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PENGARUH MASSA GELATIN DAN MASSA SUKROSA DALAM
PROSES PEMBUATAN PERMEN JELLY DARI MADU

ABSTRAKSI

Chewy Candy ( permen jelly ) merupakan permen dengan tekstur kenyal
dimana dapat digigit tanpa putus dan tidak lengket digigi waktu dikunyah. Madu
adalah pemanis tertua yang pertama kali dikenal dan digunakan oleh manusia jauh
sebelum mengenal gula.

Penelitian ini bertujuan untuk mencari perbandingan massa sukrosa dan
gelatin untuk mendapatkan kualitas permen jelly dari madu. Variabel berubah
yang digunakan adalah massa gelatin (100, 200 dan 300) gram dan massa sukrosa
(50 dan 100) gram. Dari hasil penelitian diperoleh hubungan antara penambahan
massa gelatin terhadap kadar air pada berbagai penambahan massa sukrosa
berbanding terbalik dimana semakin banyak massa gelatin maka kadar air akan
semakin kecil, hubungan antara penambahan massa gelatin terhadap kadar gula
reduksi pada berbagai penambahan massa sukrosa berbanding lurus dimana
semakin banyak massa gelatin maka kadar gula reduksi akan semakin besar,
hubungan antara penambahan massa gelatin terhadap kadar sukrosa pada berbagai
penambahan massa sukrosa berbanding terbalik dimana semakin banyak massa
gelatin maka kadar air akan semakin kecil sampai penambahan gelatin 200 gram.

viii



DAFTAR ISI

LEMBAR PERSETUJUAN .....cccoivmmiiiimniiminiimmnsssesssissesressressannsssssssnssnie
BERITA ACARA UJIAN SKRIPSI ...
LEMBAR BIMBINGAN SKRIPSI ..o
PERSETUJUAN PERBAIKAN SKRIPSI ...
LEMBAR ASISTENSI SKRIPSL  ....cuusimimnmsssmsammsno
KEATAPENGANTAR oo e
BBSTRARS ...coniimnrsmmmmmunmmesnsnsanssnansoneassnmessassbis sibes ees s
DAFTAR ISl .cvunsismmnemmsanumpmsmmsinsmimssiss
DAFTAR TABEL ..o

DAFTAR GRAFIK.  csmmansimssvismso i ssmnssimmsns

BAB 1 PENDAHULUAN

L1 later Belskdng onnmmssnurnsmsens
1.2. Rumusan Masalah ...
1.3. Batasan Masalah ...
14, TojuanPenchitian ...

1.5. Manfaat Penelitian ........ccccoooovviieeeen..

BAB I TINJAUAN PUSTAKA

X



-

IR
2ERA S

BT
ey

-

s
o

..
-
-
-
.
-~
e .
s -
< .
e
.
- .

<

o
D
-
.
.3




2.5. Pengendalian Mikroba ... 16
2.6. Proses Pembuatan ... 19
BAB I METODOLOGI PENELITIAN
3.1. Studi Pustaka dan Eksperimen ...........cccoeeinecnnens 21
3.2. Variabel yang digunakan ... 22
3.3. Persiapan Alat ..o 22
3.4. Persiapan Bahan ... 23
3.5. Tempat dan Waktu Penelitian ...........ccoooviiniininnnnns 24
3.6. ProsesPeneltian ............cc.cccooiiiiiiiniiini 25
3.7. Prosedur Analisa ..........cccoceovviriiniininiinininiieeenn 27
3.8. Pengamatan ...........ccoviiiiiiiniinrenas 31
39. AnalisaData .......occoooeveniinini 31
3.10. Pengambilan Kesimpulan .........c...ccoccciiin 31
BAB IV  HASIL DAN PEMBAHASAN
BAB V  KESIMPULAN DAN SARAN
5.1, Kesimpulan ... 41
5.2, SATAN ..o 41
DAFTAR PUSTAKA
APPENDIK
LAMPIRAN



D

e

Ki
<R

ITas

et e
S ey
DR

-t




Tabel 1
Tabel 2
Tabel 3
Tabel 4

Tabel 4.1

Tabel 4.2

Tabel 4.3

Tabel 4.4

DAFTAR TABEL

Syarat MUt MAAU ........ccooirriiiii e 8
Komposisi kimia madu ..., 9
Syarat mutu permen Jelly ... 13
Syarat mutu gelatin ..o 15
Hasil analisa kadar air pada berbagai perbandingan

massa gelatin dan massa Sukrosa..............ccoccovevieinnniinnniinnnns 32
Hasil analisa kadar gula reduksi pada berbagai perbandingan
massa gelatin dan massa SUKIOSa.............ccceeevveereercieneenienencnees 34
Hasil analisa kadar sukrosa pada berbagai perbandingan

massa gelatin dan massa SUKTOSa..............ccoceeveereeerieciennieneeeenne 36
Hasil analisa uji mikrobiologi ... 38

Xi



DAFTAR GRAFIK

Grafik 4.1 Hubungan antara penambahan massa gelatin terhadap kadar

air pada berbagai penambahan massa SuUkrosa ..............cc.ecevenee 33

Grafik 4.2 Hubungan antara penambahan massa gelatin terhadap kadar
gula reduksi pada berbagai penambahan massa sukrosa .............
Grafik 4.3 Hubungan antara penambahan massa gelatin terhadap kadar

sukrosa pada berbagai penambahan massa sukrosa ....................

Xii



PRI

"’04-

rha N ele B

l’ul). 1

[REFZATTANAY

PR
-

P T TRI 2

g

gwe 3 .
'."J‘u""'x'sf

Cete ey
NS IS A

.

':-"t;"-‘n...( I A

W) u,'q.‘.t. S8 A ET)

s
LIy




BAB1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Madu adalah pemanis tertua yang pertama kali dikenal dan digunakan oleh
manusia jauh sebelum mengenal gula. Madu mengandung banyak mineral seperti
natrium, kalsium, magnesium, aluminium, besi, fosfor dan kalium. Vitamin yang
terkandung dalam madu adalah thiamin (B,), riboflavin (B), asam askorbat (C),
piridoksin (Be), niasin, asam pantotenat, biotin, asam folat dan vitamin K.
Konsumsi madu yang ideal untuk orang dewasa 100-200 gram perhari dan untuk
anak — anak 50-100 gram perhari. Tingkat konsumsi madu masyarakat Indonesia
saat ini sangat rendah jika dibandingkan dengan negara maju lainnya (Adji
Suranto,2004).

Madu merupakan bahan pemanis yang optimal dalam pembuatan produk,
seperti selai (Desrosier,1997). Permasalahan yang timbul jika madu dalam bentuk
cair adalah mempunyai kadar air yang tinggi (22%) akan mudah mengalami
fermentasi dan menghasilkan alkohol yang mengakibatkan keawetannya
berkurang dibandingkan dengan permen jelly madu (20%) (Adji Suranto,2004).
Oleh karena itu pada penelitian ini dicoba melakukan pembuatan permen jelly
dari madu sebagai diversifikasi produk. Kelebihan produk ini adalah lebih sukar
mengalami fermentasi bila kadar air awal dalam pembuatan permen jelly madu

20% atau kurang. Penelitian permen madu di Indonesia belum banyak dilakukan.



1.2. Rumusan Masalah

a. Bagaimana pengaruh massa gelatin yang ditambahkan terhadap kualitas
permen jelly madu ?
b. Bagaimana pengaruh massa sukrosa yang ditambahkan terhadap kualitas

permen jelly madu ?
1.3. Batasan Masalah

Untuk mendapatkan kualitas produk permen jelly dari madu dibatasi hanya

pada penambahan sukrosa dan gelatin.
1.4. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah mencari perbandingan massa sukrosa dan

gelatin untuk mendapatkan kualitas permen jelly dari madu.
1.5. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah untuk :
a. Untuk memberikan informasi diversifikasi produk olahan madu sebagai
permen jelly kepada masyarakat.

b. Memberikan nilai ekonomis yang lebih tinggi pada madu.



BABII

TINJAUAN PUSTAKA

2.1.Madu

Madu merupakan bahan makanan yang istimewa karena rasa, nilai gizi dan
khasiatnya yang tinggi. Karena itu madu dipuja oleh banyak orang sebagai jenis
makanan yang unik yang sekaligus bersifat obat serta sanggup memberikan
tambahan tenaga (Winarno,1982).

Madu adalah zat manis alami yang dihasilkan lebah dengan bahan baku
nektar bunga. Nektar adalah senyawa kompleks yang dihasilkan kelenjar tanaman
dalam bentuk larutan gula (B. Sarwono, 2001).

Madu merupakan nektar atau eksudat gula dari tanaman yang dikumpulkan
oleh lebah madu yang diolah dan disimpan didalam sarang madu. Nilai gizi madu
sangat tergantung pada kandungan gula yaitu fruktosa dan glukosa (Warisno,
1996).

Nektar adalah suatu senyawa kompleks yang dihasilkan oleh kelenjar
“necterifier” tanaman dalam bentuk larutan gula dengan konsentrasi yang
bervariasi. Komponen utama dari nektar adalah sukrosa, fruktosa dan glukosa
disamping terdapat juga dalam jumlah sedikit zat-zat gula lainnya seperti maltosa,
melibiosa, rafinosa serta turunan karbohidrat lainnya (Winarno,1982).

Madu merupakan cairan kental seperti sirup dengan bermacam-macam

warna antara lain putih, kuning, kecoklatan, merah kecoklatan dan kehitaman.



Secara umum, berdasarkan kemurniannya madu dapat dibedakan menjadi 4
macam Yyaitu :
1. Madu Alami
Jenis-jenis madu alami yaitu :
a. Madu bunga kapuk randu
b. Madu bunga karet
¢. Madu bunga kopi
d. Madu bunga lengkeng
e. Madu bunga durian
f. Madu bunga rambutan
g. Madu bunga jambu air
h. Madu bunga mangga
i. Madu bunga kalindra
j.  Madu bunga mahoni
(Pusat Perlebahan Apriari Pramuka, 2002)
2. Madu Campuran
3. Madu Sintetis

4, Madu Tiruan



Berdasarkan warnanya, madu dapat dibedakan menjadi 2 macam yaitu:

. Madu putih (madu terang)

yaitu madu yang diperoleh dari tanaman jeruk, kapuk dan durian.

. Madu gelap

yaitu madu yang diperoleh dari bunga aster dan cairan serangga (B. Sarwono,
2001).

Berdasarkan asal nektar, madu dapat dibedakan menjadi 3 macam yaitu:

1. Madu Flora
Yaitu Madu yang murni dihasilkan dari nektar bunga (B. Sarwono, 2001).
Madu flora dibagi menjadi 2 jenis, yaitu :
a. Madu monoflora
Yaitu Madu yang dihasilkan dari nektar yang bersumber dari satu
bunga saja.
b. Madu Poliflora
Yaitu Madu yang dihasilkan dari nektar yang bersumber dari beraneka
macam bunga (J. Rio Purbaya, 2002)
2. Madu Ekstraflora
Yaitu Madu yang dihasilkan dari nektar diluar bunga, seperti daun,

cabang, atau batang tanaman (B. Sarwono, 2001).



Madu ekstraflora dapat dibagi menjadi bermacam-macam berdasarkan
daerah asal penghasil madu, contoh :
a. Madu Sumbawa
Yaitu Madu yang dihasilkan oleh lebah-lebah di daerah Sumbawa,
Nusa Tenggara Timur.
b. Madu Yukatan
Yaitu Madu yang dihasilkan oleh lebah-lebah di daerah Yukatan,
Meksiko (J. Rio Purbaya, 2002).

3. Madu Embun
Yaitu Madu yang dihasilkan dari cairan hasil suksesi serangga yang
kemudian eksudatnya diletakkan di bagian tanaman (B. Sarwono, 2001).
Madu Alami ( Madu Asli ) mempunyai pH 3,4 - 4,5 sedangkan madu

palsu mempunyai pH 2,4 - 3,3 atau diatas 5 ( Adji Suranto,2004 ). Madu Alami
umumnya memiliki citarasa dan aroma yang khas. Warna dari madu mudah sekali
ditiru, sehingga aroma dan citarasanya tidak dapat dijadikan patokan. Cara yang
sering digunakan untuk mengenal, mengetahui Madu Alami antara lain sebagai
berikut :

1. Mengambil sebatang korek api, celupkan bagian yang ada bahan bakarnya
kedalam madu. Kemudian tunggu sampai kering, lalu goreskan korek
tersebut pada kertas khusus di sisi kotak korek api. Bila korek api tersebut
segera menyala, berarti madu tersebut asli.

2. Mengambil sebutir telur ayam, ketuk dan buanglah 1/3 bagian ujung

cangkangnya. Kemudian masukkan 1 sendok madu kedalamnya. Apabila



putih dan kuning telur ayam tersebut mengental atau matang, berarti madu

tersebut asli.

3. Mengocok madu yang masih ada didalam botol, kemudian diamkan
sebentar. Apabila banyak b@ dan busanya tidak segera membaur kembali
kedalam cairannya, berarti mutu madu tersebut rendah.

4. Meneteskan madu keatas kertas, misalnya kertas koran. Apabila madu
tersebut mudah mengembang atau cepat membasahi kertas, berarti mutu
madu tersebut rendah karena kadar air yang terdapat didalamnya tinggi.

5. Biarkan madu ditempat terbuka. Jika madu tersebut dikerumuni semut,
berarti madu tersebut palsu karena banyak mengandung sukrosa (gula
pasir) (J. Rio Purbaya, 2002 ).

Madu tidak boleh disimpan dalam wadah logam untuk mencegah
terjadinya reaksi kimia dan penyerapan logam berbahaya. Penyimpanan madu
terbaik adalah di dalam wadah gelas atau botol plastik.

Madu yang disimpan dalam kamar, pada tahun pertama susut 3,6 % dan
pada tahun kedua susut 25,5 % karena terjadi proses fermentasi yang
menghasilkan alkohol kemudian berubah menjadi asam asetat. Madu yang
disimpan di tempat bersuhu rendah bisa bertahan lama, tetapi bila diseduh bisa
rusak (B. Sarwono, 2001).

Zat-zat yang terkandung dalam madu yang ikut menentukan citarasa madu
adalah senyawa yang mudah manguap. Oleh katena itu, madu harus ditangani
dengan hati-hati. Bila tidak maka madu akan menjadi seperti sirup biasa.

Pemanasan pada madu tidak boleh dilakukan pada suhu lebih tinggi dari 60 °c



karena bila melebihinya kan menyebabkan kerusakan yang sangat serius
(Winarno, 1982).

Syarat mutu madu menurut SNI 01-3545-2004 :

No. Jenis Uji Satuan Persyaratan
1. Aktivita enzim diastase, min DN 3
2. Hidroksimetilfulfural  (HMF), | mg/kg 350
maks
Air, maks % b/b 22
4. Gula pereduksi (dihitung sebagai | % b/b 65
glukosa), min
5. Sukrosa,maks % b/b 5
6. Keasaman, maks mL NaOH 50
1 N/kg
7. Padatan yang tak terlarut dalam | % b/b 0,5
air, maks
Abu, maks % b/b 0,5
Cemaran logam
Timbal (Pb), maks mg/kg 1,0
Tembaga (Cu), maks mg/kg 5,0
10. Cemaran arsen (As), maks mg/kg 0,5

(Badan Standarisasi Nasional, ICS 67.180.10)



Komposisi kimia madu antara lain sebagai berikut :

Komposisi Jumlah
Kalori 328 kal
Kadar Air 172 ¢
Protein 05¢g
Karbohidrat 824¢g
Abu 02¢g
Tembaga 4,4-92mg
Fosfor 1,9-6,3 mg
Besi 0,06 - 1,5 mg
Mangan 0,02 - 0,4 mg
Magnesium 1,2-3,5mg
Thiamin 0,1 mg
Riboflavin 0,02 mg
Niasin 0,20 mg
Lemak 01g
pH 3,9
Asam Total (mek/kg) 43,1 mg

(Adji Suranto,2004)

Nilai kalori dalam 1 kg madu setara dengan 50 butir telur ayam, 5,7 liter

susu, 25 buah pisang, 40 buah jeruk, 4 kg kentang, dan 1,68 kg daging. Madu

memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi dan rendah lemak. Kandungan gula

dalam madu mencapai 80% dan dari gula tersebut 85% berupa fruktosa dan

glukosa (Adji Suranto,2004).
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Kegunaan lain dari madu antara lain :
- sebagai tonikum bagi jantung.
- sebagai desinfektan terhadap rongga mulut.
- sebagai stimulan bagi pencernaan dan memperbaiki nafsu makan

(B. Sarwono, 2001).

- Sebagai sedaktif sehingga dapat menyebabkan tidur nyenyak

(Warisno, 1996).

Menurut hasil sensus jumlah penduduk Indonesia terus meningkat dan
pada saat ini konsumsi manusia Indonesia tergolong rendah diperkirakan
10 gram/orang/tahun sedangkan konsumsi manusia di negara - negara maju
seperti di Eropa adalah 1.000 gram/orang/tahun, di Selandia Baru adalah
1.500 gram/orang/tahun. Untuk memenuhi kebutuhan dalam negeri, Indonesia
harus mengimpor madu dari Australia, Cina, Amerika Serikat dan Arab Saudi
(Adji Suranto,2004).

Kebutuhan madu untuk bahan dasar obat - obatan, kosmetik diperkirakan
akan terus meningkat. Tingkat permintaan tersebut belum dapat diimbangi oleh
produksi madu dalam negeri. Produksi madu dalam periode 5 tahun mengalami
fluktuasi. Dalam kurun waktu itu Indonesia mengalami kekurangan madu dan
untuk menutupinya maka Indonesia harus mengimpor dari negara lain

(http://www.dephut.go.id/informasiVyHUMAS/lebah.htm).
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2.2.Permen Jelly

Permen atau dalam bahasa Inggrisnya candy berasal dari Bahasa Arab
quan yang artinya gula. Hal ini disebabkan karena komponen utama permen
adalah gula yang diberi cita rasa dan dapat mempertahankan bentuknya dalam
waktu yang lama, dapat dicetak menurut bentuk-bentuk yang diinginkan.

Bahan utama dalam pembuatan permen adalah gula yang akan membentuk
struktur dasar permen. Gula ini akan menentukan jenis permen yaitu berkristal
atau tidak. Jenis gula yang sering digunakan adalah sukrosa (gula pasir), glukosa
(gula cair), sirup jagung dan sirup fruktosa. Kristal pada permen menyebabkan
perubahan struktur sehingga permen tidak dapat jernih dan terasa kasar di lidah.
(Nur Hidayat, 2004).

Seni membuat permen dengan daya tahan yang memuaskan terletak pada
pembuatan produk dengan kadar air minimum dan dengan sedikit saja
kecenderungan untuk mengkristal. Kristalisasi dalam permen berakibat
mengurangi penampilan yang jernih seperti kaca dan membentuk masa yang
kabur. Kristalisasi akan terjadi secara spontan tetapi dapat dicegah dengan
menggunakan bahan-bahan termasuk sirup glukosa dan gula invert yang tidak
mengkristal tetapi sangat menghambat terjadinya proses kristalisasi pada permen.

Faktor-faktor yang mempengaruhi kristalisasi yang disertai dengan
berkurangnya mutu rupa dan tekstur adalah :

1. Kurangnya glukosa dalam formulasi
2. Kondisi penyimpanan yang jelek yang menyebabkan terserapnya air

dipermukaan produk dan menyebabkan kristalisasi
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3. Kerusakan koloid pelindung seperti gelatin

4. Pengisian buah-buahan, kulit (peel) atau jahe yang kurang sempumna pada
waktu pembuatan permen yang mengandung bahan-bahan ini
(Buckle, 1987).
Permen memiliki banyak sekali macam dan tekstur yang sangat disukai

oleh konsumen. Permen dapat digolongkan menjadi :

1. Hard Candy
Hard Candy adalah permen yang memiliki tekstur keras, jernih dan
biasanya terdiri dari komponen dasar sukrosa dan sirup glukosa serta
bahan-bahan lain seperti flavour untuk memberi aroma.

2. Chewy Candy (Jelly Candy )
Chewy Candy merupakan permen dengan tekstur kenyal dimana dapat
digigit tanpa putus dan tidak lengket digigi waktu dikunyah. Untuk
membuat tekstur tidak lengket maka dapat digunakan lubricant
(J.J.Alikonis, 1979).

3. Aerated Candy
Aerated Candy termasuk permen yang bersifat saturated dengan bentuk
yang berkristal sepertifondant dan krim. Permen ini dibuat dengan
mencampurkan 70-80 bagian dari sukrosa dan 20-30 bagian dari sirup
glukosa dengan penambahan air sebanyak 10%. Kemudian campuran
bahan tersebut dididihkan pada suhu 45,83 — 46,94 °C sampai kandungan
total padatan 85%. Setelah itu didinginkan sambil dilakukan pengadukan

agar suhu dapat turun (Desroiser, 1970).
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Syarat mutu permen jelly berdasarkan SNI 01-3547-1994 :

No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan Mutu
1. Keadaan

Bentuk Normal

Rasa Normal

Bau Normal
2. Air % b/b Maksimum 20,0
4. Gula Reduksi % b/b Maksimum 20,0
5. Sukrosa % b/b Maksimum 30,0
6. Bahan Tambahan Makanan

Pemanis Buatan SNI 01-0222-1967

Pewarna Tambahan SNI 01-0222-1967

(http://www .bsn.net.id/ind/warintek)

2.3.Gelatin

Gelatin adalah sejenis protein yang dapat diekstraksi dari tulang.
Pembuatan gelatin merupakan upaya untuk mendayagunakan limbah tulang yang
biasanya tidak terpakai dan dibuang dirumah pemotongan hewan
(http://warintek.progesio.or.id/-by rans).

Gelatin dibuat dari tulang daging sapi dan tendon sapi yang direbus.
Gelatin hampir mirip agar - agar, sifatnya lebih kenyal daripada agar - agar
(http://www.hanyawanita.com).

Gelatin secara fisik berbentuk padat, kering, tidak berasa, tidak berbau,
transparan dan berwarna kuning redup sampai sawo matang. Gelatin dapat

digunakan sebagai pembentuk gel, bahan penstabil, pengental, pembentuk buih
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dan pengikat air. Fungsi lain dari gelatin adalah untuk memperbaiki tekstur,
struktur, dan kekenyalan khususnya pada pembuatan permen (Nur Hidayat, 2004).
Gelatin digunakan pada industri makanan, farmasi, obat-obatan dan
industri lainnya. Penggunaan pada bidang pangan diantaranya untuk produk
permen, coklat, hasil olah susu, es krim dan produk daging. Sebagai pengemulsi
artinya gelatin dapat membuat atau mencampur minyak dan air menjadi campuran
yang merata. Sebagai penstabil artinya campuran tersebut stabil atau tidak pecah
selama penyimpanan (http://iptek.apjii.or.id/artikel/pangan/ipb/gelatin.pdf).
Gelatin dapat diperoleh dari kolagen yang dapat dijumpai pada kulit dan
urat belulang dan assein tulang. Perubahan kolagen menjadi gelatin dihasilkan
dengan ekstraksi kolagen dengan air panas setelah perlakuan dengan asam atau
basa. Perlakuan kimia yang berbeda ini menghasilkan gelatin A dan gelatin B.
Kedua jenis tersebut dapat dibedakan dari keadaan titik isoelektrisnya, yaitu
gelatin A pada pH 8 - 9 dan gelatin B pada pH 5. Gelatin umumnya tidak larut
dalam air dingin, tetapi pada suhu diatas 45 °C kelarutannya naik. Gelatin juga
digunakan untuk pembuatan kristal jelly, puding yang dibungkus, sosis,
penjernihan minuman hasil fermentasi misalnya anggur, bahan pembuatan kapsul
dalam industri farmasi. Sifat-sifat yang paling penting disamping berfungsi
sebagai pemantap es krim, gelatin memberi sifat tekstur khas yang tahan terhadap
perubahan suhu yang mendadak ( Tranggono, 1991).
Gelatin bukan produk olahan daging melainkan produk olahan tulang.
Gelatin banyak digunakan sebagai bahan penstabil (stabilizer) pada pembuatan es

krim atau sebagai bahan subsitusi makanan lainnya.



Didalam perdagangan dikenal 2 macam gelatin yaitu:

1. Gelatin A (Proses Asam)

15

Gelatin yang proses pembuatannya dihancurkan terlebih dahulu kemudian

direndam dalam larutan asam klorida 4-7% selama 10-14 hari.

Setelah sclesai perendaman yang pertama kemudian direndam lagi dalam

larutan Ca(OH), 15% selama 3-8 minggu.

2. Gelatin B (Proses Basa)

Gelatin yang pada proses pembuatannya tidak direndam dalam larutan asam

melainkan direndam dalam larutan alkali

Gelatin yang baik harus memenuhi standar mutu yang diberikan oleh

Standar Industri Indonesia (SII).

Standar Mutu Gelatin menurut SII :

Warna

Bau dan rasa larutan
Susut pengeringan
Kadar abu

Logam berat

Arsen

Tembaga

Seng (Zn)

Sulfit

Tak berwarna, kadang-kadang kuning pucat
Normal (dapat diterima konsumen)

Maks 16%

Maks 3,25 %

Maks 50 mg / kg.gel

Maks 2 mg / kg.gel

Maks 30 mg / kg.gel

Maks 100 mg / kg.gel

Maks 1000 mg / kg.gel

(John M Deman, 1997).

2.4.Sukrosa

Sukrosa atau sakarosa merupakan senyawa disakarida yang secara

sistematika kimiawi disebut a-D-glukopiranosil-B-D-fruktofuranosida. Secara
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komersial, sakarosa diproduksi dari tebu dan bit. Rumus molakul Ci2H2,01;
memiliki berat molekul 342,30 terdiri dari gugus glukosa dan fruktosa. Sukrosa
merupakan senyawa gula yang paling disukai sedangkan maltosa paling tidak
disenangi. Kebanyakan disakarida bersifat mereduksi reagensia Fehling ( atau
Benedict atau Tollen ) tetapi sukrosa merupakan perkecualian tidak mereduksi.
Sukrosa dapat mengalami hidrolisa oleh enzim invertase menjadi glukosa dan
fruktosa. Campuran glukosa dan fruktosa disebut gula invert dan perubahannya
disebut proses inversi(Slamet Sudarmadji, 1982).

Sukrosa sebagai senyawa gula berfungsi untuk memberikan rasa manis
dan kelembutan yang mempunyai daya larut yang tinggi, mempunyai kemampuan
menurunkan aktivitas air dan mengikat air. Gula yang ditambahkan dalam bahan
pangan dengan konsentrasi yang tinggi akan mengakibatkan air yang ada dalam
bahan pangan tersebut menjadi tidak tersedia bagi pertumbuhan mikroorganisme

(Nur Hidayat, 2004).

2.5.Pengendalian Mikroba

Pengendalian mikroba bermanfaat untuk pencegahan terhadap penularan
penyakit infeksi, mencegah kontaminasi terhadap bahan - bahan dan alat - alat
untuk perbenihan mikroba serta proses penghambatan dekomposisi obat,
makanan, minuman, sterilisasi alat kesehatan komersial di industri farmasi atau

industri makanan minuman.
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Beberapa istilah yang berhubungan dengan pengendalian mikroba yaitu:

. Sterilisasi

Adalah proses destruksi terhadap semua bentuk kehidupan mikroba termasuk

endosporanya.

. Disinfeksi

Adalah proses destruksi mikroba bentuk vegetatif. Pengendalian mikroba
secara disinfeksi dapat menggunakan bahan kimia, radiasi ultraviolet dan air
mendidih. Namun dalam prakteknya disinfeksi lebih banyak menggunakan
bahan kimia disebut suatu desinfektan dan dilakukan terhadap permukaan
suatu benda mati.

. Antisepsis

Adalah proses disinfeksi yamg dilakukan terhadap permukaan jaringan hidup.
Bahan kimia yang digunakan disebut antiseptika.

. Sepsis

Kata sepsis berasal dari bahasa Yunani yang berarti pembusukan, dan hal ini
merupakan indikasi adanya kontaminasi bakteri. Asepsis artinya bebas dari
kontaminasi yang signifikan.

. Degerming

Adalah mekanisme penghilangan mikroba yang lebih merupakan proses

mekanis daripada proses mematikan mikroba.

. Sanitasi

Adalah proses menurunkan jumlah mikroba pada alat - alat makan atau

minum sehingga aman untuk masyarakat. Selain itu sanitasi juga dimaksudkan
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untuk meminimalkan kemungkinan penularan penyakit. Sanitasi dapat
dilakukan dengan cara pencucian pada suhu tinggi atau disinfektan.

Bahan pengawet digunakan untuk mencegah pembusukan pada makanan
dan minuman, misalnya sodium benzoat, asam sorbat, kalsium propionat, sodium
nitrat dan sodium nitrit. Sodium benzoat, asam sorbat, kalsium propionat mudah
dimetabolisasi oleh tubuh sehinggga aman berada dalam makanan. Digunakan
untuk mencegah pertumbuhan jamur pada makanan yang bersifat asam seperti
keju dan soft drinks, dengan cara mengganggu metabolisme jamur atau merusak
integritas membran plasma mikroba. Sodium nitrat dan sodium nitrit digunakan
untuk pengawet makanan pada produk daging. Beberapa bakteri menggunakan
nitrat sebagai pengganti oksigen pada kondisi anaerob sehingga mampu
mengadakan reproduksi. Penambahan nitrit mempunyai 2 fungsi yaitu untuk
mempertahankan warna merah dari daging dan mencegah germinasi serta
pertumbuhan endospora botulinum yang mungkin ada. Reaksi antara nitrit dan
asam amino menghasilkan senyawa nitrosamin yang bersifat karsinogen, sehingga
jumlah nitrit yang dipakai perlu dibatasi. Meskipun demikian, penggunaan nitrit
tetap diteruskan karena sangat berarti dalam menurunkan kejadian botulisme,
disamping alasan nitrosamin juga dapat terbentuk dalam tubuh dari berbagai
sumber yang lain. Beberapa antibiotika juga digunakan sebagai pengawet
makanan misalnya nisin dan natamisin. Nisin ditambahkan pada keju untuk
mencegah pertumbuhan bakteri pembentuk spora. Secara alamiah senyawa

tersebut berada dalam produk - produk susu dalam jumlah kecil, mudah
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dimetabolisir dan tidak toksik. Natamisin ( primaricin ) ditambahkan pada
makanan khususnya keju untuk mencegah pertumbuhan jamur ( Winarsih, 2003).
Dari syarat mutu jelly yang berdasarkan SNI 01-03552-1994 didapatkan batasan
terhadap cemaran mikroba :

1. E. Coli :<3AMP/g

2. Salmonella : negatif / 25 gram
2.6.Proses Pembuatan

Faktor-faktor yang mempengaruhi pembuatan permen jelly adalah :

1. Penambahan gelatin
Bila massa gelatin yang ditambahkan semakin banyak maka akan berakibat
pada kekuatan gel sehingga gel dapat menjadi karet dan keras
(Nur Hidayat, 2004). Jumlah gelatin yang diperlukan untuk menghasilkan gel
yang memuaskan berkisar antara 5 - 45 % tergantung dari kekerasan akhir
produk yang diinginkan (http:/iptek.apjii.or.id/artikel/pangan/ipb/permen
jelly.pdf).

2. Suhu pencampuran
Pada saat pencampuran gelatin suhu diusahakan dan dijaga diatas 30 °c
karena gelatin akan melebur pada suhu 26 - 28 0 C (Nur Hidayat, 2004).
Pada saat pencampuran madu suhunya diharapkan berada dibawah 60 °c

karena madu akan mengalami kerusakan pada suhu 60 °C (Winarno,1982).



BAB III

METODOLOGI PENELITIAN

Untuk mengetahui permasalahan yang ada sehingga dilakukan penelitian,

dapat dilihat pada skema permasalahan dibawah ini :

Permasalahan
Tingkat konsumsi madu Madu merupakan bahan
manusia di Indonesia sangat makanan yang mudah rusak
rendah dibandingkan dengan serta peka terhadap proses
tingkat konsumsi manusia di pemanasan dan masih
negara maju terbatasnya proses pemanfaatan
madu
Penelitian

Judul: Pengaruh massa gelatin dan massa
sukrosa pada proses pembuatan
permen jelly dari madu

Y

Faktor yang berpengaruh

A 4

v '

Massa gelatin yang Massa sukrosa yang
ditambahkan ditambahkan

A

A
Kesimpulan
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Penelitian ini adalah termasuk jenis penelitian eksperimental yang

menggunakan cara laboratorium dengan urutan pengerjaan sebagai berikut :
1. Studi Pustaka dan Eksperimen
2. Persiapan Bahan dan Alat
3. Tempat dan Waktu Penelitian
4. Penelitian Laboratorium

- Variabel yang digunakan

- Prosedur Penelitian

- Prosedur Analisa
5. Pengumpulan Data

6. Evaluasi Data

h

Pengambilan Kesimpulan

3.1. Studi Pustaka dan Eksperimen

Pada penelitian ini terdapat 2 metode yang digunakan untuk pelaksanaan
penelitian, yaitu :
a.Studi Pustaka
Bertujuan sebagai landasan teori dan prosedur penelitian yang akan
digunakan.
b.Studi Eksperimen
Bertujuan untuk memperoleh data yang kemudian akan diolah untuk

mendapatkan kesimpulan serta membandingkan dengan kesimpulan yang ada.



3.2. Variabel yang digunakan

3.2.1. Variabel tetap :

- Bahan baku : madu kapuk randu dan air

- Volume bahan baku : 400 cc dan 100 cc

3.2.2. Variabel berubah :

- Massa gelatin :100g,200¢,300 g

- Massasukrosa :50¢g, 100g

3.2.3. Variabel bergantung :

- Kadar Air
- Kadar Gula Reduksi

- Kadar Sukrosa

3.3. Persiapan Alat

3.3.1. Alat yang digunakan untuk proses pembuatan permen jelly :

- Tempat untuk mencuci
- Kompor

- Panci

- Ember

- Loyang

- Pengaduk

22



3.3.2. Alat yang digunakan untuk analisa :

- Timbangan

- Botol timbang

- Tabung reaksi

- Labu ukur

- Oven

- Penjepit

- Karet penghisap
- Hot Air Oven

- Spektrofotometer
- Termometer

- Desikator

- Corong

- Kertas saring

- Pipet volume

- Pipet tetes

3.4. Persiapan Bahan

3.4.1. Bahan yang digunakan untuk proses pembuatan permen jelly :

- Gula pasir
- Air
- Madu kapuk randu

- Gelatin tipe A
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3.4.2. Bahan yang digunakan untuk analisa :

- Aquadest

- Glukosa

- Reagensia Nelson

- Reagensia Arsenomolybdat
- Pb-asetat

- Pereaksi Anthrone

3.5. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Analisa Gula dan Pangan ITN

Malang pada bulan Agustus — September 2005.



3.6. Proses Peneltian

3.6.2. Diagram Alir Proses Pembuatan Permen Jelly dari Madu

MADU 400 CC

GULA PASIR
50g,100g
{2

25

PEMASAKAN

( sampai gula larut dengan air )

AIR 100CC

L 7

PENCAMPURAN
( sampai gelatin larut dalam larutan gula )

f

GELATIN tipe A
100 g, 200 gdan 300 g

v

PENDINGINAN
( sampai suhu 50°C)

Y

( sampai madu tercampur rata dengan larutan gelatin )

PENCAMPURAN

PENCETAKAN

PERMEN
JELLY

ANALISA :

1. Kadar Air

2. Kadar Gula Reduksi
3. Kadar Sukrosa

4. Uji Mikrobiologi
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Prosedur Pembuatan Permen Jelly dari Madu

Persiapan bahan

Menimbang 100 g, 200 g, 300 g gelatin dan 50 g, 100 g gula, mengambil
100 cc air, dan 400 cc madu.

Pemasakan

Memasukkan gula dan air yang telah dipersiapkan dan dimasak dengan api

kecil sambil diaduk sampai gula larut dalam air.

. Pencampuran

Larutan gula yang sudah siap dicampur dengan gelatin sambil diaduk
sampai rata.
Pendinginan
Larutan gula yang sudah tercamput dengan gelatin didinginkan sambil

diaduk sampai suhu 50 °C.

. Pencampuran

Larutan gula yang sudah dingin dicampur dengan madu sambil diaduk
sampai rata.
Pencetakan
Larutan yang sudah tercampur rata dimasukkan ke dalam cetakan yang
dilapisi dengan tepung tapioka yang sudah disangrai dan didiamkan
selama * 1 hari. Setelah kenyal dan dingin, permen jelly diangkat dari

cetakan dan dipotong-potong.
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3.7. Prosedur Analisa

3.7.1.

3.7.2.

Analisa Kadar Air

. Timbang contoh yang telah berupa serbuk atau bahan yang telah

dihaluskan sebanyak 1 - 2 gram dalam botol timbang yang telah diketahui
beratnya.

Kemudian keringkan dalam oven pada suhu 100 - 105 C selama 3 - 5 jam
tergantung bahannya. Kemudian dinginkan dalam eksikator dan timbang.
Panaskan lagi dalam oven 30 menit, dinginkan dalam eksikator dan
timbang; perlakuan ini diulang sampai tercapai berat konstan ( selisih
penimbangan berturut-turut kurang dari 0,2 mg ).

Pengurangan berat merupakan banyaknya air dalam bahan.

Analisa Kadar Gula Reduksi

Membuat kurva standart

1. Membuat larutan glukosa standart dengan melarutkan 10 mg glukose
anhidrat dalam 100 mL aquadest.

2. Dari larutan glukosa standart tersebut dilakukan 6 pengenceran
sehingga diperoleh larutan glukosa dengan konsentrasi : 2, 4, 6, 8 dan

10 mg / 100 mL.

3. Menyiapkan 7 tabung reaksi yang bersih, masing - masing diisi dengan

1 mL reagensia Nelson, dan dipanaskan semua tabung pada air

penangas mendidih selama 20 menit.
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Mengambil semua tabung dan segera mendinginkan bersama - sama
dalam gelas piala yang berisi air dingin sehingga suhu tabung
mencapai 25 "C.

Setelah dingin tambahkan 1 mL reagensia Arsenomolybdat, gojog
sampai semua endapan Cu,O yang ada larut kembali.

Setelah semua endapan Cu;O yang larut sempurna, tambahkan 7 mL
air suling, gojog sampai homogen.

Memindahkan dalam kuvet dan membaca absorbansinya dalam

540 nm.

Penetapan sampel

1.

Menyiapkan larutan sampel. Perlu diperhatikan bahwa larutan contoh
ini harus jernih, karena itu bila dijumpai larutan contoh yang keruh
atau berwarna maka perlu dilakukan penjernihan terlebih dahulu
dengan menggunakan Pb-asetat atau bubur aluminium hidroksida.

Memipet 1 mL larutan sampel kedalam tabung reaksi yang bersih.

. Menambahkan 1 mL reagensia Nelson, dan dipanaskan semua tabung

pada air penangas mendidih selama 20 menit.

Mengambil tabung dan segera mendinginkan dalam gelas piala yang
berisi air dingin sehingga suhu tabung mencapai 25 °C.

Setelah dingin tambahkan 1 mL reagensia Arsenomolybdat, gojog

sampai semua endapan Cu,0 yang ada larut kembali.
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Setelah semua endapan Cu,O yang larut sempurna, tambahkan 7 mL
air suling, gojog sampai homogen.
Memindahkan dalam kuvet dan membaca absorbansinya dalam

540 nm,

3.7.3. Analisa Sukrosa (Total Gula)

a. Membuat kurva standart

1.

Membuat larutan glukosa standart 0,2 mg / mL dengan melarutkan
200 mg glukosa dalam 100 mL aquadest, mengambil 10 mL lalu
mengencerkan sampai 100 mL.

Memipet kedalam tabung reaksi 0,0 ( blanko ); 0,2; 0,4; 0,6; 0,8; 0,1
mL larutan glukosa standart. Menambahkan air sampai volume

masing - masing reaksi 1,0 mL.

. Menambahkan 5 mL pereaksi Anthrone kedalam masing - masing

tabung reaksi.

Menutup tabung reaksi dan mengocok hingga merata.

. Memanaskan dalam waterbath pada suhu 100 °C selama 12 menit.

Memindahkan dalam kuvet dan membaca absorbansinya dalam

630 nm.

b. Penetapan sampel

1.

Menimbang sampel dan menambahkan 100 mL aquadest. Menyaring
dengan kertas saring kemudian mengambil 1 mL sampel tersebut dan

mengencerkan dalam 19 mL aquadest hingga pengenceran 100 kali.
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2. Mengambil sampel sebanyak | mL dam memasikkan kedalam tabung
reaksi.

3. Menambahkan 5 mL pereaksi Anthrone kedalam masing - masing
tabung reaksi.

4. Menutup tabung reaksi dan mengocok hingga merata.

5. Memanaskan dalam waterbath pada suhu 100 °C selama 12 menit.

6. Mendinginkan dengan cepat menggunakan air mengalir.

7. Memindahkan dalam kuvet dan membaca absorbansinya dalam

630 nm.
Analisa Mikrobiologi

1. Mengencerkan sampel dengan aquadest dengan perbandingan 1 : 1

2. Menanam sampel kedalam media dengan menggunakan kawat ose
( untuk E. Coli menggunakan media EMB ( Eusin Metilen Blue ) dan
untuk salmonella menggunakan mesia SS agar ( Salmonella Sigela
agar)).

3. Kemudian diinkubasi pada suhu 37 °C selama 24 jam.

4. Dilakukan pengamatan. ( jika pada media EMB terdapat koloni
E. Coli maka akan nampak warna ungu gelap dan keemasan dan pada
madia SS agar jika terdapat Salmonella akan nampak warna kuning

dan warna media akan berubah dari merak kekuning ).
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3.8. Pengamatan

Setiap hasil analisa yaitu analisa kadar air, kadar gula reduksi, dan kadar
sukrosa dimasukkan dalam tabel.

3.9, Analisa Data

Data — data yang diperoleh dari hasil penelitian dibuat hasil perhitungan
yang seclanjutnya digunakan untuk pembuatan grafik. Dari grafik tersebut
dianalisa untuk dijadikan pembahasan terhadap variabel - variabel yang

digunakan.

3.10. Pengambilan Kesimpulan

Dari data yang diambil dapat ditarik kesimpulan mengenai hubungan
antara variabel yang digunakan dalam penelitian dengan teori yang ada

berdasarkan literatur.



Data - data yang disajikan penyusun merupakan data yang diperoleh
berdasarkan hasil penelitian dan analisa yang dilakukan dilaboratorium Analisa
Gula dan Pangan ITN Malang dan Universitas Muhammadiyah Malang. Dari

analisa - analisa yang dilakukan tersebut maka diperoleh angka dan hasil sebagai

berikut :

Tabel 4.1 Hasil analisa kadar air pada berbagai perbandingan massa gelatin

BAB1V

HASIL DAN PEMBAHASAN

dan sukrosa
Massa gelatin | Massa sukrosa Analisa Hasil Permen Jelly
(® ® Kadar Air (%)
I 11 I Rata-rata

100 50 10,58 | 13,46 | 14,29 12,77
100 14,85 | 13,21 | 13,76 13,94

200 50 10,26 | 12,28 | 13,72 12,09
100 12,39 | 14,66 | 12,27 13,01

300 50 10,53 | 10,43 | 12,28 11,08
100 991 | 10,48 10 10,13
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——50ggula
|—=—100 g gula

Kadar air (%)

o N b~ O

100 200 300
Massa gelatin (gram)
Grafik 4.1 Hubungan antara penambahan massa gelatin

terhadap kadar air pada berbagai penambahan massa
sukrosa

Kadar air sangat berpengaruh terhadap mutu bahan pangan. Air dalam
bahan pangan terdapat dalam bentuk air bebas dan air terikat. Air bebas mudah
dihilangkan dengan cara penguapan atau pengeringan, sedangkan air terikat
sangat sukar dihilangkan dari bahan pangan (Winarno, 1980). Gelatin merupakan
salah satu pengemulsi yang memiliki kemampuan bergabung dengan air atau
hidrofilik atau suka air (Tranggono, 1991). Makin tinggi kadar gula, makin
berkurang air yang ditahan oleh struktur ( Desrosier, 1988). Hasil analisis
menunjukkan kisaran kadar air permen jelly dari madu berkisar antara 9,91% -
14,85%. Hasil analisis ini sesuai dengan kadar permen jelly yang telah ditetapkan,
berdasarkan SNI dari permen jelly, kadar air pada permen jelly maksimum 20%.

Dari grafik 4.1 dapat dilihat bahwa kadar air tertinggi didapatkan dari
penambahan 100 g gula dan 100 g gelatin sedangkan kadar air terendah

didapatkan dari penambahan 100 g gula dan 300 g gelatin. Hal ini disebabkan



34

karena penambahan gula yang banyak menyebabkan air yang ada dalam permen
jelly menjadi sedikit dan dengan penambahan gelatin yang semakin meningkat

membuat air yang ada secara cepat diserap sehingga kadar air menjadi berkurang.

Tabel 4.2 Hasil analisa kadar gula rediksi pada berbagai perbandingan

massa gelatin dan sukrosa

Massa gelatin | Massa sukrosa Analisa Hasil Permen Jelly
(2) (2) Kadar Gula Reduksi (%)
I 11 I Rata-rata
- 50 0,069 | 0,071 | 0,068 0,069
100 0,077 | 0,088 | 0,079 0,081
o 50 0,070 | 0,075 | 0,071 0,072
100 0,079 | 0,091 | 0,082 0,084
205 50 0,075 | 0,079 | 0,077 0,077
100 0,090 | 0,086 | 0,105 0,094
0.1
'6? .://4-/
— 0.08
2 .___/—4—’/‘
S 0.06
?. ' }—0—50ggula
(3]
3 004 —=—100g guia
8
T 002
X
0 1 [

100 200 300
Massa gelatin (gram)

Grafik 4.2 Hubungan antara penambahan massa gelatin
terhadap kadar gula reduksi pada berbagai penambahan
massa sukrosa
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Gula reduksi merupakan hasil dari proses hidrolosis dari larutan sukrosa
atau sakarosa dengan adanya asam. Sukrosa diubah menjadi gula reduksi dan
hasilnya dikenal sebagai gula invert. Kecepatan inversi dipengaruhi oleh suhu dan
waktu pemanasan (Desrosier, 1988). Campuran glukosa dan fruktosa disebut gula
invert dan perubahannya disebut proses inversi (Slamet Sudarmadji, 1982). Hasil
analisis menunjukkan kisaran kadar gula reduksi permen jelly dari madu berkisar
antara 0,068% - 0,105%. Hasil analisis ini sesuai dari kadar gula reduksi yang
telah ditetapkan, berdasarkan SNI dari permen jelly, kadar gula reduksi pada
permen jelly maksimum 20%. Hasil penelitian ini jauh lebih kecil dari standart
kadar gula reduksi yang telah ada.

Dari grafik 4.2 dapat dilihat bahwa kadar gula reduksi tertinggi didapatkan
dari penambahan 100 g gula dan 300 g gelatin sedangkan kadar gula reduksi
terendah didapatkan dari penambahan 50 g gula dan 100 g gelatin. Hal ini
disebabkan karena sukrosa yang ditambahkan mengalami pemanasan akan
terhidrolisis menjadi glukosa dan fruktosa yang merupakan gula reduksi, selain itu
pada pembuatan permen jelly ini tidak mendapatkan tambahan fruktosa dan
kandungan gula reduksi dalam madu sendiri dihitung dalam bentuk glukosa

sehingga menyebabkan sifat pereduksi yang dimiliki oleh permen jelly rendah.
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Tabel 4.3 Hasil analisa kadar sukrosa pada berbagai perbandingan massa

gelatin dan sukrosa

Massa gelatin | Massa sukrosa Analisa Hasil Permen Jelly
(g) (g) Kadar Sukrosa (%)
I Il I1 Rata-rata
150 50 50,06 | 49,87 | 50,02 49,98
100 49,57 | 48,04 | 48,76 48,79
" 50 46,58 | 45,94 | 46,14 46,22
200
100 46,27 | 45,98 | 46,54 46,26
" 50 46,71 | 46,51 | 47,02 46,75
30
100 47,24 | 48,02 | 47,42 47,56
[ o e B w
50 ‘“’"""—\
S 48 - 8
8 v - 1
£ a ——50ggula |
@ 44 —=—100 g gula
I‘a e
3
¥ 42
40 - T ‘
100 200 300
Massa gelatin (gram)
Grafik 4.3 Hubungan antara penambahan massa gelatin
terhadap kadar sukrosa pada berbagai penambahan

massa sukrosa

[ ]

Sukrosa adalah gula utama yang digunakan dalam industri pangan dan
sebagian besar didapatkan dari tebu ( Buckle, 1987). Selain itu gula dengan

konsentrasi yang tinggi dapat juga digunakan sebagai bahan pengawet (Winarno,
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1980). Apabila gula ditambahkan kedalam bahan pangan dalam konsentrasi yang
tinggi sebagian dari air yang ada menjadi tidak tersedia untuk pertumbuhan
mikroorganisme dan aktivitas air ( aw ) dari bahan pangan berkurang (Nur
Hidayat, 2004). Dengan pengentalan terjadi sedikit inversi sukrosa, inversi
sukrosa yang rendah dapat menghasilkan kristalisasi (Desrosier, 1988). Hasil
analisis menunjukkan kisaran kadar total gula ( sukrosa ) permen jelly dari madu
berkisar antara 45,94% - 50,06%. Hasil analisis ini tidak sesuai dari kadar total
gula ( sukrosa ) yang telah ditetapkan, berdasarkan SNI dari permen jelly, kadar
total gula ( sukrosa ) pada permen jelly maksimum 30%. Hasil penelitian ini lebih
besar dari standart kadar total gula ( sukrosa ) yang telah ada.

Dari grafik 4.3 dapat dilihat bahwa kadar sukrosa tertinggi didapatkan dari
penambahan 50 g gula dan 100 g gelatin sedangkan kadar sukrosa terendah
didapatkan dari penambahan 50 g gula dan 200 g gelatin. Hal ini disebabkan
karena sukrosa yang ditambahkan mendapat perlakuan pamanasan dimana dalam
proses pemanasan itu sukrosa akan terhidrolisis menjadi glukosa dan fruktosa
yang merupakan gula reduksi akan tetapi suhu pemanasan yang diperoleh tidak
terkontrol, selain itu madu tidak mendapatkan perlakuan panas sehingga

kandungan sukrosa dalam madu tidak terhidrolisis menjadi glukosa dan fruktosa.
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Tabel 4.4 Hasil analisa uji mikrobiologi

Permen E. Coli Salmonella
50 g gula, 100 g gelatin + +
100 g gula, 100 g gelatin + +
50 g gula, 200 g gelatin - +
100 g gula, 200 g gelatin + -
50 g gula, 300 g gelatin ’ + -
100 g gula, 300 g gelatin + +

Salmonella yang mencemari makanan dapat berkembangbiak secara cepat
karena keadaan lingkungan yang panas dan lembab menstimulir pertumbuhannya.
Salmonella tumbuh pada pH 4,1 - 9,0 dengan pH optimum 6,5 - 7,5 dan pada
media yang memiliki a, 0,945 - 0,999. Pada a,, 0,20 - 0,90 tingkat kematian akan
naik dengan naiknya a,. Meskipun pada suhu dan keasaman yang ekstrim,
Salmonella dapat hidup dalam waktu yang cukup lama, pada ay di bawah 0,20.
Salmonella hidup secara anaerobik fakultatif. Bakteri ini tidak dapat berkompetisi
secara baik dengan mikroba - mikroba yang umum terdapat didalam makanan.

Cara yang paling banyak dilakukan untuk membunuh Salmonella adalah
dengan pemanasan. Akan tetapi dengan penambahan gula dan garam akan
menambah ketahanan Salmonella terhadap panas. Pemanasan yang
direkomendasikan untuk membunuh Salmonella didalam makanan umumnya
adalah selama paling sedikit 12 menit pada suhu 66 OC atau 78 - 83 menit pada

suhu 60 °C. Perlakuan - perlakuan lainnya yang dapat membunuh Salmonella,
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misalnya perlakuan dengan asam asetat, H»S,, radiasi ionisasi, radiasi ultraviolet
dan pemanasan dengan menggunakan oven mikrowave.

E. Coli merupakan bakteri batang gram negatif, tidak berkapsul, umumnya
mempunyai fimbria dan bersifat motile. Sel E. Coli mempunyai ukuran panjang
2,0 - 6,0 um dan lebar 1,1 - 1,5 um, tersusun tunggal, berpasangan dengan flagella
peritikus. Bakteri ini menggunakan asetat sebagai sumber karbon, tetapi tidak
dapat menggunakan sitrat. Glukosa dan beberapa karbohidrat lainnya dipecah
menjadi piruvat, dan fermentasi lebih lanjut menghasilkan laktat asetat dan
format. E. Coli tumbuh pada suhu antara 10 - 40 %C dengan suhu optimum 37 °c.
pH optimum pertumbuhannya adalah pada 7,0 - 7,5, pH minimum pada 4,0 dan
pH maksimum pada 9,0. Nilai a,, minimum untuk pertumbuhan E. Coli adalah
0,96.

E. Coli sangat sensitif dengan panas dan dapat diinaktifkan pada suhu
pasteurisasi makanan atau selama pemasakan makanan. Untuk mencegah
pertumbuhan bakteri pada makanan maka sebaiknya makanan disimpan pada suhu
yang rendah.

Pencegahan kontaminasi E. Coli dan Salmonella pada makanan dapat
dilakukan melalui sanitasi yang baik terhadap alat alat pengolahan, ruang
pengolahan, lingkungan dan pekerja - pekerja. Serangga dan lalat harus dijauhkan
dari makanan. Makanan tidak boleh dibiarkan terlalu lama pada suhu kamar dan
penyimpanan harus dilakukan pada suhu rendah (Sukamto, 1999).

Dari tabel hasil uji mikrobiologi menunjukkan bahwa terdapat E. Coli dan

Salmonella pada permen jelly dari madu. Adanya Salmonella dalam permen jelly
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disebabkan karena alat yang tidak steril, tempat yang tidak steril sedangkan
keberadaan E. Coli dalam permen jelly biasanya berasal dari kontaminasi air yang
digunakan baik air yang digunakan sebagai bahan pembantu maupun air yang

digunakan untuk mencuci alat - alat pengolahan.



BAB YV

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Dari hasil penelitian pembuatan permen jelly dari madu dengan
penambahan gelatin dan sukrosa diperoleh kesimpulan bahwa permen jelly dari
madu terbaik sebagai berikut :

1. Kadar air = 13,94% pada penambahan 100 g gula, 100 g gelatin .
2. Kadarsukrosa = 46,22% pada penambahan 50 g gula, 200 g gelatin .
3. Kadar gula reduksi=0,094% pada penambahan 100 g gula, 300 g gelatin .
Dari hasil diatas tidak didapatkan hasil terbaik maka disimpulkan bahwa

madu tidak dapat dibuat menjadi permen jelly.

5.2.Saran

Dalam pembuatan permen jelly dari madu masih perlu dilakukan
penelitian lanjutan, karena masih memiliki kekurangan antara lain :
1. Kadar gula reduksi yang terlalu rendah.
2. Kadar sukrosa yang terlalu tinggi.
3. Masih adanya bakteri didalam permen jelly.

4. Tekstur dari permen jelly masih terlalu basah.
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APPENDIK

A. Contoh perhitungan Kadar Air ( % ) pada penambahan 50 g gula dan 100 g
gelatin
Perhitungan Kadar Air dengan menggunakan rumus :

Berat Total Awal — Berat Total Akhir

Kadar Air = Berat Sampel x100%
Data Ulangan 1
Perlakuan Sample Berat Berat Berat Total | Berat Total
(kode) Cawan (g) | Sampel Awal Akhir
® ® ®
50 g gula + 100 g 6,50 5,20 11,70 11,15
gelatin (A1)
100 g gula + 100 g 6,50 5,05 11,55 10,80
gelatin (A2)
50 g gula + 200 g 6,50 5,85 12,35 11,75
gelatin (B1)
100 g gula + 200 g 4,95 5,65 10,60 9,90
gelatin (B2)
50 g gula + 300 g 6,75 5,70 12,45 11,85
gelatin (C1)
100 g gula + 300 g 7,40 5,55 12,95 12,40
gelatin (C2)
Perhitungn Sampel Al :
KadarAir=“’m——“’l-5-x100%=10,58%

5,20



Perhitungn Sampel A2 :

KadarA»:l%‘éwwa%:m,w%

Perhitungan Sampel B1 :

KadarAir:lz’—ﬁs's;ﬂxmo%ﬂo,zs%

Perhitungan Sampel B2 :

10,60-9,90

2

Kadar Air = x100%=12,39%

Perhitungan Sampel C1 :

KadarAir:l-z"‘:;#xloO%ﬂo,ﬁ%

Perhitungan Sampel C2 :

12,95-12,40
5,55

Kadar Air= x100%=9,91%



Data Ulangan 11

Perlakuan Sample Berat Berat Berat Total | Berat Total
(kode ) Cawan Sampel Awal Akhir
® ® ) 4
50 g gula + 100 g 5,20 5,20 10,40 9,70
gelatin (A1)
100 g gula + 100 g 4,70 5,30 10,00 9,30
gelatin (A2)
50 g gula + 200 g 6,55 5,70 12,25 11,55
gelatin (B1)
100 g gula + 200 g 7,45 5,80 13,25 12,40
gelatin (B2)
50 g gula + 300 g 6,65 5,75 12,40 11,80
gelatin (C1)
100 g gula + 300 g 8,30 5,25 13,55 13,00
gelatin (C2)
Perhitungan Sampel Al :
KadarAir=m—’4(—)——9’zo—x100%=l3,46%
5,20
Perhitungan Sampel A2 :
KadarAir=-l—9’wx100%=l3,21%

b4

Perhitungan Sampel B1 :

KadarAir:-l-%%ixloo%--lZ,ZS%

Perhitungan Sampel B2 :

KadarAir:izss%ézﬁgwa%:m,sa%

2




Perhitungan Sampel C1 :

12,40-11,80

b

Kadar Air= x100%=10,43%

Perhitungan Sampel C2 :

13,55-13,00

Kadar Air= x100%=10,48%
Data Ulangan 111
Perlakuan Sample Berat Berat Berat Total | Berat Total
(kode ) Cawan Sampel Awal Akhir
® ® (® ®
50 g gula + 100 g 7,60 5,25 12,85 12,10
gelatin (A1)
100 g gula + 100 g 5,40 5,45 10,85 10,10
gelatin (A2)
50 g gula + 200 g 6,50 5,10 11,60 10,90
gelatin (B1)
100 g gula + 200 g 6,50 5,30 11,80 11,15
gelatin (B2)
50 g gula + 300 g 4,70 5,70 10,40 9,70
gelatin (C1)
100 g gula + 300 g 4,70 5,00 9,70 9,20
gelatin (C2)
Perhitungan Sampel A1 :

KadarAir=E38:—;§—2’—lp-x100%=l4,29%

Perhitungan Sampel A2 :

KadarAir:M%’]—oxwo%ﬂz.,m%

9




Perhitungan Sampel B1 :

11,60-10,90

£

Kadar Air= x100%=13,72%

Perhitungan Sampel B2 :

KadarAir=ll—’§—(5)——3lolix100%=12,27%

Perhitungan Sampel C1 :

10,40-9,70

*

Kadar Air = x100%=12,28%

Perhitungan Sampel C2 :

Kadar Air=g%x100%=10,00%

Setelah didapatkan nilai Kadar Air dengan 3 kali ulangan maka dibuat rata - rata
nya dengan menggunakan rumus :

Kadar Air I + Kadar Air II + Kadar Air 111
3

Kadar Air rata—rata=

Perhitungan Sampel Al :

(10,58+13,46+14,29)%
3

Kadar Air rata—rata=

=12,77%

Perhitungan Sampel A2 :

(14,85+13,21+13,76) %
3

Kadar Air rata—-rata=

=13,94%
Perhitungan Sampel B1 :

(10,26+12,28+13,72)%
3

Kadar Air rata—rata= =12,09%



Perhitungan Sampel B2 :

(12,39+14,66 +12,27) %
3

Kadar Air rata—rata= =13,01%

Perhitungan Sampel C1 :

(10,53+10,43+12,28)%

Kadar Air rata—rata= 3 =11,08%
Perhitungan Sampel C2 :

0,
KadarAirrata—rala=(9’9“10’348“0) % =10,13%

Data yang telah didapatkan dari perhitungan dimasukkan kedalam tabel :

Kode Sampel KA1l KAIl | KAIII K.A
(%) (%) (%) Rata-rata
Al 10,58 13,46 14,29 12,77
A2 14,85 13,21 13,76 13,94
B1 10,26 12,28 13,72 12,09
B2 12,39 14,66 12,27 13,01
Cl1 10,53 10,43 12,28 11,08
C2 9,91 10,48 10 10,13




B. Contoh perhitungan Kadar Gula Reduksi ( % ) pada penambahan 50 g gula
dan 100 g gelatin

Perhitungan Kadar Gula Reduksi dengan menggunakan rumus :

Hasil pembacaan spektrofotometer x faktor pengenceran +100%
1.000.000

Kadar GulaRe duksi=
Contoh Perhitungan pada Sampel Al :

0,0552x12500
ksi 1 = 2999212500 5604 —0,069%
Kadar GulaRe duksi I 1000000 x o s
Kadar GulaRe duksi I = 2088%12500 1 4004=0,071%
1.000.000
Kadar GulaRe duksi 11 = 22244 %12500 1 56,04.20,068%
1.000.000

Setelah didapatkan nilai Kadar Gula Reduksi dengan 3 kali ulangan maka
dibuat rata - rata nya dengan menggunakan rumus :

Kadar Gu — Red I + Kadar Gu — Red II + Kadar Gu —Red 111

Kadar Gu —Red rata—rata= 3

Contoh Perhitungan pada Sampel Al :

(0,069+0,071+0,068) %
3

Kadar Gu —Red rata—rata= =0,069%

Data yang telah didapatkan dari perhitungan dimasukkan kedalam tabel :

Perlakuan Sample I I I Rata-rata

(kode) (%) | (%) | (%) (%)
50 g gula + 100 g gelatin (A1) 0,069 | 0,071 | 0,068 0,069
100 g gula + 100 g gelatin (A2) 0,077 | 0,088 | 0,079 0,081
50 g gula + 200 g gelatin (B1) 0,070 { 0,075 | 0,071 0,072
100 g gula + 200 g gelatin (B2) 0,079 | 0,091 | 0,082 0,084
50 g gula + 300 g gelatin (C1) 0,075 | 0,079 | 0,077 0,077
100 g gula + 300 g gelatin (C2) 0,090 | 0,086 | 0,105 0,094




C. Contoh perhitungan Kadar Sukrosa ( % ) pada penambahan 50 gr gula dan

100 gr gelatin

Perhitungan Kadar Gula Reduksi dengan menggunakan rumus :

Hasil pembacaan spekirofotometer x faktor pengenceran ..o,
0

1.000.000
Contoh Perhitungan pada Sampel Al :

Kadar Sulkrosa=

2
Kadar Sukrosa ] =22024%2300 1 609%=50,06%
1.000.000
4
Kadar Sukrosa 1l =2228%2300 1 00%=49.87%
1.000.000
Kadar Sukrosa 1T =22%98%2500 1 0606=50,02%
1.000.000

Setelah didapatkan nilai Kadar Gula Reduksi dengan 3 kali ulangan maka
dibuat rata - rata nya dengan menggunakan rumus :

Kadar Sukrosa I + Kadar Sukrosa Il + Kadar Sukrosa 111
3

Kadar Sukrosarata—rata=

Contoh Perhitungan pada Sampel Al :

(50,06+49,87+50,02)%

=49,98%
3

Kadar Sukrosarata—rata=

Data yang telah didapatkan dari perhitungan dimasukkan kedalam tabel :

Perlakuan Sample | II II- Rata-rata

(kode ) (%) | (%) | (%) (%)
50 g gula + 100 g gelatin (A1) 50,06 | 49.87 | 50,02 49,98
100 g gula + 100 g gelatin (A2) 49,57 | 48,04 | 48,76 48,79
50 g gula + 200 g gelatin (B1) 46,58 | 45,94 | 46,14 46,22
100 g gula + 200 g gelatin (B2) 46,27 | 45,98 | 46,54 46,26
50 g gula + 300 g gelatin (C1) 46,71 | 46,51 | 47,02 46,75
100 g gula + 300 g gelatin (C2) 47,24 | 48,02 | 47,42 47,56







