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INTISARI

Penelitian ini mempelajari pembuatan permen jelly dari sari buah ceremai
dan sari buah murbei. Buah ceremai dan buah murbei dipilih karena memiliki
kandungan antioksidan yang tinggi, memiliki pH yang rendah namun memiliki
kandungan pektin yang cukup rendah sehingga perlu ditambahkannya bahan
pembentuk gel yaitu karagenan untuk memperbaiki tekstur permen jelly. Tujuan
dari penelitian ini adalah mengetahui ada tidaknya interaksi antara perlakuan
proporsi sari buah ceremai dan sari buah murbei serta konsentrasi karagenan
sebagai bahan pembentuk gel, dan juga mengetahui kombinasi perlakuan terbaik
sehingga menghasilkan permen jelly dengan sifat fisik, kimia dan organoleptik
yang bisa diterima konsumen. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) pola faktorial dengan 2 faktor dan 2 kali ulangan. Faktor 1 adalah
proporsi sari buah ceremai dan buah murbei (95:5 ; 90:10 ; 85:15) dan faktor 2
konsentrasi karagenan (4%, 5%, 6%). Data hasil pengamatan dianalisa
menggunakan ANOVA dengan taraf signifikansi 5%, apabila terdapat pengaruh
nyata maka dilanjutkan dengan uji lanjut DMRT 5%. Hasil penelitian menunjukan
bahwa terdapat interaksi nyata antar proporsi sari buah ceremai dan sari buah
murbei serta perlakuan konsentrasi karagenan terhadap kadar vitamin C dan
aktivitas antioksidan permen jelly. Kombinasi perlakuan terbaik didapatkan pada
proporsi sari buah ceremai dan sari buah murbei (85 : 15) dan konsentrasi
karagenan 5% yang menghasilkan permen jelly dengan kriteria kadar air 19,43%;
kadar abu 2,53%; pH 3,65; kadar gula pereduksi 24,26%; kadar vitamin C 15,031
mg/100g; total fenol 17,021 mgTAE/g; aktivitas antioksidan 45,51%; tekstur
(hardness) 6,66N; serta hedonik warna 4,36 (suka); aroma 3,40 (suka); rasa 4,24
(suka) dan tekstur 4,24 (suka).

Kata Kunci : permen jelly, karagenan, buah ceremai, buah murbei
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