kandungan senyawa-senyawa kimia yang
bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Senyawa-senyawa kimia yang dikandung daun
kembang sepatu adalah senyawa antioksidan seperti, flavonoid, saponin, dan
polifenol (Nair et al., 2005).

Selain senyawa-senyawa tersebut Avachat et al. (2011) melaporkan bahwa
daun kembang sepatu juga mengandug senyawa-senyawa seperti L-ramnosa, D-
galaktosa,asam D-galakturonat, dan asam D- glukoronat. Baississe et al. (2010)
menjelaskan bahwa senyawa-senyawa tersebut adalah senyawa pembentuk pektin,
sehingga daun kembang sepatu memiliki lendir yang kental. Shah dan Rucha (2010)
menambahkan bahwa tidak terdapat senyawa-senyawa beracun di dalam lendir
ekstrak daun kembang sepatu yang telah diteliti, sehingga daun kembang sepatu
aman untuk dikonsumsi. Obat herbal daun kembang sepatu ini memiliki beberapa
kelemahan, antara lain atribut sensoris yang tidak enak dan tidak praktis dalam
penggunaan. Salah satu alternatif produk olahan pangan dari daun kembang sepatu
yang dapat dilakukan adalah permen jeli.

Permen jeli adalah jenis makanan semi basah (Pranata, 2004). Permen jeli
merupakan jenis permen yang dibuat dari sari buah dengan penambahan bahan

pembentuk gel, gula, dan asam. Permen jeli memiliki warna jernih dan transparan,



serta mempunyai tekstur dan kekenyalan tertentu. Menurut Harijono et al. (2001),
permen jeli termasuk jenis permen yang disukai anak-anak dan remaja.

Pengolahan daun kembang sepatu menjadi permen jeli selain praktis juga
memberikan atribut sensoris yang lebih baik. Pengolahan ini akan membuat daun
kembang sepatu memiliki ﬁilai tambah dan memperpanjang umur simpan ekstrak
daun kembang sepatu. Proses pengolahan permen jeli membutuhkan bahan
pembentuk gel untuk mendapatkan tekstur gel. ~Bahan pembentuk gel yang
digunakan dalam pengolahan permen jeli antara lain gelatin, karagenan, CMC dan
gum arab. Bahan pembentuk gel yang digunakan pada pembuatan permen jeli daun
kembang sepatu adalah gelatin. Hal ini dikarenakan gelatin merupakan bahan
pembentuk gel yang sering digunakan dalam pembuatan permen jeli.

Suryani et al. (2009) menyatakan bahwa gelatin adalah protein yang
diperoleh dari hidrolisis parsial kolagen dari kulit, jaringan ikat putih dan tulang
hewan. Haryati (1999) melaporkan bahwa jumlah gelatin yang diperlukan untuk
menghasilkan gel pada permen jeli Jambu Biji adalah sebesar 5 % sampai 15 %.
Rahmi ef al. (2012) menambahkan bahwa jumlah gelatin yang digunakan dalam
pembuatan permen jeli bunga rosella adalah sebesar 10 % sampai 20 %. Jumlah
gelatin yang digunakan pada permen jeli daun kembang sepatu adalah 10 % sampai
20 %. Hal ini dikarenakan tanaman kembang sepatu dan rosella berasal dari
taksonomi famili yang sama yaitu keluarga Malvaceae. Hal tersebut yang menjadi
latar belakang penelitian ini untuk mendapatkan jumlah ekstrak daun kembang

sepatu dan jumlah gelatin yang tepat untuk mendapatkan permen jeli daun kembang

sepatu dengan karakteristik yang baik.



B. Tujuan

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari perbedaan jumlah
ekstrak daun kembang sepatu dan jumlah gelatin terhadap karakteristik fisik, kimia

dan organoleptik permen jeli dari daun kembang sepatu.

C. Hipotesis

Diduga perbedaan jumlah ekstrak daun kembang sepatu dan jumlah gelatin
berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik permen jeli

yang dihasilkan.
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