/ Seti
Yusma i =
Isna Rahma D|m
Isnaini

PROSIDING

Seminar dan Lokakarya

Nasnonal FK

PENINGK.
PERKEB lj




Penerbit ISBN 978-979-7?92-512-3

|
9789 >

gulku Ridu Te L((&/»«éh

7971925123




PROSIDING

SEMINAR DAN LOKAKARYA
NASIONAL FKPTI-TPI 2014

PENINGKATAN DAYA SAING INDUSTRI PERKEBUNAN
YANG BERKELANJUTAN DALAM MENGHADAPI
PASAR BEBAS ASEAN 2015

Editor:
Vonny Setiaries Johan
Yusmarini
Isna Rahma Dini
Isnaini

Penerbit
UR Press Pekanbaru
2014



PROSIDING

SEMINAR DAN LOKAKARYA

NASIONAL FKPTI-TPI 2014

PENINGKATAN DAYA SAING INDUSTRI PERKEBUNAN YANG BERKELANJUTAN
DALAM MENGHADAPI PASAR BEBAS ASEAN 2015

Editor :

Vonny Setiaries Johan
Yusmarini

Isna Rahma Dini
Isnaini

Sampul & Tata Letak : Isna Rahma Dini

Diterbitkan oleh UR Press, September 2014

Alamat Penerbit:

Badan Penerbit Universitas Riau

UR Press JI. Pattimura No. 9, Gobah Pekanbaru 28132,
Riau, Indonesia

Telp. (0761) 22961, Fax. (0761) 857397

e-mail: unri_press@yahoo.co.id

Anggota IKAPI

Hak Cipta dilindungi Undang-undang

Dilarang mengutip atau memperbanyak

sebagian atau seluruh isi buku ini tanpa izin tertulis dari penerbit
Isi di luar tanggung jawab percetakan

Cetakan Pertama : September 2014

ISBN 978-979-792-512-3



DAFTAR ISI

PENGANTARIEDIIOR.  c:cs it il il i IR
SEMINAR NASIONAL
1 Kata Sambutan dari Rektor Universitas Riau..................c.........
2 Kata Sambutan dari Gubermur Provinsi Riau...... ...
3 KataiSambutanidani KetuatEKRIRTPL o i il
4 Kata Sambutan dari Ketua Pelaksana........................................
BIDANG TEKNOLOGI PANGAN, THP, DAN GIiZI PANGAN
1 Pemetaan Profil Lemak, Polifenol dan Asam Lemak (Oleat) dari
Biji Kakao (Theobroma «cocoa L) di Sulawesi Barat
(Jumnah Langkong Maryati Bilang Dan Februadi
Bastian)... :
2 Pengaruh Suhu dan Intensitas Cahaya terhadap Peningkatan
Bilangan Peroksida Minuman Emulsi dari Pekatan Karoten Minyak
Sawit Merah selama Penylmpanan (Surhaini, Ade Yulia dan
Mursalin)...
3 Ekstraksi dan Karakterisasi Pektin dari Buah Pandan Laut
(Pandanus Tectonus) (Musthofa Lutfi, WWidyaningrum, W. Agung
Nugroho)... T e T e B i e R = RN Y
4 Kajian Karateristik Sifat Fisiko Kimia Kopi Arabika pada Berbagai
Tingkat Kematangan (ifmalinda, Imas Siti Setiasih, Sarifah Nurjanah, Mimin
T AT oo o i s o R e R i Bl i s I
5 Kajian Mutu dan Keamanan Pangan Buah & Sayur Segar untuk
Mendukung Upaya Pembangunan Ketahanan Pangan di Propinsi
Lampung:SandiiAsmana)san. S8 0aasais  onimniast o L iBlel i
6 Kajian Fungsional Pangan pada Produk-Produk Pangan UKM
Lombok, NTB (Mohammad Abbas Zaini, Dody Handito, V\ﬁharyani
Werdiningsih, Nazaruddin Dan Ahmad Alamsyahj... e
7 Karakteristik Sifat Fisik dan Kimia Kopi Herbal “Koteja® dengan
Bahan Berkhasiat Tambahan (Kumla Harlina Dewi, Yessy Rosalina,
Helmiyetti, Nusri dan Ronni Armando Siahaan)... - .
8 Karakteristik Ge! Cincau Hitam Instan dengan Jenis Tepung dan
Konsentrasi Ekstrak Cincau Hitam (Mesona palustns __) Berbeda
(Shanti Pujilestari, Iman Basriman Dan Diny A. Sandrasari)... LEls
@ Pencampuran Rumput Laut (Eucheuma Sp) dan Ekstrak Klorofil
Daun Cincau Hijau (Premna Oblongifolia Merr) dalam Pembuatan
Permen Jelly (Novelina, Tuty Anggraini,Jihan Pradesi).............. ..o e
10  Kandungan Fenol Total, B-Karoten dan Aktivitas Autioksidan
Ekstrak Fuli (Hasbullah, Sri Raharjo dan Pudji Hastuti)............ oo oo
11 Kualitas Bakso Berbahan Dasar lkan Patin dan Jantung Pisang

dengan Bahan Pengisi Substitusi Tepung Taploka dan Tepung
Sagu (Raswen Efendi, Faizah Hamzah, Dan Dyah Ayu Ariani)... )

Halaman

Xvii

Xii
Xiv

13

23

30

40

55

60

67

77

83

89



12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

Mutu dan Rendemen Pati Sagu yang Dihasilkan Melalui Proses

Perendaman dan Pengadukan Empulur Sagu (Akhyar Ali, Noviar
Harun, Ahmad Ibrahim Dan Surianto)... . o

Kualitas Cookies Berbasis Tepung Gandum Lokal (Lucy Fndayatl dan
Elsa Anggraini)... :

Penambahan Bayam (Amaranthus fricolor L) dalam Pembuatan
Cookies sebagai Fortifikasi Fe (Anni Faridah Dan Novita Sandra)..............

Karakieristik Mi Kering Berbahan Baku Tepung Jagung Putih Hasil
Fermentasi Terkendali yang Ditambah CMC dengan Konsentrasi
Berbeda (Rahmawati Dan Annisa Novtiana)............... oo oo eee oot it e

Minuman Fungsional Sari Kacang Merah (Vigna angularis L.)

dengan Penambahan Jahe (nglber officinale R) (Rina Yenrina
Kesuma Sayuti dan Herawati Harahap)... e - . :

Pemanfaatan \Wortel sebagai Tablet Effervescent Wortel

(Konsentrasi Penambahan Natrium Bikarbonat dan Asam Sxtrat)
(Wignyanto, Widelia lka Putri, Bima Drastistiawan)... b s .

Mutu Minuman Energi Serbuk Sari Buah Anggur Berkarbonasi
(Effervescent) pada Berbagai Kadar Natrium Karbonat dan Kadar
Air Fase Asam Setelah Penwmpanan ('rnan Basriman dan Toguh
Kesuma)... R Lot et :

Pengaruh Teh Herbal Berbasis Kulit Salak (Sallacaedulis)
Terhadap Kadar Glukosa Darah dan Profil Lipid Tikus Wistar

Jantan Diabetes Melitus yang Diinduksi Aloksan (Trl Dewanti
Widyaningsih dan Shelly Andrianty)... s e e et B

Pengaruh Substitusi Tepung Beras Merah terhadap Kualitas Kue
Sus (Ruaida dan Rahmi Yanti)...

Formulasi Bumbu Penyedap Berbahan Dasar lkan Teri dan

Daging Buah Picung dengan Penambahan Rempah Rempah
(Mulyati M.Tahir, Nurlailah Abdullah dan Ria Rahmadani)...

Karakterisasi Sifat Fisiko Kimia Minyak Kelapa (Mursahn Purwu,/atno
Hariyadi, Eko Hari Purnomo, Nuri Andarwulan, dan Dedi Fardiaz)... ;

Penambahan’ Ekstrak Daun Sirsak terhadap Minuman Instan dari

Buah Sirsak (Annona muricata L) (Sahadl Didi Ismanto, Rifma EI|yasm|
dan Devi Osman)... : o e ;

Pengaruh pH dan Lama Fermentasi Spontan terhadap Sifat Kimia

dan Fungsional Tepung Koro Komak (Ahmad Nafi’, Nurud Dlmyah Wiwik
Siti Windrati, Ajeng Fitriyaningtyas)... :

Karakteristik Pati Sagu Terasetilasi (Rahmayuni, Faizah Hamzah, Vonny
Setiaries Johan, dan Hidayati)

Aplikasi Edible Film dari Pati Ubi Jalar Kuning yang Mengandung
Ekstrak Lengkuas Merah untuk Memperpanjang Umur Simpan
Dodol (Yudi Pranoto, St Kanoni)... .......c.oo i e e

Karakteristik ~ Fisik Minyak Biji Carica Dieng (Carica

Candamarcensis Hok) sebagal Alternatif Mmyak Makan (DeW|
Larasati)... bttt o - . i o

96

103

123

131

140

149

156

169

180

189

199

211

220

230

237

238

xviii



er—

28

29

Karakteristik Tepung Jagung yang Dibuat Melalui Fermentasi

Menggunakan Bakteri Asam Laktat, Rag| Tape dan Air (Nur Aini,
Gunawan Wijonarke, Budi Sustriawan)... :

Pengembangan Cookies Rendah Gluten dari Tepung Sukun,
Minyak Sawit Merah, Tepung Tempe, dan Tepung Udang Rebon

(Netti Herawati, Vonny Setiaries Johan, dan Dewi Fortuna)...

BIDANG KETEKNIKAN PERTANIAN

1

10

11

12

13

14

Perancangan Portable Belt Conveyor untuk Meningkatkan
Efisiensi Proses Pengangkutan Tebu di Pabrik Gula Kebon

Agung, Malang, Jawa Timur (Wahyunanto A Nugroho Bambang Dwi Argo
Yahya W. Prasetya)... : : ;

Desain Aplikator Kompos untuk Tebu Lahan Kermg (Des:gn Of
Compost Applicator For Dry Land Sugarcane) (Igbal)...

Desain Model Matematis Berbasis Analisis Dimensi tentang Daya
Engine Trakior pada Pengolahan Tanah dengan Bajak Singkal

(Moldboard plow) di Padang Sumatera Barat (Santosa Mislaini R,
Alfata, Dan Alfi Hamdi Hardiman)... S .

Rancang Bangun Unit Penghasil Asap Cair yang Terintegrasi
dengan Pengering Kabinct (Hendri Syah, Sri Hartuti, Juanda)...................

Rancang Bangun Mesin Peralatan Pemisah Biji dan Daging Buah

(Pulp) Manggis (Garcmla mangostana L) (Rosyld Ridho, Slswoyo S.
Dan Hamid Ahmad)...

Kekuatan Lengkung Tangkan Gabah (Varletas Clllwung dan
Ciherang) (Junaedi Muhidong)....

Rancang Bangun Alat Penggoreng tanpa Minyak (Siswantoro).........

Pengembangan Alat Ukur Kadar Air Tanah Berbasis
Mikrokentroler Avr (Suhardi, A. Munir, O.S. Hutabarat, M.T. Sapsal)............

Pengembangan Sistem Peringatan Dini Bencana Banjir dengan

Penelusuran Muskingum- Cunge (Mahmud Achmad, Daniel Useng Totok
Prawitasari, dan Abdul Waris)... s GRS e

Pendugaan Debit Puncak Menggunakan Watershed Modelling

System Sub Das Saddang (Slttl Nur Faridah, Totok Prawitosari dan
Muhammad Khabir)... :

Karakteristik Fisik Terung Belanda (ouy Sanny Hutabarat, Junaidi
Muhidong Dan Fani Lande Pakiding)...

Efektifitas Irigasi Kendi dan Serasah Terhadap Jumiah Buah
Kakao Selama Musim Kemarau (Suhardl A. Munir, O.S. Hutabarat, M.T.
Sapsal)... :

Analisis Teknis dan Neraca Massa Pemisahan Ekstrak secara
Sentrifugasi dari Bubur Kedelai Melalui Perendaman pada

Berbagai Kondisi Suhu dan Lama Perendaman (Raden Mursidi,
Haisen Hower Mickael Jonathan Hutapea)... S B RO S RE EE

Peluang Pemanfaatan Energi Surya sebagai Pembangkit Listrik
Tenaga Surya Termal (Pltst) di Wilayah Pesisir (Ropiudin).................

239

240

243

251

257

278

286

292

302

310

319

324

335

340

349

Xix



Prosiding Seminar dan Lokakarya Nasional FKPT-TPI 2014

PENCAMPURAN RUMPUT LAUT (Eucheuma sp.) DAN EKSTRAK KLOROFIL DAUN
CINCAU HIJAU (Premna oblongifolia Merr) DALAM PEMBUATAN PERMEN JELLY

‘Novelina, Tuty Anggraini, Jihan Pradesi

Fakuitas Teknologi Pertanian, Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Fakultas
Teknologi Pertanian, Universitas Andalas, Padang

ABSTRAK

Rumput faut (Eucheuma sp.) banyak ditemui dan dibudidayakan di sebagian
besar perairan laut Indonesia, demikian juga tanaman cincau hijau (Prenmna oblongifolia
Merr) belum banyak diolah dalam bentuk produk pangan yang awet. Padahal kedua hasil
pertanian tersebut sangat potensial dijadikan sebagai pangan fungsional. Salah safu
produk pangan yang dapat diolah dari kedua bahan tersebut adalah permen jelly. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat campuran rumput laut dan ekstrak klorofil
daun cincau terhadap karakteristik permen jelly yang dihasifkan serta
penganekaragaman pangan. Perlakuan yang digunakan pada penelitian ini adalah
tingkat pencampuran rumput laut dan ekstrak klorofil daun cincau hijau, yang terdiri dari 5
perlakuan dan 3 ulangan. Pengamatan pada permen jelly yang dihasilkan meliputi
analisa kimia, fisik dan mikrobiologi, meliputi: kadar air, kadar abu, derajat keasaman
(pH), kadar sukrosa, aktivitas antioksidan, kekerasan, organoleptik dan angka lempeng
total. Hasil penelitian menunjukan bahwa pencampuran rumput laut dan ekstrak klorofil
tidak pengaruh nyata terhadap kadar air, tapi berbeda nyata terhadap kadar abu, derajat
keasaman (pH), kadar sukrosa, aktivitas antioksidan, kekerasan, organoleptik. Permen
jelly pencampuran rumput laut dan ekstrak klorofif daun cincau hijau terbaik dihasilkan
oleh perlakuan D yaitu pencampuran rumput laut 46 gr + ekstrak klorofil daun cincau
hijau 4 gr dengan karakteristik kadar air 18,91%, kadar abu 0,24%, pH 8,17, kadar
sukrosa 37,70%, aktivitas antioksidan 7,76%, kekerasaan 4,70 N/cmz, serta tingkat
penerimaan organoleptik terhadap warna 80%, penampilan 80%, rasa 50%, aroma 55%,
tekstur 70% serta angka lempeng total 6,2 x 10° cfu/mL.

Kata Kunci : daun cincau hijau, ekstrak kiorofil, permen jelly, rumput laut.
PENDAHULUAN

Tanaman cincau hijau sangat mudah dibudidayakan, diketahui daun cincau
mengandung klorofil yang tinggi. Klorofil telah lama diketahui dapat dimanfaatkan
sebagai pewarna alami. Namun beberapa tahun terakhir diketahui klorofil memiliki
peranan penting sebagai sumber antioksidan yang baik bagi kesehatan. Pemanfaatan
klorofil dari daun cincau hijau ini salah satunya adalah dalam bentuk permen jelly.

Permen jelly cukup popular di berbagai golongan masyarakat. Permen ini biasa
dibuat sari buah, bubur buah dan bahan pembentuk gel. Tekstur permen jelly tergantung
pada bahan pembentuk gel yang di gunakan. Bahan pembentuk gel yang biasa
digunakan antara lain gelatin, keragenan dan agar-agar. (Buckle,1987).

Sifat gel permen jelly merupakan faktor mutu yang sangat menentukan, dalam
hal ini dapat dimanfaatkan agar-agar. Agar-agar berasal dari rumput laut juga cukup
banyak di Indonesia. Rumput laut mempunyai kandungan nutrisi cukup lengkap. Secara
kimia rumput laut terdiri dari air (27,8%), protein (5,4%), karbohidrat (33,3%), lemak
(8,6%) serat kasar (3%) dan abu (22,25%). Selain karbohidrat, protein, lemak dan serat,
rumput laut juga mengandung enzim, asam nukleat, asam amino, vitamin (A,B,CD, E
dan K) dan makro minera: seperti nitrogen, oksigen, kalsium dan selenium serta mikro
mineral seperti zat besi, magnesium dan natrium. Kandungan asam amino, vitamin dan
mineral rumput laut mencapai 10-20 kali lipat dibandingkan dengan tanaman darat.
Kandungan kimia penting lain adalah karbohidrat yang berupa polisakarida seperti agar —
agar, karagenan dan alginat ( Atmadja,1999).

Pembuatan permen jelly rumput laut ini dimaksudkan untuk meningkatkan nilai
tambah rumput laut dan penganekaragaman olahan rumput laut. Pembuatan permen jelly
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dilakukan dengan mencampur gula atau glukosa dengan rumput laut sehingga
membentuk gel dan menyerap air yang dapat mempengaruhi tekstur permen jelly yang
dibuat. Penambahan ekstrak klorofit daun cincau hijau diharapkan dapat meningkatkan
nifai fungsional dari permen jelly yang dihasilkan.

METODOLOGI PENELITIAN

Waktu dan Tempat

Penelitian ini telah dilaksanakan di laboratorium Rekayasa dan Prosessing hasil
Pertanian, laboratorium Kimia Biokimia Hasil Pertanian, laboratorium Mikrobiologi dan
Bioteknologi, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Andalas.

Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan pada penelitian ini adalah rumput laut kering, daun
cincau hijau (Premna oblfiongifolia Merr). Ciri-ciri daunnya berbentuk oval (lonjong,
panjang daun kurang lebih 1,5 kali lebarnya). Bahan kimia yang digunakan untuk proses
ekstraksi yaitu etanol 96 %, NaHCO; 0,7%, aquadest, kertas saring whatman no.1 .
Bahan-bahan untuk Analisa Kadar Klorofil-a, kiorofil-b dan total klorofil yaitu etanol 6%,
aseton 99,5 %, kertas saring whafman no.1. Analisa kadar gula terdiri dari : reagen luff,
H,SO4 25% , Kl 20%, Thio 0,1 N, indikator amilum 0,5%, aquadest, HCI 6,7%, NaOH
20%, indikator PP. Analisa  aktivitas antioksidan vyaitu DPPH(1,1 —diphenyl-2-
pikrylhydrazyl) , metanol. Analisa lempeng total yaitu garam fisiologis, kapas, plastik,
aluminium foil, media PCA (Plate Count Agar). pH meter yaitu aquades, larutan buffer pH
4danpH 7

Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan ekstrak klorotfil daun cincau hijau
meliputi gunting/pisau stainless steel, panci, erlenmeyer 250 mi, aluminium foil, gelas
ukur,kertas saring whafman no.1 , corong, dan Rotary Vacum Evaporator (Buchi)
sedangkan alat yang digunakan untuk ekstrak rumput laut meliputi Peralatan dapur
(blender, panci, kompor, pisau stainless steel, gelas dan sendok kayu). Alat untuk
pembuatan permen jelly adalah pisau, sendok kayu , loyang/wadah, dan kain kasa.
Sedangkan peralatan yang digunakan untuk analisa adalah neraca analitik (Kem),
saringan Buchner, cawan aluminium/ porselen, gegep/ penjepit cawan, oven (Buchi),
desikator, Spekirophotometer UV/VIS (UV-1800 pharmaspec UV-Vis Spectrophotometer,
Shimadzu), Hot Plate stirrer (Velp), sentrifuse (hettich) , pH meter (Delta Ohm), Texture
Analyzer Model : CT-3 Brookfield, tabung reaksi, mortar, labu ukur 250 ml, pipet tetes,
thermometer.

Rancangan Penelitian

Rancangan penelitan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 3 kali ulangan. Pengolahan data dilakukan
dengan analisa sidik ragam (Anova) jika berbeda nyata dilanjutkan dengan uji Duncan’s
New Muitiple Range Test (DNMRT) pada taraf nyata 5%. Kelima perlakuan tersebut
adalah:

Tabel 1. Formulasi Bahan yang Digunakan untuk Permen Jelly Rumput Laut dari Ekstrak

Cincau Hijau.

Pelakuan rumput laut dengan ekstrak cincau hijau
Bahan 5 B c D =
Rumput laut (g) 49 48 47 46 45
Ekstrak cincau hijau (g) 1 2 3 4 5
Keragenan (g) 3 &) 3 3 3
Konyaku (g) 3 3 3 3 3
Gula pasir (g) 30 30 30 30 30
air (ml) 245 240 235 230 225
Total (g) 331 326 321 316 311
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Pelaksanaan Penelitian

Pelaksanaan dalam penelitian ini adalah (1) pembuatan ekstraksi klorofil
(Hermansyah, 2012), (2) pembuatan bubur rumput laut (Anggadiredja, 2010) dan (3)
pembuatan permen jelly rumput laut dari klorofil daun cincau hijau. Pengamatan
dilakukan terhadap: (1) Bahan baku meliputi : kadar air (Sudarmadji et al,1997), total
klorofil (Gross, 1991), pH (AOAC, 1995 ), kadar kiorofil-a, kadar klorofil-b, dan total
klorofil (Gross, 1991). (2) Permen jelly rumput laut dari ekstrak klorofil daun cincau hijau
meliputi analisa kimia, fisik dan mikrobiologi anatara lain : kadar air ( Sudarmadiji et
al,1997 ) , kadar abu (Sudarmadiji et al,1997), pH (AOAC, 1995), kadar sukrosa (mettoda
luff school), aktivitas antioksidan dengan metode DPPH, kekerasan dengan Texture
Analyzer dan organoleptik ( Soekarto, 1985 ), serta pengamatan angka lempeng total (
Fardiaz, 1993).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Bahan Baku Permen Jelly

Analisis pendahuluan dilakukan pada daun cincau hijau, rumput laut kering,
ekstrak daun cincau hijau dan bubur rumput laut sebelum diclah menjadi permen jelly.
Hasil analisis dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Pengamatan daun cincau hijau, rumput laut kering, ekstrak cincau hijau dan
bubur rumput laut

Komponen Kadar air (% b/b)  Derajat keasaman  Total klorofil (mg/kg)
{pH)
Daun Cincau Hijau 76.76 - 11920
Rumput laut kering 10.56 - -
Ekstrak cincau hijau 97.62 8.9 26740
Bubur rumput laut 97.53 9.1 -

Kadar Air, Kadar Abu dan Derajat Keasaman ( pH ) Permen Jelly

Hasil analisis kadar air, kadar abu dan derajat keasaman ( pH ) permen jelly
dapat dilihat pada Tabel 3. Berdasarkan hasil sidik ragam menunjukkan bahwa kadar air
tidak berbeda nyata, sedangkan kadar abu dan pH pada berbeda nyata pada taraf nyata
a=5%.

Tabel 3. Rata-rata kadar air permen jelly rumput laut dan ekstrak klorofil daun cincau

hijau
Perlakuan Kadar Air (%) Kadar abu (%) pH
A 19.0 +0.0011 0.25 £0.0100 a 8.13+0.020 ab
B 18.7 £0.5710 0.26 £0.0170 b 8.11 +£0.0060 a
C 18.3 +0.5710 0.55 +0.0100 ¢ 8.26 +0.04690 c
D 18.1 £0.5710 0.62 +0.0050 d 8.17 £0.0000 b
E 18.0 + 0.0011 0.80 +0.0410 e 8115 £0.1010° b
KK (%) 24 0.6 : 0.6 %

Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata menurut
DNMRT pada taraf nyata 5%.

Perbedaan kandungan air pada permen jelly disebabkan karena konsentrasi
rumput laut dan ekstrak klorofil daun cincau hijau. Hal ini terjadi karena semakin tinggi
konsentrasi bahan pembentuk gel (rumput laut) yang diberikan pada permen jelly, maka
akan semakin meningkat pula kadar airnya. Hai ini disebabkan karena bahan pembentuk
gel dapat mengikat air. Menurut Kusnandar (2010), air dalam pangan terdapat di antara
sel-sel, atau terikat pada suatu senyawa kimia yang ada di dalam bahan pangan. Semua
perlakuan permen jelly rumput laut dari ekstrak klorofil daun cincau hijau ini masih
memenuhi syarat SNI 3547-2-2008 untuk kadar air permen jelly yaitu sebesar 20% b/b.
Peningkatan kadar abu pada permen jelly rumput laut terjadi seiring dengan
penambahan ekstrak cincau hijau. Hal ini dapat terjadi karena tingginya kandungan
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mineral yaug terdapat pada ekstrak cincau hijau dan rumput laut. Pada rumput laut
terdapat kandungan sulfur yang tinggi. Kappa karagenan mengandung 25% ester sulfat
(Imeson,2000). Sedangkan menurut Prawiranegara (1991 ) daun cincau hijau
mengandung 100 mg kalsium, 100 mg fosfor, dan 3.3 mg besi dari 100 g daun cincau
hijau.

Abu berasal dari unsur mineral dan komposisi kimia yang tidak habis terbakar
selama proses pengabuan. Abu menunjukkan jumlah mineral yang terkandung dalam
bahan, biasanya ditentukan dengan cara pengabuan dan pembakaran (Fardiaz, 1989).
Keseluruhan perlakuan permen jelly rumput laut dari ekstrak klorofil daun cincau hijau
tersebut seluruhnya memenuhi syarat SNI untuk kadar abu yaitu maksimal 3%.

Selanjutnya pH permen jelly mengalami penurunan seiring dengan penambahan
rumput laut dan ekstrak klorofil daun cincau hijau. Berdasarkan analisis pendahuluan
terhadap bahan baku diketahui bahwa pH rumput laut sebesar 9.10 dan ekstrak klorofil
daun cincau hijau mempunyai pH sebesar 8.90. Menurut Rindengan et al. (2007).

Kadar Sukrosa dan Aktivitas Antioksidan Permen Jelly
Hasil analisis kadar sukrosa dan aktivitas antioksidan permen jelly dapat dilihat
pada Tabel 4.

Tabel 4. Rata-rara kadar sukrosa dan aktivitas antioksidan permen jelly rumput laut dan
ekstrak kiorofil daun cincau hijau

Perlakuan Kadar Sukrosa (%) Antioksidan (%)
A 29.48 £0.0152 a 413 +£0.0800 a
B 32.20 £0.2006 b 6.40 +£0.1450 b
C 36.54 £0.1216 ¢ 7.18 +0.0860 c
D 37.70 £0.0152 d 7.76 +0.0860 d
E 39.65 £0.0100 e 24.55 £ 0.0860 e
KK (%) 0,61 1

Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata menurut
DNMRT pada taraf nyata 5%.

Berdasarkan hasil pada Tabel 4 dapat dilihat bahwa terjadi penurunan kadar
sukrosa seiring dengan semakin tingginya konsentrasi penambahan ekstrak rumput laut.
Hal ini disebabkan karena serat yang terkandung pada rumput laut dapat mengikat
sukrosa. Menurut Anonim (2010), serat pangan mampu menyerap air dan mengikat
sukrosa sehingga mengurangi ketersediaan sukrosa. Dengan demikian semakin
banyaknya penambahan ekstrak rumput laut, maka serat-serat pangan yang terkandung
pada rumput laut semakin banyak mengikat sukrosa dan menyebabkan ketersediaan
gula pada permen jelly menjadi berkurang. Berdasarkan SNI 3547-2-2008, jumlah
minimal sukrosa yang terkandung dalam permen jelly adalah 27 %.

Selanjutnya aktivitas antioksidan ditentukan dengan metode DPPH (1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil), yaitu berdasarkan kemampuan atom hidrogen dari gugus fenolik yang ada
pada senyawa klorofil dalam mereduksi atau menangkap radikal DPPH. Kemampuan
tersebut dapat dilihat dari berkurangnya intensitas warna ungu dari larutan DPPH yang
telah ditambahkan dalam sampel. Berkurangnya intensitas warna larutan DPPH tersebut
dapat menunjukkan bahwa terjadi reaksi antara radikal hidrogen yang dilepas oleh bahan
uji dengan molekul radikal DPPH sehingga terbentuk senyawa 1,1-difenil-2-pikrilhidrazin
yang berwarna kuning. Semakin besar konsentrasi bahan uji, warna kuning yang
dihasilkan akan semakin kuat. Pengurangan intensitas warna ungu larutan DPPH ini
secara kuantitatif dapat dihitung dari berkurangnya absorbansi larutan tersebut.Semakin
besar konsentrasi bahan uji maka absorbansi yang terbaca semakin kecil, yang berarti
aktivitas bahan uji dalam menangkap radikal DPPH semakin besar. Absorbansi yang
terukur merupakan absorbansi sisa DPPH yang tidak bereaksi dengan larutan uji.(
Syukri, 2013 ).

Analisis aktivitas antioksidan permen jelly rumput laut dari ekstrak klorofil daun
cincau hijau rata-rata aktivitas antioksidan berkisar antara 4,13% - 24,55% (Tabel 4).
Aktivitas penangkapan radikal bebas DPPH ekstrak sampel dapat dinyatakan dengan
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konsentrasi senyawa uji yang menyebabkan penangkapan terhadap radikal bebas
konsentrasi 1 gr/ 10 ml.

Sifat Organoleptik Permen Jelly

Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen
terhadap permen jelly rumput laut dan ekstrak cincau hijau yang dihasilkan,meliputi uji
kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur (kekenyalan). Rata-rata
organoleptik permen jelly rumput laut dari ekstrak cincau hijau dapat dilihat pada Tabel 5
sebagai berikut.

Tabel 5. Rata-rata hasil penilaian organoleptik permen jelly

Perlakuan Warna Aroma rasa Tekstur
A 33 2,8 3,6 3,7
B 34 2,85 3.55 3,6
(@ 3,85 3.5 3,55 3,65
D 4 36 3,8 3,8
B 36 3.5 3,65 3,55

Keterangan : 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = biasa, 4 = suka, 5 = sangat suka

Warna merupakan sifat produk pangan yang menarik perhatian konsumen dan
yang paling cepat memberikan kesan disukai atau tidak. Kisaran warna permen jelly dari
perlakuan A sampai perlakuan E mulai warna hijau kekuningan sampai hijau tua. Warna
permen jellv rumput laut dari ekstrak klorofil daun cincau hijau juga dipengaruhi oleh
bahan pelapisnya yang berwarna putih, hingga produk akan tampak memudar. Warna
permen jelly perlakuan D, karena warnanya lebih hijau muda. Adanya bahan pembentuk
gel ini menyebabkan penurunan nilai kesukaan terhadap warna permen jelly, karena
semakin banyak zat warna yang diikat oleh agar, karagenan, dan konnyaku dalam sistem
koloid, maka warna permen jelly rumput laut dan ekstrak cincau hijau akan makin
memudar.

Berdasarkan aroma, permen jelly tidak terlalu berbeda. Hal ini disebabkan
karena rumput laut dan ekstrak klorofil daun cincau hijau yang ditambahkan relatif lemah
aromanya, disamping dari rendahnya konsentrasi dalam produk permen jelly sehingga
tidak terhadap aroma produk.

Rasa permen jelly rumput laut dari ekstrak klorofil daun cincau hijau yang paling

disukai panelis adalah perlakuan D, karena rasanya masih ada rasa khas rumput laut
dan ekstrak klorofil daun cincau hijau. Hal ini disebabkan perlakuan yang D
(pencampuran rumput laut 46 gr +ekstrak klorofil daun cincau hijau 4 gr).
Penerimaan terhadap tekstur/ kekenyalan ini dipengaruhi oleh sifat bahan pembentuk gel
dan kadar air pada permen jelly, tekstur/ kekenyalan yang terbaik adalah perlakuan D
(pencampuran rumput laut 46 gr + ekstrak klorofil daun cincau hijau 4 gr). Semakin tinggi
pencampuran bahan pembentuk gel dan kadar airnya, kekenyalan permen jelly yang
dihasilkan semakin meningkat.

Angka Lempeng Total

Angka lempeng total dari permen jelly ruméput laut dan ekstrak daun cincau hijau
ini berkisar antara 9.6 x 10° CFU/mL — 3.1 x 10° CFU/mL Standar SNI kembang gula
untuk angka lempeng total maksimal adalah 5 x 10* CFU/mL.

KESIMPULAN DAN SARAN

Permen jelly dari campuran rumput laut dan ekstrak kiorofil daun cincau hijau
hasil organoleptik terbaik adalah perlakuan D yaitu pencampuran rumput laut 46 gr +
ekstrak klorofil daun cincau hijau 4 gr, dengan karakteristik adalah kadar air 18.91%,
kadar abu 0.62 %, derajat keasaman (pH) 8.17, aktivitas antioksidan 7.76 %, serta
tingkat penerimaan organoleptik dengan karakteristik warna 4, rasa 3.6, aroma 3.8,
tekstur 3.8 serta angka lempeng total 6.2 x 10° koloni/gram.
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Disarankan selanjuu.ya melakukan penelitian untuk mencari formula terbaik
rumput laut, menentukan uji elastisitas, jenis kemasan yang tepat untuk pengemasan
permen jelly dan menentukan umur simpannya dari berbagai kemasan tersebut.
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