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ABSTRACT

The aim of this research was to find the effect of ratio of pineapple juice and katuk leaf juice and carrageenan
concentration on the quality of jelly candy. This research was using completely randomized design with two factors, i.e
ratio of pineapple juice and katuk leaf juice (S): (90%:10%, 80%:20%, 70%:30%, 60%:40%) and carrageenan
concentration (K) (2%, 3%, 4%). The results showed that the ratio of pineapple juice and katuk leaf juice had highly
significant effect on moisture content, ash content, protein content, vitamin C content, total acid content, total soluble solid
content, total lactic acid bacteria content, organoleptic scores value of color, flavour and taste. Carrageenan
concentratiton had highly significant on ash content, total acid content, total soluble solid content, and had significant
effect on moisture content and vitamin C content. The interaction of the two factors had highly significant effect on total
acid content and had significant effect on ash content. The ratio of pineapple juice and katuk leaf juice of 80%:20% (S2)
and carrageenan of 2% (K1) produced the best jelly candy

Keywords : Jelly Candy, Pineapple, Katuk Leaf, Carrageenan.

PENDAHULUAN menjadi  banyak  penggunaannya  dalam
pengolahan pangan (Cahyadi, 2009).

Kembang gula atau permen adalah jenis Buah nenas adalah buah komersial yang
makanan selingan dalam bentuk padat yang banyak dibudidayakan di Indonesia. Di Sumatera
dibuat menggunakan gula atau bahan pemanis Utara nenas termasuk urutan empat besar buah
lain. Jelly termasuk kembang gula yang potensi produksi tinggi (BPS, 2014). Buah nenas
bertekstur lunak yaitu kenyal dan elastis. Permen memiliki aroma yang sangat khas dan tajam
jelly merupakan produk makanan yang bertekstur dengan rasa campuran asam namun sangat
lunak yang dikenal luas dan disukai oleh menyegarkan hal ini karena kandungan airnya
masyarakat. Permen jelly dicampur dengan yang cukup tinggi.  Buah nenas memiliki
lemak, gelatin untuk menghasilkan produk yang kandungan vitamin dan nutrisi seperti vitamin A,
cukup keras untuk dibentuk namun cukup lunak vitamin C, kalsium, fosfor, magnesium, zat besi,
untuk dikunyah dalam mulut (BSN, 2008). tiamin, natrium, kalium, dan gula yang baik

Permen jelly memiliki tekstur yang lunak sebagai sumber energi (Wirakusumah, 2007).
yang diperoleh dari bahan pembentuk gel berupa Nenas termasuk komoditas buah yang mudah
karagenan, gelatin dan agar-agar. Pada rusak, susut, dan cepat busuk sehingga
umumnya permen jelly dibuat dengan dibutuhkan penanganan pasca panen yang tepat
menggunakan karagenan. Kemampuan salah satunya dengan pengolahan seperti selai,
karagenan untuk membentuk gel dengan ion-ion cocktail, sirup, sari buah, keripik dan permen.
OH- menjadi alasan penggunaan karagenan Daun katuk merupakan tumbuhan sayuran
secara luas dalam bidang pangan. Sifat yang banyak terdapat di Asia Tenggara.. Daun
karagenan yang unik sebagai hidrokoloid adalah katuk memiliki banyak fungsi kesehatan bagi
reaktivitasnya dengan beberapa jenis protein tubuh jika dikonsumsi sehingga disebut sebagai
membuat timbulnya sifat pembentuk gel sehingga tanaman obat (Santoso, dkk., 2008). Daun katuk
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kaya akan vitamin C, minyak sayur, protein,
kalsium, fosfor dan juga mineral lainnya.
Berdasarkan Nio (1992) dan Departemen
kesehatan (1996) menyatakan bahwa komposisi
kimia daun katuk matang optimum memiliki
energi 59 kkal, protein 4,8 g, lemak 1 g,
karbohidrat 11 g, serat 1,5 g, selain itu daun
katuk juga memiliki kandungan mineral seperti
kalsium, fosfor, dan besi. Daun katuk memiliki
rasa alami yang kurang diminati oleh konsumen,
oleh karena itu pengolahan daun katuk
diperlukan  untuk  menghasilkan  variasi
pengolahan makanan yang lebih beragam dan
lebih disukai

Penambahan yoghurt pada pembuatan
permen jelly merupakan inovasi pemanfaatan
bahan makanan berupa susu yang difermentasi
menjadi permen. Yoghurt memiliki umur simpan
yang relatif singkat dan nilai gizi yang tinggi
mengingat bahan baku pembuatan yoghurt
adalah susu. Adapun nilai gizi utama pada
yoghurt adalah protein, lemak dan semua zat-zat
yang terdapat pada susu fermentasi yaitu asam
laktat, vitamin, dan garam yang lebih mudah
diserap oleh tubuh (Koswara, 2009). Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
perbandingan sari nenas dengan sari daun katuk
dan konsentrasi karagenan untuk menghasilkan
permen jelly yang baik serta memperkenalkan
inovasi pemanfaatan daun katuk sebagai bahan
pembuatan permen jelly dengan penggunaan
yoghurt yang telah disimpan selama beberapa
hari.

BAHAN DAN METODE

Bahan penelitian yang digunakan adalah
nenas Sipahutar, daun katuk yng diambil sampai
tangkai 3-4 dari puncak, karagenan, agar-agar

komersial, sukrosa (gula pasir), yoghurt
komersial ~ (dengan  kandungan  bakteri
Streptococcus  thermopillus,  Lactobacillus

achidophilus, dan Bifidobacterium) pada masa
simpan tertentu. Bahan-bahan kimia yang
digunakan dalam penelitian adalah iodine (I2)
0,01 N, pati 1%, NaOH 0,02 N, asam sulfat
pekat, MRSA (demann rogosa sharpe agar), dan
indikator mengsel.
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Pembuatan sari nenas

Buah nenas yang sudah disortasi, dikupas
dan dicuci lalu dihaluskan dengan blender
perbandingan air 1:1 dan diambil sarinya.

Pembuatan sari daun katuk

Daun katuk dicuci lalu direbus pada suhu
90 °C selama 10 menit dihaluskan dengan
penambahan air 1:5 diambil sarinya.

Pembuatan permen jelly

Sari nenas dan sari daun katuk dicampur
dan dibagi menjadi empat (4) taraf (90%:10%;
80%:20%; 70%:30%; 60%:40%) dengan total
campuran 200 g untuk tiap perlakuan,
ditambahkan sukrosa 35% dan agar-agar 2% dari
total campuran. Karagenan ditambahkan dan
dibagi menjadi 3 taraf (2%, 3%, 4%) dipanaskan
semua bahan sambil diaduk hingga suhu 90 °C.

Selanjutnya adonan permen jelly diangkat
dan didinginkan pada suhu ruang hingga suhu 40
°C lalu ditambahkan yoghurt 20% dicampur
merata. Adonan permen jelly dicetak lalu
didinginkan selama 1 jam pada suhu ruang dan
disimpan dalam lemari es suhu 10 °C selama 24
jam. Permen jelly dikeringkan menggunakan
oven blower pada suhu 50 °C selama 24 jam.

Permen jelly yang telah kering dianalisa
kadar air (AOAC, 1995), kadar abu (Sudarmadii,
dkk., 1984), kadar protein (AOAC, 1995), kadar
vitamin C (Sudarmadii, dkk., 1984), total asam
(Ranggana, 1977), total padatan terlarut
(Sudarmadiji, dkk., 1984), total bakteri asam laktat
(BAL) (Fardiaz, 1987), dan niai organoleptik
warna, aroma, rasa, tekstur (Soekarto, 1985) dan
nilai organoleptik skor tekstur (Soekarto,1985).

Analisis penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
yang terdiri dari dua faktor, yaitu: Faktor I:
perbandingan sari nenas dengan sari daun katuk
(S) yang terdiri dari 4 taraf, yaitu: S1=90%:10%,
S$2=80%:20%,  S3=70%:30%,  Ss=60%:40%.
Faktor II: konsentrasi karagenan (K) yang terdiri
dari 3 ftaraf, yaitu: Ki=2%, K2=3%, K3=4%.
Banyaknya kombinasi perlakuan adalah 12
dengan jumlah ulangan sebanyak 3 kali. Apabila
diperoleh hasil yang berbeda nyata dan sangat
nyata dari kedua faktor maka uji dilanjutkan
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dengan uji beda rataan, menggunakan uji
Duncan Multiple Range Test (DMRT).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
pengaruh perbandingan sari nenas dengansari
daun katuk dan konsentrasi karagenan
memberikan pengaruh terhadap parameter mutu
permen jelly yang dapat diamati pada Tabel 1
dan 2.

Kadar air

Tabel 1 dan 2 menunjukkan bahwa
perbandingan sari nenas dengan sari daun katuk
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) dan konsentrasi karagenan memberikan
pengaruh berbeda nyata (P<0,05) terhadap

kadar air permen jelly yang dihasilkan. Semakin
banyak sari daun katuk yang digunakan maka
kadar air permen jelly semakin meningkat. Hal ini
disebabkan daun katuk yang digunakan memiliki
kadar air yang lebih tinggi dibandingkan nenas
yang digunakan dimana daun katuk berdasarkan
analisis bahan baku memiliki kadar air sebesar
86,669% sedangkan kadar air nenas sebesar
83,638%. Selain itu, pada proses pembuatan
permen jelly digunakan sari buah yaitu bahan
yang dihaluskan dengan penambahan air lalu
disaring. Berdasarkan Sinurat dan Murniyati
(2004) permen jelly juga merupakan permen
yang terbuat dari beberapa komponen seperti air
atau sari buah. Penambahan air pada pembuatan
sari daun katuk lebih tinggi dibanding buah nenas
yaitu 1:5 untuk daun katuk sementara nenas 1:1.

Tabel 1. Pengaruh perbandingan sari nenas dengan sari daun katuk terhadap mutu permen jelly

Perbandingan sari nenas dengan sari daun katuk (S)

Parameter
S1=90%:10%  S2=80%:20% S3=70%:30%  S4=60:40%

Kadar air (%) 18,977¢B 20,21604A 21,2672A 21,3492A
Kadar abu (%) 1,904b8 2,01508 2,02708 2,3552A
Kadar protein (%) 1,5394D 1,715¢¢ 1,85208 1,99324A
Kadar vitamin C (mg/100g) 26,2424 34,035¢C 39,881b8 45,7762A
Total asam (%) 2,9492A 2,65208 2,526¢8 2,2974C
Total padatan terlarut (°Brix) 32,9772A 31,02008 29,991¢C 26,6194D
Total bakteri asam laktat (log CFU/g) 5,5524D 5,686¢C 577708 5,8482A
Nilai organoleptik warna (hedonik) 4,2763A 4,16324A 4,007aA 3,12608
Nilai organoleptik aroma (hedonik) 4,281aA 3,933pA8 3,89608 3,75608
Nilai organoleptik rasa (hedonik) 4,637aA 4,16308 4,10408 3,89608
Nilai organoleptik tekstur (hedonik) 3,873 3,793 4,007 3,993
Nilai organoleptik tekstur (skor) 3,585 3,600 3,719 3,867

Keterangan :

Notasi huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf

5% (huruf kecil) dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar) menurut uji DMRT

Tabel 2. Pengaruh konsentrasi karagenan terhadap mutu permen jelly

Konsentrasi karagenan

Parameter

Ki=2% K2 =3% Kz = 4%
Kadar air (%) 19,8950 20,484ab 20,9782
Kadar abu (%) 1,828¢8 2,0920A 2,3062A
Kadar protein (%) 1,72408 1,76408 1,83524A
Kadar vitamin C (mg/100g) 34,2850 35,726° 39,4392
Total asam (%) 2,7642A 2,59708 2,457¢C
Total padatan terlarut (°Brix) 29,621b8 30,179abAB 30,6562A
Total bakteri asam laktat (log CFU/g) 5,698 5,707 5,743
Nilai organoleptik warna (hedonik) 4,011 3,894 3,767
Nilai organoleptik aroma (hedonik) 4,006 3,972 3,922
Nilai organoleptik rasa(hedonik) 4,239 4,244 4117
Nilai organoleptik tekstur(hedonik) 4,011 3,817 3,894
Nilai organoleptik tekstur(skor) 3,689 3,839 3,550

Keterangan :

Notasi huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf

5%(huruf kecil) dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar) menurut uji DMRT
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Peningkatan konsentrasi karagenan akan
meningkatkan kadar air permen jelly yang
dihasilkan. Hal ini disebabkan karagenan mampu
mengikat air yang ada pada permen jelly
sehingga jumlah air yang diuapkan semakin
besar seiring dengan peningkatan konsentrasi
karagenan, semakin banyak jumlah air yang
diuapkan semakin tinggi kadar air. Hal ini sesuai
dengan Trisnawati dan Nisa (2015) yang
menyatakan bahwa karagenan mengandung
serat pangan yang bersifat tidak larut dalam
jumlah tinggi sehingga mampu mengikat air lebih
banyak dan memerangkap dalam matriks selama
pembentukan gel karagenan.

Kadar abu

Tabel 1 dan 2 menunjukkan bahwa
perbandingan sari nenas dengan sari daun katuk
dan  konsentrasi  karagenan  memberikan
pengaruh berbeda nyata (P<0,05) terhadap
kadar abu permen jelly yang dihasilkan. Hal ini
disebabkan daun katuk memiliki kadar abu yang

lebih tinggi daripada nenas. Kadar abu memiliki
hubungan erat dengan kandungan mineral suatu
bahan. Daun katuk memiliki kandungan abu
1,7 g, kalsium 204 mg, fosfor 23 mg, dan besi
2,7 mg (Nio, 1992). Sedangkan nenas memiliki
kandungan fosfor 11 mg, dan kalsium 16 mg
(Departemen kesehatan, 1996).

Peningkatan ~ konsentrasi  karagenan
menyebabkan kadar abu permen jelly semakin
meningkat. Kadar abu semakin meningkat
dengan semakin banyaknya karagenan yang
ditambahkan pada pembuatan permen jelly, hal
ini dipengaruhi oleh kandungan mineral yang
terdapat pada kappa karagenan yang digunakan.
Berdasarkan Santoso, dkk., (2004) kadar mineral
pada Kappaphycus alvareisi terdiri  dari
Magnesium 2,9 mg/g, kalsium 2,8 mg/g, kalium
87,1 mg/g, dan natrium 11,9 mg/g. Hubungan
interaksi antara perbandingan sari nenas dengan
sari daun katuk dan konsentrasi karagenan
terhadap kadar abu permen jelly dapat dilihat
pada Gambar 1.

3.00 - S1,§=0,4342K +0,7126
r=0,9518
2.50 - V 82, §= 0,3418K + 1,0015
= r=10,9881
3\5 2.00 { S3, ¥ =-0,0038K + 1,9154
® 150 A r=-0,0872
E 1.00 - S4, §=0,1848K + 1,8005
r=0,8914
0.50 1
000 T T T T T T 1
1.50 2.00 2.50 3.00 3.50 4.00 4.50 5.00
Konsentrasi karagenan (%)
$1:90%:10% S2:80%:20% S3:70%:30% S4 :60%:40%
Gambar 1. Hubungan interaksi antara perbandingan sari nenas dengan sari daun katuk dan konsentrasi

karagenan dengan kadar abu permen jelly

Kadar Protein

Tabel 1 dan 2 menunjukkan bahwa
perbandingan sari nenas dengan sari daun katuk
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) dan konsentrasi karagenan memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap kadar protein permen jelly yang
dihasilkan. Semakin banyak sari daun katuk yang
digunakan maka kadar protein permen jelly akan
semakin meningkat. Hal ini diakibatkan oleh
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kandungan protein daun katuk lebih tinggi dari
pada nenas. Sesuai dengan Departemen
kesehatan RI (1996) yang menyatakan bahwa
kandungan protein pada daun katuk sebesar 5,3
g dan 4,8 g per 100 g bahan (Nio, 1992).
Peningkatan konsentrasi karagenan juga
akan meningkatkan kadar protein pada permen
jelly. Semakin tinggi konsentrasi karagenan yang
digunakan maka kadar
protein juga akan semakin meningkat. Hal ini
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diakibatkan daya ikat air yang dimiliki oleh

karagenan yang membuat  kemungkinan
kehilangan protein larut air yang semakin
kecl dan selain itu karagenan mampu

mempertahankan kadar protein dalam bahan
(Trisnawati dan Nisa, 2015).

Kadar vitamin C

Tabel 1 dan 2 menunjukkan bahwa
perbandingan sari nenas dengan sari daun katuk
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) dan konsentrasi karagenan memberikan
pengaruh berbeda nyata (P<0,05) terhadap
kadar vitamin C yang dihasilkan. Semakin
banyak sari daun katuk yang digunakan makan
kadar vitamin C akan
semakin meningkat. Kadar vitamin C pada daun
katuk lebih tinggi dari pada buah nenas. Sesuai
dengan Nio (1992) yang menyatakan bahwa
kadar vitamin C pada daun katuk 239,0 mg/100g.
Sementara buah nenas yang memiliki kandungan
vitamin C 24 mg/100g (Departemen kesehatan
RI, 1996).

Peningkatan konsentrasi karagenan juga
akan meningkatkan kadar vitamin C pemen jelly.
Hal ini disebabkan sifat karagenan yang mampu
menghambat oksidasi terhadap vitamin C
(Agustin dan Putri, 2014) sehingga kadar vitamin
C pada produk dapat dipertahankan. Winarno
(1996) juga menyatakan peningkatan konsentrasi
karagenan yang ditambahkan berhubungan
dengan sifat karagenan yang sangat mudah
mengikat molekul-molekul air juga senyawa-
senyawa lain seperti vitamin C.

Total asam
Tabel 1
kombinasi

dan 2 menunjukkan bahwa
perbandingan sari nenas
dengan sari daun katuk dan konsentrasi
karagenan memberikan pengaruh berbeda
sangat nyata (P<0,01). Semakin banyak sari
daun katuk yang digunakandibanding sari nenas
maka total asam semakin menurun. Hal ini
disebabkan total asam pada nenas lebih tinggi
dibanding dengan daun katuk. Selain itu buah
nenas merupakan buah dengan kandungan
asam yang tinggi. Adapun kandungan asam pada
nenas yaitu asam sitrat dan asam
malat yang membuat nenas memiliki rasa manis
keasaman yang sangat khas (Wirakusumah,
2007).

Semakin tinggi konsentrasi karagenan yang
ditambahkan juga semakin menurunkan total
asam pada produk. Hal ini disebabkan karagenan
yangdapat mempengaruhi pH. Semakin banyak
karagenan yang ditambahkan akan
meningkatkan nilai pH pada campuran dan
menurunkan total asam. Hal ini sesuai dengan
Yuliani, dkk., (2011) yang menyatakan bahwa
karagenan memiliki pH yang cukup tinggi (basa)
karena diekstrak dengan menggunakan alkali.
Semakin tinggi pH semakin rendah total asam
pada produk permen jelly yang dihasilkan.
Sehingga penambahan konsentrasi karagenan
akan menurunkan total asam permen jelly.
Hubungan interaksi antara perbandingan sari
nenas dengan sari daun katuk dan konsentrasi
karagenan terhadap total asam permen jelly
dapat dilihat pada Gambar 2.

4 -
S1, y=0,1573K + 3,1568
— r=-0,8318
X
= 3 1 T S2, §= 0,828K + 3,0543
s r=-0,9786
s, S3, = 0,2842K + 3,1671
R r=-0,8896
S4, y=0,3929K + 3,4752
1 T T - T T - ' r=0,9783
1.50 2.00 2.50 3.00 350 400 450 5.00
Konsentrasi karagenan (%)
31:90%:10% S2 : 80%:20% S3:70%:30% S4 : 60%:40%
Gambar 2. Hubungan interaksi antara perbandingan sari nenas dengan sari daun katuk dan konsentrasi

karagenan dengan total asam permen jelly
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Total padatan terlarut

Tabel 1 dan 2 menunjukkan bahwa
perbandingan sari nenas dengan sari daun
katukmemberikan pengaruh berbeda sangat
nyata (P<0,01) dan konsentrasi karagenan
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap total padatan terlarut permen
jelly yang dihasilkan. Total padatan terlarut
mengalami penurunan seiring bertambahnya sari
daun katuk yang digunakan pada pembuatan
permen jelly. Hal ini disebabkan nenas yang
digunakan adalah nenas yang memiliki tingkat
kematangan optimum sehingga kandungan
sukrosa dan komponen asam-asam organik yang
terdapat pada buah nenas lebih tinggi daripada
daun katuk. Sesuai dengan Pantastico (1993)
yang menyatakan bahwa semakin tinggi tingkat
kematangan buah akan semakin meningkatkan
kandungan pektat dan pektinat yang terlarut.

Peningkatan karagenan akan
meningkatkan total padatan terlarut permen jelly
yang dihasilkan. Hal ini disebabkan karagenan
merupakan hasil ekstraksi dari rumput laut yang
memiliki  komposisi kimia kompleks yang
mempengaruhi sifat khusus dari karagenan yang
memiliki sifat sebagai pengikat dan juga sebagai
penstabil yang dapat mempengaruhi total
padatan terlarut. Karagenan juga merupakan
kelompok polisakarida yang dapat terurai
menjadi gula reduksi dan dapat menstabilkan
bahan dalam bentuk suspensi sehingga akan
mempengaruhi total padatan terlarut (Estiasih
dan Ahmadi, 2009).

Total bakteri asam laktat (BAL)

Tabel 1 dan 2 menunjukkan bahwa
perbandingan sari nenas dengan sari daun katuk
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) dan konsentrasi karagenan memberikan
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
total bakteri asam laktat permen jelly yang
dihasilkan. Total bakteri asam laktat pada
permen jelly mengalami peningkatan seiring
meningkatnya sari daun katuk, hal ini
menunjukkan semakin banyak sari daun katuk
dibanding sari nenas, bakteri asam laktat dapat
dipertahankan. Selain itu bakteri asam laktat
membutuhkan komponen protein untuk tumbuh
atau berkembang.

Nio (1992) menyatakan daun katuk
menmiliki kandungan protein 4,8%. Selain itu daun
katuk juga memiliki komponen kimia lain yang
lebih banyak dibanding nenas yang dapat
digunakan sebagai sumber nutrisi oleh bakteri
asam laktat seperti abu, kalsium, fosfor dan besi.
Sehingga semakin banyak jumlah sari daun
katuk yang digunakan maka semakin banyak
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total bakteri asam laktat
dipertahankan pada permen jelly.

yang dapat

Nilai organoleptik warna

Tabel 1 dan 2 menunjukkan bahwa
perbandingan sari nenas dengan sari daun katuk
memberikan pengaruh berbedasangat nyata
(P<0,01) dan konsentrasi karagenan memberikan
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
nilai organoleptik warna permen jelly yang
dihasilkan. Peningkatan sari daun katuk yang
digunakan akan menghasilkan warna permen
jelly yang semakin menurunkan penerimaan
panelis. Hal ini disebabkan daun katuk memiliki
warna hijau alami yang pekat, yang diperoleh
dari kandungan klorofil yang tinggi yaitu daun tua
65,8 spa d/mm?2 dan daun muda 41,6 spa d/mm?
(Rahayu dan Limantara, 2005).Semakin tinggi
persentase sari daun katuk yang digunakan
maka dihasilkan warna hijau pekat yang kurang
disukai oleh panels.

Nilai organoleptik aroma

Tabel 1 dan 2 menunjukkan bahwa
perbandingan sari nenas dengan daun katuk
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) dan konsentrasi karagenan memberikan
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
nilai organoleptik aroma permen jelly yang
dihasilkan. Semakin banyak sari daun katuk yang
digunakan akan membuat penerimaan panelis
pada aroma permen jelly yang dihasilkan
semakin kurang disukai. Hal ini diakibatkan oleh
nenas memiliki aroma menarik, rasa manis
keasaman serta kandungan asam sitrat dan
asam malat yang tinggi sehingga membuat
nenas memiliki aroma yang khas dan tajam.
Menurut Wirakusumah (2007) nenas merupakan
buah yang memiliki aroma yang khas dan tajam
dengan rasa campuran asam yang menyegarkan
karena tingginya kandungan asam organik dan
kandungan air yang tinggi.

Nilai organoleptik rasa

Tabel 1 dan 2 menunjukkan bahwa sari
nenas dengan sari daun katuk memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01) dan
konsentrasi karagenan memberikan pengaruh
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai
organoleptik rasa permen jelly yang dihasilkan.
Semakin banyak sari daun katuk yang digunakan
akan membuat penerimaan panelis pada rasa
permen jelly yang dihasilkan semakin kurang
disukai. Hal ini disebabkan nenas adalah buah
yang memiliki rasa yang khas dengan adanya
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rasa asam dan menyegarkan akibat kandungan
air yang tinggi (Wirakusumah, 2007). Kandungan
senyawa kompleks dan asam-asam organik
dalam nenas juga mempengaruhi rasa pada
nenas. Sesuai dengan Wijana, dkk.,(2014) yang
menyatakan salah satu faktor yang menentukan
kualitas makanan adalah kandungan asam sitrat.
Senyawa citarasa merupakan senyawa yang
menyebabkan timbulnya sensasi rasa pada suatu
produk makanan.

KESIMPULAN

1. Perbandingan sari nenas dengan sari daun
katuk memberikan pengaruh berbeda sangat
nyata (P<0,01) terhadap kadar air, kadar abu,
kadar protein, kadar vitamin C, total asam,
total padatan terlarut, total bakteri asam
laktat (BAL), nilai organoleptik warna, aroma,
dan rasa serta memberikan pengaruh tidak
nyata (P>0,05) terhadap nilai organoleptik
tekstur dan skor tekstur terhadap permen
jelly.

2. Konsentrasi karagenan memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap kadar abu, kadar protein, total
asam, total padatan terlarut, serta
memberikan  pengaruh  berbeda nyata
(P<0,05) terhadap kadar air dan kadar
vitamin C, serta memberikan pengaruh
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap total
bakteri asam laktat (BAL), nilai organoleptik
terhadap warna, aroma, rasa, tekstur dan
skor tekstur pada permen jelly yang
dihasilkan.

3. Interaksi antara perbandingan sari nenas
dengan sari daun katuk dan konsentrasi
karagenan memberikan pengaruh berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap total asam,
berbeda nyata (P<0,05) terhadap kadar abu
serta berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
kadar air, kadar protein, kadar vitamin C, total
padatan terlarut, total bakteri asam laktat
(BAL), nilai oganoleptik terhadap warna,
aroma, rasa, tekstur dan skor tekstur
permen jelly.

4. Perlakuan terbaik pada hasil permen jelly
nenas dan daun katuk diperoleh pada
perlakuan  80%:20% dan  konsentrasi
karagenan 2%disukai oleh panelis baik dari
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segi warna, aroma, dan rasa. Serta memiliki
kadar air yang rendah yaitu 20,005% dan
kadar vitamin C yang cukup tinggi vaitu
35,027 mg/100g.

5. Penggunaan yoghurt komersial yang
mendekati masa simpan pada pembuatan
permen jelly campuran nenas dengan daun
katuk menghasilkan total bakteri asam laktat
(BAL) tertinggi pada perlakuan 60%:40% dan
konsentrasi karagenan 4% vyaitu sebesar
5,882 log CFU/g atau 7,6x10° CFU/g angka
ini lebih kecil jika dibandingkan dengan
bakteri asam laktat (BAL) yang ada pada
yoghurt komersial.
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