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SUMMARY

MERY PUSPITA. The Effect of Sorbitol and Citric Acid Addition on 

Characteristics of Tomato Jelly Candies (Supervised by AGUS WIJAYA and

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

The objective of this reseach was to determine the influence of sorbitol 

sugar substitute and various concentrations of citric acid on Chemical, physical and 

characteristics of tomatoes (Lycopersicum commune) jelly candies. This 

research was conducted at Chemical Laboratory of Agncultural Product, Agncultural 

Technology Department, Agricultural Faculty, Sriwijaya University from March

as a

sensory

l 2011 until June 2011.

The research was arranged in a Factorial Completely Randomized Design

with two treatments and three replication. Investigated treadment were concentration

of sorbitol ( Ai : 5% A2 : 10% and A3 : 15%) and citric acid (Bi : 0.2% and B2 :

0.3%). Observed parameters were water content, ash content, pH, total sugar,

vitamin C, total acid, texture, colour, and sensory test (odor, texture, color, and taste).

The result showed that addition of sorbitol had significant effect on the ash

content, pH, total sugar, and total acid. Addition of citric acid had significant effect

on the water content, ash content, pH, total sugar, total acid, and texture. The

sensory test showed that A3B1 (sorbitol 15% and citric acid 0,2%) was the best 

treatment based on Chemical, physical and sensory characteristics with water content

54.61%, ash content 0.64%, pH 4.6, total sugar 23.27%, vitamin C 9.44%, total acid



0.61%, texture 787.53 gf, lightness 52.27%, chroma 36.37%, hue 37.8° The hedonic 

test resulted in the score for the odour 3.02, texture 2,84, color 3.08, and taste 3.32 .
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RINGKASAN

MERY PUSPITA. Penambahan Sorbitol dan Asam Sitrat pada Pembuatan Permen 

Jeli Tomat (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA dan MERYNDA INDRIYANI

SYAFUTRI).

Tujuan penelitian adalah untuk mempelajari pengaruh penambahan sorbitol 

dan asam sitrat terhadap karakteristik kimia, fisik dan sensoris permen jeli tomat. 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi 

Pertanian Fakulatas Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan Maret

2011 sampai Juni 2011.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 

dua faktor perlakuan dan tiga ulangan. Faktor perlakuan yang diamati adalah 

konsentrasi sorbitol (Ai : 5%, A2 : 10%, A3 : 15%) dan asam sitrat (Bj : 0,2%,

B2 : 0,3%). Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar abu, nilai pH, kadar

gula total, kadar vitamin C, kadar asam total, tekstur, warna dan analisis sensoris

(aroma, tekstur, warna dan rasa).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan sorbitol berpengaruh nyata

terhadap kadar abu, pH, kadar gula total dan kadar asam total permen jeli tomat. 

Penambahan asam sitrat berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, pH, kadar 

gula total, kadar asam total dan tekstur permen jeli tomat. Perlakuan A3B1 (sorbitol 

15% dan asam sitrat 0,2%), dengan kadar air 54,61%, kadar abu 0,64%, pH 4,6, 

kadar gula total 23,27%, vitamin C 9,44%, kadar asam total 0,61%, tekstur 787,53 

gf, lightness 52,27%, chroma 36,37%, hue 37,8° , dan uji kesukaan menunjukkan
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bahwa perlakuan memiliki skor kesukaan untuk aroma 2,84; tekstur 2,8; warna 3,04,

dan rasa 3,32.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tomat adalah buah yang sebagian besar buahnya berdaging dan banyak 

Bentuk, warna, rasa, dan tekstur buah tomat sangat beragam.mengandung air.

Bentuk buah tomat ada yang bulat, bulat pipih dan beraneka ragam bentuk. Warna

buah tomat yang masak bervariasi dari kuning, oranye, sampai merah, tergantung 

dari jenis pigmen yang dominan. Rasa buah tomat bervariasi, dan masam hingga 

manis. Tomat baik dalam bentuk segar maupun olahan, memiliki komposisi zat gizi 

yang lengkap dan baik. Tomat dapat digolongkan sebagai sumber vitamin C yang 

sangat baik karena 100 gram tomat memenuhi 6% dari kebutuhan vitamin C sehari 

(Anonim, 2011). Tomat mengandung energi 24 kkal, air 92,9 %, abu 0,3 g, 

karbohidrat 4,7 g dan fosfor 77 mg (Persatuan Ahli Gizi Indonesia, 2009). Selain itu, 

tomat juga merupakan sumber vitamin A yang baik karena 100 gram tomat dapat 

menyumbangkan sekitar 10 sampai 20 persen dari kebutuhan vitamin A sehari. Sari 

buah tomat mengandung energi 20 kkal, air 94%, abu 1,3 g, karbohidrat 3,5 g, fosfor 

15 mg. Vitamin yang terdapat dalam 100 gram sari buah tomat adalah vitamin A

(1.050 IU), vitamin BI (0,05 mg), vitamin B2 (0,03 mg), dan vitamin C (16 mg)

serta mengandung likopen yang tinggi (Anonim, 2009).

Tomat dapat digunakan baik dalam bentuk segar maupun dalam bentuk

olahan. Bentuk olahan, tomat dapat dibuat menjadi berbagai macam produk

kalengan, seperti tomat utuh, potongan tomat, saus, dan puree. Selain itu, tomat

dapat dibuat menjadi sari buah dan dipekatkan untuk menghasilkan pasta tomat.
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Perkembangan pengolahan tomat yang lain yaitu dapat dijadikan produk selai 

(Anonim, 2010). Tomat juga bisa diolah menjadi permen jeli yang diharapkan dapat 

memberikan prospek yang cukup baik.

Permen jeli merupakan permen yang dibuat dari sari buah dan bahan 

pembentukan gel yang berpenampakan jernih dan transparan, serta mempunyai 

tekstur dengan kekenyalan tertentu. Permen jeli tergolong pangan semi basah oleh 

karena itu produk ini cepat rusak. Komponen yang penting dalam pembentukan 

permen jeli yaitu pektin, gula dan asam. Pektin adalah polimer dari asam D- 

galakturonat yang dihubungkan oleh ikatan a-1,4 glikosidik. Senyawa ini disebut 

sebagai asam pektinat. Asam pektinat ini bersama gula dan asam pada suhu tinggi 

akan membentuk gel. Konsistensi gel atau semi gel pada jeli diperoleh dari interaksi 

senyawa pektin yang berasal dari buah atau pektin yang ditambahkan dari luar, gula

sukrosa dan asam (Hasbullah, 2005).

Salah satu komponen terbentuknya jeli yaitu gula. Kandungan gula pada jeli

tidak kurang dari 45 %. Gula berfungsi sebagai rasa manis dan pengawet. Banyak 

gula yang ditambahkan tergantung pada kandungan pektin dan asam. Semakin tinggi 

kandungan pektin pada buah maka semakin banyak gula yang ditambahkan, 

sedangkan semakin asam rasa buahnya semakin sedikit gula yang ditambahkan dan 

makin kurang asamnya semakin banyak gula yang ditambahkan. Kualitas jeli yang 

dihasilkan sebanding dengan gula yang ditambahkan. Semakin banyak gula yang 

ditambahkan, semakin lembek jeli yang dihasilkan (Anonim, 2009).

Gula mengandung kalori yang tinggi maka sebagian industri mengganti 

penggunaan gula alami (sukrosa) menjadi gula sintetis (sorbitol) karena sorbitol 

memperkuat cita rasa dengan memberikan efek segar di lidah. Industri makanan dan

i
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sebagian besar menggunkan sorbitol untuk produk minuman kaleng, 

permen (candy) dan juga permen jeli. Hal ini karena sorbitol tidak menyebabkan 

reaksi pencoklatan sehingga tidak mempengaruhi penampakan produk. Penggunaan 

sorbitol pada suhu tinggi tidak ikut berperan dalam reaksi pencoklatan (Maillard) 

(Anonim, 2007). Menurut Badan Pengawasan Obat dan Makanan, maksimum 

penggunaan sorbitol pada berbagai produk pangan berkisar antara antara 500 sampai 

200.000 mg/kg produk.

Penggunaan sukrosa pada permen jeli tomat dikurangi dan pengurangan 

sukrosa tersebut diganti dengan sorbitol. Penambahan sukrosa dalam pembuatan 

produk berfungsi untuk menambahkan rasa manis dan dapat pula sebagai pengawet 

yaitu dalam konsentrasi tinggi menghambat pertumbuhan mikroorganisme dengan 

cara menurunkan aktifitas air dalam bahan pangan (Tekno Pangan dan Agroindustri 

IPB, 2005).

minuman

Asam juga merupakan komponen terbentuk jeli. Menurut Winamo (2004),

asam sitrat berfungsi sebagai pengikat logam yang dapat mengkatalis oksidasi

komponen cita rasa dan warna. Asam sitrat juga dapat memberikan kekuatan gel

yang lebih tinggi. Asam sitrat adalah asam yang sering ditambahkan dalam

pengolahan makanan. Asam sitrat (CsHgO?) berfungsi sebagai p 

mencegah kristalisasi gula. Penambahan asam sitrat dalam permen jeli beragam 

tergantung dari bahan baku pembentuk gel yang digunakan. Asam sitrat yang 

ditambahkan dalam permen jeli berkisar 0,2 sampai 0,3 % (Tekno Pangan dan 

Agroindustri IPB, 2005).

Hingga saat ini belum ada penelitian mengenai formulasi yang tepat untuk 

pembuatan permen jeli tomat. Oleh karena itu perlu adanya penelitian lebih lanjut

u. «no OPom Hon
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mengenai konsentrasi penambahan sorbitol dan asam sitrat, agar mendapatkan 

karakteristik permen jeli tomat yang baik.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian adalah untuk mempelajari pengaruh penambahan 

sorbitol dan asam sitrat terhadap karakteristik kimia, fisik dan sensoris permen jeli 

tomat.

C. Hipotesis

Penggunaan sorbitol dan asam sitrat diduga dapat mempengaruhi 

karakteristik kimia, fisik dan sensoris permen jeli tomat yang dihasilkan.
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