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ABSTRACT

Red ginger and red dragon fruit can be used as raw materials for making jelly candy. This research
aims to obtain a formulation of red ginger extract and red dragon fruit juice which produces jelly
candy with the best chemical and sensory properties. The research was structured in a Complete
Randomized Block Design (RAKL) with a single factor and four replications. The comparison
treatment of red ginger extract and red dragon fruit juice consisted of four levels, namely
80%:20%(J1), 75%:25%(J2), 70%:30%(J3), 65%:35%(J4), 60%:40%(J5), and 55%:45%(J6). The
data were analyzed for homogeneity using the Bartlett test and additional data using the Tuckey test,
then the data were analyzed for variance to determine the effect between treatments. If there is a
significant effect, the data is analyzed further with the Least Significant Difference Test (LSD) at the
5% level. The results showed that the J6 treatment jelly candy (55% red ginger extract and 45% red
dragon fruit juice) was the best treatment which produced a texture score of 3.76 (like), taste score
3.59 (like), aroma score 3.66 (like), and a color score of 4.18 (red), water content of 16.81%, total
dissolved solids of 37.80°brix, ash content of 1.97%, reducing sugar content of 8.05%, and activity
antioxidants of 34.1% with ICso of 2478.48 ppm.

Keywords: red ginger extract, red dragon fruit juice, jelly candy
ABSTRAK

Jahe merah dan buah naga merah dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan permen jelly.
Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi ekstrak jahe merah dan sari buah naga merah
yang menghasilkan permen jelly dengan sifat kimia dan sensori terbaik. Penelitian disusun dalam
Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan faktor tunggal dan empat kali ulangan.
Perlakuan perbandingan ekstrak jahe merah dan sari buah naga merah terdiri dari empat taraf yaitu
80%:20% (J1), 75%:25% (J2), 70%:30% (J3), 65%:35% (J4), 60%:40% (J5), dan 55%:45% (J6).
Data dianalisis homogenitasnya dengan uji Bartlett dan kemenambahan data dengan uji Tuckey,
selanjutnya data dianalisis sidik ragam untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan. Apabila
terdapat pengaruh yang nyata, data dianalisis lebih lanjut dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT)
pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa permen jelly perlakuan J6 (55% ekstrak jahe
merah dan 45% sari buah naga merah) merupakan perlakuan terbaik yang menghasilkan skor
tekstur 3,76 (suka), skor rasa 3,59 (suka), skor aroma 3,66 (suka), dan skor warna 4,18 (merah),
kadar air sebesar 16,81%, total padatan terlarut sebesar 37,80°brix, kadar abu sebesar 1,97%, kadar
gula reduksi sebesar 8,05%, dan aktivitas antioksidan sebesar 34,1% dengan ICso sebesar 2478,48

ppm.

Kata kunci : ekstrak jahe merah, sari buah naga merah, permen jelly
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PENDAHULUAN

Jahe merupakan tanaman obat dan
rempah-rempah yang sudah lama dikenal
oleh masyarakat Indonesia. Tiga jenis jahe
yaitu jahe merah, jahe putih besar dan jahe
putih kecil. Perbedaan ketiga jenis jahe
tersebut terletak pada kandungan minyak
atsirinya. Minyak atsiri terbanyak terdapat
pada jahe merah (Zingiber officinale var.
rubrum) dan paling sedikit terdapat pada
jahe  putih  kecil (Setyawan, 2015).
Kandungan senyawa aktif jahe terdiri dari
oleoresin, minyak atsiri dan flavonoid,
gingerol dan shogaol (Willams &
Lamprecht, 2008). Pengolahan jahe merah
saat ini cenderung masih terbatas karena
hanya dimanfaatkan sebagai bahan bumbu
atau dijadikan jamu. Inovasi pengolahan
jahe merah diperlukan untuk meningkatkan
daya tarik masyarakat dalam
mengkonsumsi jahe merah sehingga nilai
ekonomisnya juga meningkat. Salah satu
diversifikasi usaha produk olahan jahe
merah adalah permen jelly.

Permen jelly merupakan salah satu
produk olahan pangan yang digemari oleh
semua kalangan. Permen jelly bertekstur
lunak diproses dengan penambahan bahan
pembentuk gel seperti karagenan dan gum
arab. Bahan pembentuk gel pada produk
permen jelly sangat berpengaruh terhadap
tekstur permen jelly. Karagenan memiliki
peranan yang sama seperti gum arab
sebagai pengemulsi, penstabil, pengental
dan bahan pembentuk gel. Karagenan
memiliki kelemahan karena gel yang
dibentuk memiliki tekstur yang rapuh dan
kurang elastis. Penggunaan karagenan
perlu dikombinasi dengan bahan
pembentuk gel lainnya seperti gum arab.
Gum arab sebagai bahan pembentuk gel
berperan dalam pembentukan tekstur dari
permen jelly. Gum arab digunakan untuk
mendorong pembentukan emulsi yang baik
dan mencegah terjadinya kristalisasi gula
(Safitri, 2012).

Selain berpotensi sebagai bahan
baku permen jelly, jahe merah memiliki
aftertaste kurang dikehendaki dan warna

yang kurang menarik. Salah satu buah
yang dapat digunakan sebagai flavoring
agent alami adalah buah naga merah
(Hylocereus polyrhizus). Perpaduan antara
jahe merah dengan buah naga merah
diharapkan mampu meminimalkan
aftertaste dan penampakan warna yang
kurang dikehendaki dari jahe merah. Buah
naga merah memiliki rasa manis dan
warna merah cerah yang menarik. Menurut
Sopari (2015), rasa buah naga merah lebih
manis dibanding buah naga putih
(Hylocereus undatus), dengan kadar
kemanisan berkisar 13-15° Briks. Buah
naga merah mengandung antosianin yang
merupakan pigmen warna merah yang
dapat digunakan sebagai pewarna alami
makanan yang sehat (Murtiningsih et al.,
2018). Antosianin juga berperan sebagai
antioksidan dan berbagai bentuk
turunannya dapat menghambat berbagai
reaksi oksidasi (Astawan & Kasih, 2008).
Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan
formulasi ekstrak jahe merah dan sari buah
naga merah yang menghasilkan permen
jelly dengan sifat kimia dan sensori terbaik
sesuai SNI 3547-2-2008.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan utama vyang digunakan
adalah jahe merah (Zingiber officinale var.
rubrum) dan buah naga merah (Hylocereus
polyrhizus) yang diperoleh dari Pasar Tani
yang berada di daerah Kemiling, Bandar
Lampung,

Alat-alat yang digunakan antara
lain timbangan, termometer, pengaduk,
kompor, stopwatch, loyang, gelas ukur,
pisau, sendok, blender, baskom, nampan,
wajan teflon, panci, sedangkan peralatan
untuk analisis antara lain neraca analitik,
cawan porselen, oven, desikator, tanur,
alat-alat gelas dan seperangkat alat untuk
uji sensori.

Metode Penelitian
Penelitian ini  disusun dalam
Rancangan Acak Kelompok Lengkap
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(RAKL) dengan 4 kali ulangan. Penelitian
faktor tunggal dengan 6 taraf perbandingan
konsentrasi ekstrak jahe merah dan sari
buah naga merah yaitu 80%:20%(J1),
75%:25%(J2), 70%:30%(J3), 65%:35%
(J4), 60%:40%(J5), dan 55%:45%(J6).
Data yang diperoleh diuji kehomogenannya
dengan uji Bartlet dan kemenambahan data
dengan uji Tuckey. Data dianalisis sidik
ragam untuk mendapatkan penduga ragam
galat dan uji signifikasi antar perlakuan.
Selanjutnya untuk mengetahui perbedaan
antar perlakuan, data diuji lanjut dengan Uji
Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5%.

Prosedur Pembuatan Bubuk Jahe Merah
dan Ekstrak Jahe Merah

Pembuatan bubuk jahe merah dan
ekstrak jahe merah mengacu pada
penelitian Ariviani et al. (2013) yang
dimodifikasi. Jahe merah dikupas, dicuci
dan dirajang tipis + 2 mm. Jahe merah
dikeringkan dengan oven blower pada suhu
50°C selama 24 jam. Setelah kering, jahe
merah dihaluskan menggunakan blender
dengan kecepatan sedang sampai menjadi
bubuk, kemudian bubuk jahe merah diayak
menggunakan ayakan 80 mesh.
Penghalusan bertujuan untuk mengecilkan
ukuran partikel sehingga mempermudah
bahan kontak dengan pelarut ketika
dilakukan proses ekstraksi. Ekstraksi jahe
merah menggunakan pelarut air dengan
perbandingan jahe merah dengan air yaitu
1:10(b/v), dipanaskan hingga suhu 100°C
selama 15 menit. Ekstrak jahe merah yang
diperoleh selanjutnya disaring
menggunakan kain saring.

Prosedur Pembuatan Sari Buah Naga
Merah

Buah naga merah  dikupas
menggunakan pisau, ditimbang 150 g dan
dipotong kecil 1x1 cm, selanjutnya
dihaluskan menggunakan blender dengan
kecepatan sedang dengan ditambah air
sebanyak 450 ml. Bubur buah naga merah
yang diperoleh selanjutnya disaring dengan

kain saring sehingga diperoleh sari buah
naga merah.

Prosedur Pembuatan Permen Jelly
Ekstrak Jahe Merah dan Sari Buah Naga
Merah

Ekstrak jahe merah dan sari buah
naga merah yang diperoleh selanjutnya
diolah menjadi permen jelly. Enam taraf
perbandingan konsentrasi ekstrak jahe
merah dan sari buah naga merah yaitu
80%:20%(J1), 75%:25%(J2), 70%:30%
(J3), 65%:35%(J4), 60%:40%(J5), dan
55%:45%(J6) masing-masing dibuat
permen jelly dengan total campuran 200 ml
untuk setiap perlakuan, sehingga satu kali
ulangan membutuhkan ekstrak jahe merah
sebanyak 810 ml dan sari buah naga merah
sebanyak 390 ml. Langkah berikutnya
adalah pencampuran bahan tambahan air
50 ml untuk melarutkan sukrosa 100g, gum
arab 2g dan karagenan 10g. Seluruh
bahan dimasak sambil diaduk hingga
mendidih pada suhu 100°C dan mengental
selama 10 menit, lalu ditambah asam sitrat
sebanyak 0,3 g. Adonan permen jelly yang
dihasilkan dituang ke dalam loyang dengan
ketebalan £1,5 cm. Adonan didinginkan
selama 1 jam pada suhu ruang, lalu
dilakukan pemotongan dengan ukuran pxIxt
= 1x1x1 cm. Potongan permen jelly
dikeringkan menggunakan oven blower
pada suhu 50°C selama 24 jam, kemudian
dilakukan pengamatan.

Pengamatan

Uji sensori permen jelly dilakukan
terhadap parameter tekstur, rasa, aroma
dan warna permen jelly jahe merah dan

ekstrak buah naga merah. Penilaian
parameter tekstur, rasa, dan aroma
menggunakan uji hedonik, sedangkan

penilaian warna menggunakan uji skoring
berdasarkan metode Setyaningsih et al.
(2010). Uji kimia permen jelly dilakukan
terhadap kadar air (AOAC, 2012), kadar
abu (AOAC, 2012) dan total padatan
terlarut (Muchtadi dan Sugiono, 1989).
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat Sensori

Tekstur

Skor tekstur permen jelly berkisar antara
3,25 (agak suka)-3,76 (suka). Uji BNT 0,05
terhadap tekstur permen jelly menunjukkan
perlakuan J6 (55%:45%) tidak berbeda
dengan J5 (60%:40%), tetapi berbeda

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa formulasi ekstrak jahe merah dan
sari buah naga merah berpengaruh nyata
terhadap tekstur permen jelly (hedonik).

dengan J4 (65%:35%), J3 (70%:30%), J2
(75%:25%) dan J1 (80%:20%) (Gambar 1).

3,254
n 80% ekstrak jahe merah :
380 - 20% sari buah naga
3,60 -
3,762 210 - 3,44°

16

55% ekstrak jahe merah :
45% sari buah naga
merah

15
3,712

60% ekstrak jahe merah :
40% sari buah naga
merah

4
3,600

J2

75% ekstrak jahe merah :
25% sari buah naga
merah

13 3,48¢
70% ekstrak jahe merah :

30% sari buah naga
merah

65% ekstrak jahe merah :
35% sari buah naga
merah

Gambar 1. Tekstur permen jelly pada berbagai formulasi ekstrak jahe merah dan sari buah naga

merah

Hasil penelitian Marwita (2008)
menunjukkan bahwa tingkat kekenyalan
permen jelly mempengaruhi penerimaan
panelis. Rasio sari buah naga merah yang
tinggi menyebabkan tekstur permen jelly
disukai panelis. Hal ini karena buah naga
merah mengandung pektin yang
mempengaruhi  tekstur permen jelly.
Menurut Ramli et al. (2012), buah naga
merah mengandung pektin berkisar 14,6%
- 20,14%. Pektin dalam industri makanan
dan minuman digunakan sebagai bahan
pengental, stabilizer dan pembentuk tekstur
gel (Perina et al., 2007). Hasil penelitian ini
sejalan dengan penelitian Isnanda et al.
(2016), konsentrasi pektin yang tinggi
memberikan penilaian tekstur lebih tinggi
oleh panelis dibanding konsentrasi pektin
yang lebih rendah. Menurut Foegeding

(2007), semakin tinggi konsentrasi pektin
maka tingkat kesukaan terhadap tekstur
produk semakin meningkat. Ini
membuktikan bahwa kandungan pektin
yang tinggi membuat tekstur permen jelly
semakin kenyal dan disukai oleh para
panelis.

Selain kandungan pektin, pH juga
berkaitan erat dengan pembentukan tekstur
permen jelly. Menurut Less & Jackson
(2004), permen jelly memiliki pH berkisar
antara 4,5 hingga 6. Jahe merah memiliki
pH sebesar 5,6-5,9 (Benivia, 2020),
sedangkan Saputra et al., (2017)
menyatakan bahwa pH buah naga merah
sebesar 4,9-5,5. Pada pembentukan
tekstur permen jelly, kandungan pektin
yang tinggi menyebabkan pH menurun
karena pektin bersifat asam. Menurut
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Shahidi & Marian (1995), pektin akan
terhidrolisis dan menghasilkan asam
pektinat dan asam pektat, sehingga apabila
kandungan pektin tinggi, asam yang
dihasilkan meningkat dan menurunkan pH.
pH yang rendah menyebabkan peningkatan
ketegaran gel yang terbentuk, namun pH
yang terlalu rendah akan menyebabkan gel
mengeras  (Sari, 2004). Hal ini
menunjukkan bahwa pH rendah
menyebabkan tekstur permen jelly lebih
kenyal sehingga meningkatkan kesukaan
terhadap tekstur permen jelly. Hasil
penelitian permen jelly Zulkifli et al. (2018)
dengan pemanfaatan wortel dan bonggol
nanas serta Jumri et al. (2015)
menggunakan buah naga merah dengan
penambahan karagenan dan gum arab,

2,79¢
J1
4,00 ~

3,597 ¢

55% ekstrak jahe merah :
45% sari buah naga merah

3,562 J5

60% ekstrak jahe merah :
40% sari buah naga merah

14
3,51°

juga menunjukkan semakin rendah pH,
tekstur permen jelly semakin kenyal
sehingga disukai panelis.

Rasa

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa formulasi ekstrak jahe merah dan
sari buah naga merah pada (a=0,05)
berpengaruh nyata terhadap rasa permen
jelly (hedonik). Skor rasa permen jelly
berkisar antara 2,79 (agak suka)-3,59
(suka). Uji BNT 0,05 terhadap rasa permen
jelly menunjukan formulasi J6 (55%:45%)
tidak berbeda dengan J5 (60%:40%) dan J4
(65%:35%), tetapi berbeda dengan J3
(70%:30%), J2 (75%:25%) dan J1
(80%:20%) (Gambar 2).

80% ekstrak jahe merah :
20% sari buah naga merah

12 3,090

75% ekstrak jahe merah :
25% sari buah naga merah

J33.25°

70% ekstrak jahe merah :
30% sari buah naga merah

65% ekstrak jahe merah :
35% sari buah naga merah

Gambar 2. Rasa permen jelly pada berbagai formulasi ekstrak jahe merah dan sari buah naga

merah

Menurut Anggista (2018), oleoresin
jahe merah mengandung komponen flavor
yang memberikan rasa pedas (pungent)
jahe. Dua komponen utama yang
memberikan pungent jahe adalah gingerol
dan shogaol. Rendemen oleoresin jahe
merah  berkisar antara  3,2%-9,5%
(Anggista, 2018), sehingga jahe merah
memiliki aftertaste kurang disukai. Rasio

ekstrak jahe merah semakin tinggi
menyebabkan kesukaan panelis terhadap
rasa permen jelly semakin rendah.

Sebaliknya rasio sari buah naga merah
yang tinggi menyebabkan rasa permen jelly
disukai panelis. Hal ini disebabkan buah
naga merah memiliki rasa manis. Rizal
(2015) menyatakan bahwa buah naga
merah memiliki tingkat kemanisan berkisar
13°-18° brix. Kandungan gula yang
terdapat pada buah naga merah terdiri dari
glukosa, fruktosa dan maltosa (Jamilah et
al., 2011) menyebabkan rasa manis,
sehingga aftertaste atau pungent dari jahe
merah yang kurang disukai oleh panelis
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dapat dikurangi oleh rasa manis buah naga
merah.

Aroma

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa formulasi ekstrak jahe merah dan
sari buah naga merah pada (a=0,05)
berpengaruh nyata terhadap aroma permen
jelly (hedonik). Skor aroma permen jelly

J1 3,14¢

3,70 A
3,60 -
3,50 A
3,40 -
3,30 -

0

55% ekstrak jahe merah :
45% sari buah naga merah

3,502 J5

60% ekstrak jahe merah :
40% sari buah naga merah

berkisar antara 3,14 (agak suka)-3,66
(suka). Uji lanjut BNT 0,05 terhadap aroma
permen jelly  menunjukkan  bahwa
perlakuan formulasi ekstrak jahe merah dan
sari buah naga merah J6 (55%:45%) tidak
berbeda dengan perlakuan J5 (60%:40%)
dan J4 (65%:35%), tetapi berbeda dengan
perlakuan J3 (70%:30%), J2 (75%:25%)
dan J1 (80%:20%) (Gambar 3).

80% ekstrak jahe merah :
20% sari buah naga merah

J2 3,19¢

75% ekstrak jahe merah :
25% sari buah naga merah

J3 3,31b¢
70% ekstrak jahe merah :
30% sari buah naga merah

65% ekstrak jahe merah :

J4 3 452 35% sari buah naga merah

Gambar 3. Aroma permen jelly pada berbagai formulasi ekstrak jahe merah dan sari buah naga

merah

Aroma buah naga sulit
dideskripsikan karena buah naga memiliki
aroma alami dari buah naga itu sendiri
(Umar et al., 2019). Menurut Marlina et al.
(2019), aroma buah naga yaitu fruity dan
sweet. Penambahan sari buah naga
merah  20% sampai 30%  belum
memberikan perbedaan terhadap tingkat
kesukaan aroma. Perbedaan aroma terjadi
pada konsentrasi sari buah naga merah
35%, 40% dan 45%. Hal ini karena bahan
utama dengan komposisi terbesar yang
digunakan dalam pembuatan permen jelly
adalah jahe merah. Jahe merah memiliki
aroma yang sangat kuat dan khas. Aroma
khas jahe berasal dari minyak atsiri seperti
sineol, borneol, geraniol, linalool, dan
farmasen (Anggista, 2018).

Menurut Bermawie et al. (1997), jahe
merah memiliki kandungan minyak atsiri

tertinggi dibanding jahe jenis lainnya yaitu
berkisar 2,58-3,90%. Aroma yang sangat
terasa pada permen jelly yaitu aroma jahe,
namun seiring dengan peningkatan sari
buah naga merah, terdapat peerbedaan
aroma pada permen jelly.

Warna

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa formulasi ekstrak jahe merah dan
sari buah naga merah pada (a=0,05)
berpengaruh nyata terhadap warna permen
jelly (skoring). Skor warna permen jelly
berkisar antara 1,50 (coklat kemerahan) -
4,18 (merah). Hasil uji lanjut BNT 0,05
menunjukkan  bahwa  perlakuan  J6
(55%:45%) tidak berbeda dengan perlakuan
J5 (60%:40%), tetapi berbeda dengan
perlakuan J4 (65%:35%), J3 (70%:30%), J2
(75%:25%) dan J1 (80%:20%) (Gambar 4).
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11
5,00 -

4,00
3,00
2,00 -

4,186

55% ekstrak jahe merah :
40% sari buah naga merah

3,84° g

60% ekstrak jahe merah :
40% sari buah naga merah

14

1,50¢

<

- 3,49

80% ekstrak jahe merah :
20% sari buah naga merah
J2 2,08¢

75% ekstrak jahe merah :
25% sari buah naga merah

70% ekstrak jahe merah :
30% sari buah naga merah

132,31°

65% ekstrak jahe merah :
35% sari buah naga merah

Gambar 4. Warna permen jelly pada berbagai formulasi ekstrak jahe merah dan sari buah naga

merah

Pada penelitian ini, warna merah permen
jelly disebabkan warna alami sari buah
naga merah. Buah naga merah
mengandung antosianin. Warna alami buah
naga merah memberikan intensitas warna
merah yang tinggi pada permen jelly.
Antosianin memiliki pigmen yang dikenal
dengan nama betalain. Betalain merupakan
pigmen yang mengandung nitrogen dan
terdiri dari betasianin yang memberi warna
merah-violet (Paranoan et al., 2017). Buah
naga merah berwarna menarik, semakin
merah  warnanya semakin  banyak
kandungan betakarotennya (Farikha et al.,
2013).

Warna coklat kemerahan pada
permen jelly disebabkan warna dari ekstrak
jahe merah. Menurut Wardana et al. (2002),
jahe merah atau jahe sunti memiliki akar
berbentuk rimpang dengan daging akar
berwarna putih  kekuningan hingga
kemerahan dengan bau menyengat. Pada
proses pembuatan permen jelly, setelah
dilakukan  proses pengupasan dan
perajangan, warna jahe merah menjadi

kecoklatan. Hal tersebut diduga terjadi
reaksi  pencoklatan enzimatis yang
melibatkan enzim polifenol oksidase

membentuk melanin sehingga
menyebabkan warna coklat. Menurut
Winarno (2008), pencoklatan enzimatis
terjadi pada bahan pangan yang banyak
mengandung substrat senyawa fenolik.
Jahe merah memiliki kandungan senyawa
fenolik dalam bentuk senyawa aktif non
volatii  berupa gingerol, shogaol dan
zingeron (Saragih et al., 2015). Hal ini
menyebabkan ekstraksi bubuk jahe merah
menghasilkan ekstrak yang berwarna
kecoklatan dan berpengaruh pada permen
jelly yang dihasilkan.

Analisis Kimia
Kadar Air

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa formulasi ekstrak jahe merah dan
sari buah naga merah pada (a=0,05)
berpengaruh nyata terhadap kadar air
permen jelly. Kadar air permen jelly berkisar
antara 12,28%-16,81%. Hasil uji lanjut
BNT 0,05 terhadap kadar air permen jelly
menunjukan perlakuan J6 (55%:45%) tidak
berbeda dengan perlakuan J5 (60%:40%),
tetapi berbeda dengan perlakuan J4
(65%:35%), J3 (70%:30%), J2 (75%:25%)
dan J1 (80%:20%) (Gambar 5).
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Gambar 5. Kadar air permen jelly pada berbagai formulasi ekstrak jahe merah dan

sari buah naga merah

Buah naga merah mengandung pektin
berkisar 14,6%-20,14% (Ramli et al., 2012).
Penambahan sari buah naga merah dalam
proporsi tinggi menghasilkan kandungan
pektin yang tinggi dalam campuran
bahannya. Menurut Sulihono et al. (2012),
pektin merupakan senyawa polimer yang
dapat mengikat air, membentuk gel dan
mengental. Winarno (2008) menambahkan
bahwa pektin dapat membentuk gel dan
memiliki kemampuan menahan air. Hal ini
menunjukkan bahwa kandungan pektin
yang tinggi akan meningkatkan kadar air
permen jelly, karena pektin mengikat air
lebih banyak dari pada air yang menguap
akibat proses pemasakan adonan permen
jelly. Hasil penelitian ini sejalan dengan
penelitian Fahrizal & Fadhil (2014),
semakin tinggi jumlah pektin yang
ditambahkan maka kandungan air semakin
meningkat.

pH juga berkaitan erat dengan kadar
air permen jelly. Rasio ekstrak jahe merah
yang tinggi menyebabkan pH permen jelly
yang tinggi. Di sisi lain, tingginya proporsi
sari buah naga merah menyebabkan pH
permen jelly menjadi rendah. Kandungan

sari buah naga merah yang tinggi
menyebabkan peningkatan kadar air
permen jelly (Gambar 6). Hal ini
menunjukkan bahwa pH asam akan

meningkatkan kadar air permen jelly. Hasil

penelitian ini sejalan dengan penelitian
Kartika (2010), tentang pengaruh rasio
isomalt dan konsentrasi ekstrak kelopak
rosela. Kandungan air pada permen jelly
meningkat seiring dengan keasaman pada

permen, yang disebabkan oleh
penambahan ekstrak kelopak bunga
Rosela.

Selain dipengaruhi oleh kandungan
pektin dan pH, kadar air juga dipengaruhi
oleh kandungan pati pada bahan baku yang
digunakan. Menurut Winarno (2008),
penurunan kadar air disebabkan oleh
pembentukan hidrat air yang memiliki kadar
pati tinggi sehingga terjadi perubahan air
bebas menjadi air terikat karena gel pati
akan menarik air dari lingkungannya.
Kandungan pati pada jahe merah mencapai
44,99%  (Anggista, 2018), sehingga
perlakuan J1 yang memiliki rasio ektrak
jahe merah lebih besar dibanding formulasi
lainnya menghasilkan kadar air lebih
rendabh.

Total Padatan Terlarut

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa formulasi ekstrak jahe merah dan
sari buah naga merah pada (a=0,05)
berpengaruh nyata terhadap total padatan
terlarut permen jelly. Total padatan terlarut
permen jelly berkisar antara 26,03-
37,80°Brix. Uji lanjut BNT 0,05 terhadap
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Gambar 6. Total padatan terlarut permen jelly pada berbagai formulasi ekstrak jahe
merah dan sari buah naga merah

Penambahan ekstrak jahe merah yang
lebih tinggi mengakibatkan kandungan total
padatan terlarut lebih rendah, sebaliknya
jika proporsi sari buah naga merah tinggi
maka kandungan total padatan terlarut
permen jelly akan tinggi. Hal ini karena
buah naga merah yang digunakan dalam
penelitian ini adalah buah yang sudah
matang, sehingga kandungan sukrosa dan
asam organik yang terdapat pada buah
naga merah tinggi. Kandungan total
padatan terlarut terkait dengan jumlah
sukrosa yang terkandung pada bahan baku
untuk membuat permen jelly. Menurut
Buckle et al. (1987), semakin tinggi
konsentrasi sukrosa pada buah matang,
maka semakin tinggi total padatan terlarut.
Jamilah et al. (2011) menyebutkan bahwa
buah naga merah juga mengandung
senyawa gula glukosa, maltosa dan
fruktosa. Kandungan senyawa gula pada
buah naga merah mencapai 8,38%,
sedangkan kandungan asam-asam organik
yang terdapat pada buah naga merah terdiri

dari asam oksalat, asam sitrat, asam malat,
asam suksinat dan asam fumarat dengan
jumlah kandungan asam sebesar 1,72%.
Kandungan pektin pada buah naga merah
juga berperan dalam meningkatkan
kandungan total padatan terlarut selain
sukrosa dan asam-asam organiknya. Hal ini
sesuai dengan pendapat Winarno (2008),
yang menyebutkan bahwa total padatan
terlarut dipengaruhi oleh pektin yang larut.

Kadar Abu

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa formulasi ekstrak jahe merah dan
sari buah naga merah pada (a=0,05)
berpengaruh nyata terhadap kadar abu
permen jelly. Kadar abu permen jelly
berkisar antara 1,97%-3,09%. Uiji lanjut
BNT 0,05 terhadap kadar abu permen jelly
menunjukkan perlakuan J6 (55%:45%)
berbeda dengan perlakuan J5 (60%:40%),
J4  (65%:35%), J3 (70%:30%), J2
(75%:25%) dan J1 (80%:20%) (Gambar 7).
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Gambar 7. Kadar abu permen jelly pada berbagai formulasi ekstrak jahe merah dan

sari buah naga merah

Rasio penambahan ekstrak jahe
merah yang tinggi menyebabkan kadar abu
permen jelly tinggi. Rasio penambahan sari
buah naga merah apabila tinggi
menyebabkan kadar abu permen jelly
rendah. Hal ini karena kadar abu jahe
merah lebih tinggi dibanding kadar abu
buah naga merah. Kadar abu buah naga
merah sebesar 4,5% (Jaafar et al., 2009).
Menurut Anggista (2018), jahe merah
memiliki kadar abu sebesar 7,46%. Kadar
abu yang dihasilkan pada bahan pangan
dipengaruhi juga oleh kandungan mineral
yang terkandung di dalamnya, walaupun
dalam jumlah Kkecil. Jahe memiliki
kandungan mineral besi sebesar 4,3 mg,
magnesium sebesar 184 mg, kalium

sebesar 57 mg, dan natrium sebesar 6 mg
(Ravindran and Babu, 2005).

Penentuan Perlakuan Terbaik

Penentuan perlakuan terbaik
ditetapkan berdasarkan  tekstur, rasa,
aroma, warna, kadar air dan kadar abu
dengan cara pemberian rangking 1 sampai
6 pada tiap perlakuan berdasarkan nilai
tertinggi sampai terendah pada uji BNT 5%
(Tabel 1). Perlakuan J6 (formulasi ekstrak
jahe merah dan sari buah naga merah
55%:45) merupakan perlakuan terbaik yang
menghasilkan
kadar gula reduksi sebesar 8,05% dan
aktivitas antioksidan sebesar 34,1%
dengan ICso sebesar 2478,48 ppm.

Tabel 1. Rekapitulasi penentuan perlakuan terbaik dengan cara rangking

Parameter Perlakuan
J1 J2 J3 J4 J5 J6
Tekstur 69 4 5¢ 4 5° 3b 1,52 1,52
Rasa 6° 4,5° 4,50 28 2@ 2@
Aroma 5¢ 5¢ 5be 38 3 22
Warna 6 4,5¢ 4,5¢ 3b 1,52 1,52
Kadar Air (%) 1d 3¢ 3,5%¢ 3,5%¢ 4,53 5,52
Kadar Abu (%) 5,5¢ 5,5¢ 3b 3 3 12
> 29,5 27 25 17,5 15,5 13,5

Keterangan :

e-ISSN 2828-674X | p-ISSN 2828-8513



JURNAL AGROINDUSTRI BERKELANJUTAN VOL.3 NO. 1 (2024) 63
Formulasi Ekstrak Jahe Merah dan Sari Buah Naga Merah, Nur et al.

J1 : Formulasi ekstrak jahe merah dan sari buah naga merah 80%:20%
J2 : Formulasi ekstrak jahe merah dan sari buah naga merah 75%:25%
J3 : Formulasi ekstrak jahe merah dan sari buah naga merah 70%:30%
J4 : Formulasi ekstrak jahe merah dan sari buah naga merah 65%:35%
J5 : Formulasi ekstrak jahe merah dan sari buah naga merah 60%:40%
J6 : Formulasi ekstrak jahe merah dan sari buah naga merah 55%:45%

KESIMPULAN

Permen jelly terbaik yaitu perlakuan
J6 (55% ekstrak jahe merah dan 45% sari
buah naga merah) yang menghasilkan
tekstur dengan skor 3,76 (suka), skor rasa
3,59 (suka), skor aroma 3,66 (suka) dan
skor warna 4,18 (merah), kadar air sebesar
16,81%, total padatan terlarut sebesar
37,80%rix, kadar abu sebesar 1,97%,
kadar gula reduksi sebesar 8,05% dan
aktivitas  antioksidan sebesar 34,1%
dengan ICso sebesar 2478,48 ppm. Kadar
air, kadar abu, dan kadar gula reduksi
permen jelly ekstrak jahe merah dan sari
buah naga merah tersebut memenuhi
Standar Nasional Indonesia tentang
permen jelly (SNI 3547-2-2008).
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