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Hasniarti (G611 05 041)."Studi Pembuatan Permen Buah Dengen 
(Dillenia  serrata Thumb.)". Dibawah Bimbingan Rindam Latief dan      
Mulyati M. Tahir 

 
RINGKASAN 

Dengen adalah buah tropis yang memiliki warna, dan aroma yang khas 
serta mengandung vitamin C sehingga berpotensi sebagai bahan baku 
untuk permen. Penelitian ini  dilakukan untuk menentukan formulasi 
perbandingan sari buah dan gula yang tepat dan mengamati pengaruh 
perbandingan asam organik dalam sari buah dan gula terhadap mutu  
produk permen yang dihasilkan. Metode pembuatan permen dengen 
dengan mecampurkan sari buah dan gula sesuai perlakuan 60%:40%, 
50%:50%, dan 40%:60% serta penambahan gelatin 7% ditiap perlakuan 
kemudian dipanaskan pada suhu sedang. Hasil yang diperoleh 
menunjukkan bahwa formulasi perbandingan yang terbaik antara sari buah 
dan gula untuk menghasilkan permen yang dapat diterima oleh panelis 
adalah 40%:60% dengan kadar air (19,84%) dan gula reduksi(22,97%) 
sedangkan  total asam tertinggi sebesar 0,60% pada perbandingan 
50%:50%. Dan hasil dari uji organoleptik menunjukkan yang dapat diterima 
sebagian besar panelis yaitu pada perlakuan perbandingan 40% sari buah 
dan 60% gula. Konsentrasi gula dan sari buah meberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata  terhadap total asam, gula rduksi dan kadar air yang 
dihasilkan 
 
Kata Kunci : Dengen, Permen, Gelatin 
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Hasniarti (G611 05 041). "Study of  Fruit Candy Processing from 
Dengen (Dillenia   serrata   Thumb.)".  Supervised    by   Rindam  Latief  
and  Mulyati  M. Tahir 

ABSTRACT 

“Dengen” is a  tropical fruit that has a uniq color and flavor.  It 
contains plenty of  vitamin c and therefore it is potentially used as raw 
material for candy. The aim of this research was  to evaluate  the best  
ratio formulation  between sugar and “dengen”  juice and to examine  the 
influence of sugar and  organic acids on  the quality of produced candy. 
“Dengen” candy is prepared by using the compariton between “dengen” 
juice and sugar which ware 60%:40%, 50%:50%, and 40%:60%. It is also 
added 7% gelatin for each treatments. After that, it is heated at 
temperature of 80-90oC. The results showed that the best  formulation 
between fruit juice and sugar was 40%: 60%. It produced the of  better 
and more  acceptable quality of “dengen” candy, with water content  of 
19,.84% and reducing sugar of  22,97%  while  the  highest total acid was 
0,60% in the ratio 50%: 50%. The results of sensory test showed that the 
majority of panelists can accept  the treatment of 40% “dengen” juice and 
60% sugar. The concentration of sugar and “dengen” juice had highly 
significant on the total acid, reducing sugar and water content of the 
product.  

 
Keywords : Dillenia serrata, Candy, Gelatin. 
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I. PENDAHULUAN 
 
 

A. Latar Belakang 

Sulawesi Selatan terkenal dengan potensi sumber daya           

alam yang dimiliki termasuk buah-buahan tropis. Peluang pasar 

pengembangan komoditas buah-buahan, baik di tingkat regional dan 

nasional terus meningkat seiring dengan peningkatan konsumsi buah 

ditiap tahunnya baik dalam bentuk segar maupun olahan.  Produk  

olahan dari bahan baku endemik daerah memiliki prospek  yang baik  

dalam  pengembangan potensi lokal daerah. 

Dengen  merupakan salah satu buah lokal dari Sulawesi 

Selatan. Dengen tersebar luas di Kabupaten Luwu.  Tanaman dengen 

tumbuh liar di hutan dan pekarangan masyarakat. Kekhasan yang 

dimiliki oleh buah dengen ini terutama adalah pada rasa asam yang 

menyegarkan  dan warna buah yang menarik. Selain penampilannya 

yang eksotik, buah dengen mengandung vitamin C lebih dari 84% 

yang baik dikonsumsi oleh tubuh (Crashed, 2009).     

Buah ini adalah buah musiman dan masa simpannya relatif 

pendek. Untuk  mengantisipasi hasil produksi buah yang berlimpah 

dan bermutu rendah maka diperlukan pengolahan. Olahan buah   

dapat   dijadikan  produk berupa  sirup, manisan, kripik, selai, dan 

permen. Produk olahan dari dengen menjadi salah satu cara agar 

tetap  dapat  menikmati buah dengen setiap saat meskipun tidak pada  
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musimnya. Dengen salah satu buah khas dari Malili, berpotensial 

untuk dikembangkan menjadi sebuah produk yang dapat 

meningkatkan nilai ekonomisnya.  

Permen merupakan salah satu bentuk makanan olahan dari 

pendidihan campuran gula dan sari buah (bahan pemberi rasa). Untuk 

mengolah buah-buahan  menjadi permen lunak dilakukan dengan cara 

mendidihkan campuran gula, sari buah dan penambahan “gelling 

agent” agar diperoleh tekstur yang kenyal dan penampilan yang jenih.  

Pemanfaatan dengen menjadi permen ini karena  memiliki 

kandungan vitamin C yang tinggi, dan kandungan asam  yang     tinggi. 

Tampilan warna dan rasa asam yang khas dapat  dijadikan sebagai 

flavor alami.  Buah dengen sangat melimpah namun kurang mendapat 

perhatian oleh masyarakat setempat, sehingga berpotensi  untuk  

dimanfaatkan sebagai  bahan baku produk  permen. 

Olehnya itu penelitian ini dilakukan untuk mengetahui      

pengaruh perbandingan sari buah dan gula terhadap mutu          

permen yang dihasilkan dan formula terbaik perbandingan sari       

buah dan gula dalam menghasilkan permen  dengan  kenampakan  

dan flavor yang baik yang diterima oleh konsumen sehingga memiliki        

umur simpan  yang lama dan memberikan nilai tambah komoditas 

buah dengen.  
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B. Rumusan Masalah 

Buah dengen sangat melimpah di daerah Luwu. Buah ini 

termasuk buah lokal memiliki aroma dan cita rasa asam yang                 

khas, selain itu dengen juga mengandung vitamin C. Saat ini  

pemanfaatannya oleh masyarakat masih kurang optimal. Salah  satu 

upaya dalam pengolahan pasca panen adalah mengolah menjadi 

produk permen. Permasalahannya belum diketahui  berapa formulasi 

yang tepat perbandingan sari buah dan gula  sehingga menghasilkan 

permen  dengan karakteristik yang baik sehingga dapat diterima oleh 

konsumen.  

C. Tujuan dan Kegunaan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi terbaik 

antara sari buah dan gula dalam menghasilkan permen yang 

berkarakteristik baik yang dapat diterima konsumen dan  pengaruh 

gula dan komponen asam dalam sari buah terhadap mutu permen 

yang dihasilkan.  

Kegunaan dari penelitian ini adalah sebagai informasi bagi 

masyarakat dan juga pelaku industri pangan dalam pemanfaatan      

dan penganekaragaman hasil olahan pangan lokal berbahan         

dasar buah dengen sehingga dapat meningkatkan nilai komersil       

dari buah dengen. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
 

A. Dengen (Dillenia serrata Thumb.) 

Dengen (Dillenia serrata)  adalah buah yang banyak tumbuh di 

wilayah Luwu Timur, termasuk di Tepian Danau Matano. Bentuk 

ukuran, dan rasa buah dengen hampir sama dengan jeruk. Jika sudah 

matang kulit buah akan terbuka sendiri layaknya kelopak bunga.   

Meski sudah masak, dengen terasa sangat masam bila dimakan 

secara langsung. Buah ini diolah menjadi jus buah yang sangat    

segar (Anonim, 2011a). 

Tanaman ini termasuk tumbuhan yang bisa hidup                   

bertahun-tahun. Habitat pohon buah dengen ini adalah  hutan.      

Buah dengen adalah buah musiman. Buah dengen ini mengandung                        

asam sitrat yang sangat tinggi, sehingga rasanya masam                 

sekali. Secara kimia, apabila  buah  ini dihancurkan dan                  

dicampur dengan air, maka asam  tersebut akan terionisasi               

menjadi ion hidrogen dan ion sisa asamnya bermuatan                    

negatif (Anonim, 2011b). 

Dengen termasuk tumbuhan endemik yang berasal dari Malili 

,Sulawesi Selatan. Ciri khas dari buah tersebut berbentuk mahkota 

berwarna kuning, setengah mirip telinga bila di belah dengan helaian 

buahnya. Masyarakat setempat dulunya menggunakan buah ini untuk 

memberikan cita rasa asam untuk masakan mereka. Namun, setelah 

http://moikobebe.blogspot.com/
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di teliti buah dengen mengandung lebih dari 84% sari vitamin C, 

banyak orang yang kemudian mengolahnya menjadi jus sebelum 

dikonsumsi. Rasanya memang cukup asam namun dengan 

penambahan gula maka dapat diperoleh rasa yang menyegarkan 

(Crashed, 2009) 

Tanaman ini  tingginya  mencapai 30 meter dengan garis   

tengah  batang mencapai 70 cm. Daun tunggal, lonjong  sampai   

lanset, panjang 20 - 45 cm dan lebar 8 - 19 cm, tangkai   daun 

bersayap. Perbungaan tandan dengan 2 - 6 bunga,  tanpa daun 

mahkota, berdaun kelopak 5, garis tengah   bunga sekitar 7,5 cm. 

menyerupai buah jeruk, tidak  pecah, bulat agak gepeng,            

bergaris tengah  sekitar 6 cm, daun-daun   buah (karpela) tertutup   

oleh  daun-daun kelopak. Karpel masak berukuran 25 mm x 16 mm, 

berbiji sampai lima. Biji hitam, tanpa arilus. Jenis pohon ini                

berkerabat   dekat   dengan Rerer (Dillenia celebica)  (Anonim, 2011c). 

Buah dengen dapat dilihat pada gambar 1.  

 

(Gambar 1. Buah Dengen)  

http://drblog405.blogspot.com/
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Buah dengen memiliki berbagai nama yang berbeda-beda, di 

Luwu dikenal dengan dengen nama dengen, di Manado dikenal dengan 

Dongi atau Dengilo, dan di Sulawesi Tenggara dikenal sebagai buah 

songi. Dengen bertajuk bulat, berdaun rimbun, buah bulat berdiameter 

antara 4-8 cm. Berlapis kelopak-kelopak hijau kekuningan, bilah-bilah 

buah serupa jeruk ini berwarna kuning kemerahan bila telah matang. 

Rasa buahnya sangat masam dengan kandungan vitamin C tinggi. 

Buah dengen kerap dipakai masyarakat Sorowako sebagai bumbu 

penyedap masakan dan dioleh menjadi minuman dan jus yang 

menyegarkan (Anonim, 2009). 

B. Permen 

Permen ataupun kembang gula dapat diklasifikasikan ke dalam 

empat jenis, yaitu permen keras, permen lunak, permen karet,               

dan permen nir gula. Permen jelly termasuk permen lunak yang             

memiliki tekstur kenyal atau elastik. Permen jelly memiliki karakteristik 

umum chewy yang bervariasi, dari agak lembut hingga agak keras 

(Farida, 2008). 

Permen jelly merupakan permen yang dibuat dari air atau sari 

buah dan bahan pembentuk gel, yang berpenampilan jernih transparan       

serta mempunyai tekstur dengan kekenyalan tertentu. Bahan 

pembentuk gel yang biasa digunakan antara lain gelatin, karagenan 

dan agar.   Permen   jelly  tergolong  dalam  semi basah, oleh  karena  
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itu produk ini cepat rusak bila tidak dikemas secara baik. Penambahan 

bahan pengawet diperlukan untuk  memperpanjang waktu simpannya 

(Malik, 2010). 

Permen jelly mempunyai tekstur dengan kekenyalan 

tertentu. Prinsip pengolahan pangan semi basah yaitu dengan 

menurunkan Aw pada tingkat tertentu sehingga mikroba pathogen          

tidak dapat tumbuh. Permen jelly merupakan produk permen semi  

basah dengan kadar air antara 20-40% dari berat dan Aw                   

antara 0.95-1,00. Pada kondisi telah cukup untuk menghambat  

aktivitas mikrobiologi dan biokimia sehingga pada kondisi ini tidak 

terjadi kerusakan (Minarni, 1996). 

Pembentukan gel terjadi hanya dalam satu rentang pH yang 

sempit. Kondisi pH yang optimum untuk pembentukan gel berada 

dekat dengan pH 3,2. Dibawah nilai ini didapatkan kekuatan gel 

menurun dengan pelan-pelan, diatas nilai pH 3,5 tidak ada 

kesempatan pembentukan gel pada rentang kadar bahan padat terlarut 

normal. Rentang kadar bahan padat terlarut optimum diperoleh sedikit                     

diatas 65% (Desrosier, 1988). 

Kealotan dan tekstur permen jelli banyak tergantung pada bahan 

gel yang digunakan. Jadi jelli gelatin mempunyai konsistensi yang 

lunak dan  bersifat  seperti  karet ;  jelli  gar-agar  lunak dengan  tekstur  
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rapuh. Pektin menghasilkan gel yang rapuh dan lunak tapi 

menghasilkan gel yang baik pada pH rendah (Buckle et.al., 1987). 

Syarat mutu permen lunak menurut (SNI 3547.02-2008) dapat dilihat 

pada tabel  berikut : 

Tabel 01. Syarat Mutu Permen Lunak (SNI 3547.02-2008) 
No Kriteria  Uji Satuan  Jelli 

1. 
 
 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
 
 
 
 
7. 
8. 
 
 
 
 
  
 

Keadaan  
- Rasa 
- Bau 

Kadar Air  
Kadar Abu 
Gula reduksi (gula invert) 
Sakarosa 
Cemaran logam 

- Timbal (Pb)  
- Tembaga (Cu)  
-  Timah (Sn)  
- Raksa (Hg) 

Cemaran Arsen (As)  
Cemaran mikroba 

- Bakteri coliform  
- E. coli  
- Salmonella 
- Staphilococcus aureus 
- Kapang dan khamir 

 
 
 

%fraksi massa 
%fraksi massa 
%fraksi massa  
%fraksi massa 

 
mg/kg  
mg/kg  
mg/kg  
mg/kg 
mg/kg 
 
AMP/g  
AMP/g 
 
koloni/g  
koloni/g  

 
Normal  
Normal  
Max 20 
Max 3  
Max 25  
Min 27  
 
Max 2 
Max 2  
Max 4 
Max 0.03 
Max 1 
  
Max 20  
< 3  

Negatif/25g 
Max 1x10

2
 

Max 1x10
2
  

 

Sumber : Badan Standarisasi Nasional, 2008. 

C. Bahan Penyusun Permen 

1. Gula  

Sukrosa atau sering disebut dengan gula pasir merupakan 

salah satu bahan yang ditambahkan pada proses pembuatan permen 

jelly. Penambahan sukrosa pada pembuatan permen jelly ini memiliki 

fungsi untuk memberikan rasa manis, dan dapat pula sebagai 

pengawet, yaitu dalam konsentrasi tinggi menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme dengan cara menurunkan aktivitas air dari bahan 

pangan (Malik,2010) 
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Gula berfungsi untuk memberikan rasa manis dan  

kelembutan yang mempunyai daya larut tinggi, mempunyai 

kemampuan menurunkan aktivitas air (aw) dan mengikat air            

(Farida A, 2008). 

Sukrosa merupakan polimer dari molekul glukosa dan  

fruktosa melalui ikatan glikosidik yang mempunyai peranan                  

yang penting dalam pengolahan makanan. Oligosakarida                          

ini  banyak terdapat pada tebu,bit, siwalan dan kepala kopyor. 

Biasanya gula ini digunakan dalam bentuk kristal halus atau                

kasar (Winarno, 2004). 

Sifat-sifat sukrosa :  Kenampakan dan kelarutan, semua  

gula berwarna putih, membentuk kristal yang larut dalam  air.  Rasa 

manis, semua gula berasa manis, tetapi rasa  manisnya tidak sama.  

Hidrolisis, disakarida mengalami proses hidrolisis menghasilkan 

moosakarida. Hidrolisis   sukrosa  juga dikenal sebagai inversi  

sukrosa dan  hasilnya berupa campuran glukosa dan  fruktosa   

disebut “gula invert”. Inversi dapat dilakukan  baik dengan 

memanaskan sukrosa bersama asam atau dengan         

menambahkan enzim invertase.  Pengaruh panas jika dipanaskan 

gula  akan mengalami karamelisasi. Sifat mereduksi, semua             

monosakarida dan disakarida kecuali sukrosa berperan              

sebagai agensia pereduksi dan karenya dikenal sebagai   gula          

reduksi (Gaman dan Sherrington, 1994). 
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Marta (2007) dalam laporan penelitiannya menyatakan 

bahwa, menurut Nicol (1982), sukrosa mempunyai sifat-sifat yang            

menonjol antara lain mempunyai rasa manis yang sangat           

diinginkan, dapat berperan sebagai bulking agent, mempunyai  

tingkat kelarutan yang tinggi, dan pengawet yang baik. Sukrosa          

akan membentuk flavor dan warna pada saat pemanasan, 

mempunyai daya simpan yang baik, mudah dicerna, dan tidak 

beracun. Selain itu, sukrosa juga murah, tidak berwarna,           

mempunyai kemurnian yang tinggi baik dari sifat kimia maupun 

mikrobiologi. Sukrosa dapat memperbaiki aroma dan cita rasa 

dengan cara membentuk keseimbangan yang lebih baik antara 

keasaman, rasa pahit dan rasa asin, ketika digunakan pada 

pengkonsentrasian larutan (Nicol, 1979). Aroma dan cita rasa               

akan menjadi lebih menonjol dengan memperhatikan tingkat 

kemanisan yang digunakan (Pancoast dan Junk, 1980). Kekentalan 

dari sukrosa berbanding lurus dengan konsentrasi dan            

berbanding terbalik dengan suhu. Semakin tinggi konsentrasi 

sukrosa dalam larutan, kekentalannya akan semakin meningkat, 

sedangkan semakin tinggi temperatur, kekentalan akan semakin 

turun. Kekentalan sangat berpengaruh terhadap tekstur produk          

yang dihasilkan, contohnya mouthfeel atau rasa di mulut yang          

lembut pada minuman ringan.  
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Gula ditambahkan ke dalam bahan pangan dalam 

konsentrasi yang tinggi atau  (paling sedikit 40% padatan terlarut) 

sebagian dari air yang ada tidak tersedia untuk pertumbuhan 

mikroorganisme dan  aktivitas  air  dari  bahan  pangan  berkurang 

(Buckle,dkk.1987). 

Sukrosa bersifat non pereduksi karena tidak mempunyai 

gugus OH bebas yang reaktif, tetapi selama pemasakan           

dengan adanya asam, sukrosa akan terhidrolisis menjadi gula          

invert yaitu fruktosa dan glukosa yang merupakan gula reduksi 

(Desrosier 1989). 

2. Sari Buah 

Berbagai jenis buah mempunyai kandungan air cukup banyak 

atau rata-rata kandungan airnya 60 %. Juga diketahui varietas buah 

memiliki bau, rasa, warna yang diharapkan tidak berubah selama 

pengolahan. Untuk mendapatkan sari buah yang baik sebaiknya 

dipilih buah yang masak. Buah yang kurang masak, lewat masak 

atau busuk akan menghasilkan sari buah yang kualitasnya rendah.  

Sebelum menjadi sari buah, buah perlu melalui tahap, yaitu 

pemilihan dan penentuan kemasakan buah, sortasi dan pengupasan, 

dilanjutkan dengan pemotongan dan pencucian. Kemudian 

dilanjutkan dengan ekstraksi untuk memperoleh cairan buah yang      

diinginkan. Sari buah yang diperoleh biasanya masih  mengandung  
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partikel padat. Sehingga perlu dihilangkan agar mendapatkan sari 

buah yang jernih. Penghilangan dapat dilakukan dengan 

penyaringan menggunakan kain saring (Anonim, 2008).  

Pemilihan buah dengan teliti dan benar dalam pembuatan 

permen sangat penting, dan mempengaruhi hasil yang   dicapai. 

Untuk menghasilkan kembang gula yang mempunyai warna, aroma, 

tekstur, dan rasa yang baik perlu diperhatikan pada saat pemilihan 

buah. Apabila buah yang dipilih belum matang maka kandungan gizi 

yang dihasilkan belum maksimal, bila buah yang dipilih telah rusak 

atau busuk maka dapat dimungkinkan banyak zat-zat gizi yang telah 

hilang  atau rusak (Rahayu, 2006). 

Buah-buahan mengandung monosakarida seperti glukosa dan 

fruktosa, dan selama proses pematangan kandungan pati dalam 

buah-buahan berubah menjadi gula-gula pereduksi yang akan 

menimbulkan rasa manis. 

3. Bahan Pembentuk Gel 

a. Gelatin 

Gelatin merupakan protein yang diperoleh dari hidrolisis 

kolagen yang secara alami terdapat pada tulang atau kulit 

binatang. Gelatin komersial biasanya diperoleh dari ikan, sapi, dan 

babi. Dalam industri pangan, gelatin luas dipakai sebagai salah 

satu  bahan  baku  dari  permen  lunak,  jeli,  dan  es krim. Menurut  
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Less dan Jeckson dalam Minarni (1996), jumlah gelatin yang 

diperlukan untuk menghasilkan gel yang memuaskan berkisar 

antara 5-12 % tergantung dari kekerasan akhir produk yang 

diinginkan.  

Gelatin merupakan senyawa turunan protein yang  

dihasilkan dari serabut kolagen jaringan penghubung yang 

dihidrolisis   secara asam atau basa. Gelatin mengandung                 

18 asam amino, yaitu  sembilan  asam  amino  esensial  dan  

sembilan asam amino  non esensial. Asam amino yang paling 

banyak terkandung dalam gelatin antara lain glisin (21,4%), prolin 

(12,4%), hidroksiprolin (11,9%), asam glutamat (10%), dan alanin 

(8,9%) (Fauzi R, 2007). 

Fungsi gelatin yang terutama adalah sebagai pembentuk           

gel yang mengubah cairan menjadi padatan yang elastis,               

atau mengubah bentuk sol menjadi gel. Dalam pembuatan             

jelly, gelatin didispersikan dalam air dan dipanaskan sampai 

membentuk sol Gelatin mempunyai sineresis yang rendah               

dan mempunyai kekuatan gel antara 220 -225 gr bloom, sehingga 

dapat digunakan dalam produk jelli (Jones 1977). 

Menurut Gliksman (1980) gelatin tidak larut dalam air           

dingin tetapi jika terjadi kontak dengan air dingin akan 

mengembang dan membentuk gelembung-gelembung besar. Jika 

dipanaskan pada suhu   sekitar  71oC,  gelatin  akan larut karena 
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pecahnya agregat molekul dan membentuk disperse koloid 

makromolekuler. Jika gelatin dipanaskan dalam larutan gula maka 

suhu yang diperlukan diatas 82oC.  

Daya tarik menarik antara molekul protein menjadi        

lemah dan sol tersebut bersifat seperti cairan, artinya bersifat 

mengalir dan dapat dituang dengan mudah. Bentuk sol                 

yang didinginkan mempunyai molekul yang kompak dan  

tergulung, kemudian  mulai mengurai dan terjadi ikatan-ikatan 

silang antara molekul-molekul yang berdekatan sehingga 

terbentuk suatu jaringan. Sifat gelatin yang reversible (bila 

dipanaskan akan terbentuk cairan dan sewaktu didinginkan            

akan terbentuk gel lagi) dibutuhkan dalam pembuatan permen 

jelly. Sifat lain dari gelatin adalah jika konsentrasi terlalu                  

tinggi maka gel yang terbentuk  akan kaku, sebaliknya                      

jika konsentrasi terlalu rendah, gel menjadi lunak atau                     

tidak terbentuk gel. Kekuatan dan stabilitas gel  tergantung            

pada beberapa faktor antara  lain konsentrasi gelatin,           

temperatur, bobot   molekul gel, lama pendinginan, distribusi  

asam  dan   basa,   struktur   gelatin, pH dan reagen tambahan 

(Anonimb, 2010). 
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b. Karagenan 

 

 Karagenan merupakan polisakarida yang diekstraksi dari 

rumput laut merah dari jenis Chondrus, Euchema, Gigartina, 

Hypnea, Iradea dan Phyllophora. Karagenan dibedakan dengan 

agar berdasarkan kandungan sulfatnya (Hall 2009).  

Karagenan merupakan senyawa yang termasuk kelompok 

polisakarida galaktosa hasil ekstraksi dari rumput laut. Sebagian 

besar karagenan mengandung natrium, magnesium, dan kalsium 

yang dapat terikat pada gugus ester sulfat dari galaktosa dan 

kopolimer 3,6-anhydro-galaktosa. Karagenan dapat diekstraksi 

dari protein dan lignin rumput laut dan dapat digunakan dalam 

industri pangan karena karakteristiknya yang dapat berbentuk geli, 

bersifat mengentalkan, dan menstabilkan material utamanya. 

Fungsi karakteristiknya dapat digunakan untuk mengendalikan 

kandungan air dalam bahan pangan utamanya, mengendalikan 

tekstur, dan menstabilkan makanan.(Parlina, 2012). 

Karagenan dalam larutan memiliki stabilitas maksimum 

pada pH 9 dan akan terhidrolisis pada pH dibawah 3,5. Kondisi 

proses produksi karagenan dapat dipertahankan pada pH 6 atau 

lebih. Hidrolisis asam akan terjadi jika karagenan berada dalam 

bentuk larutan, hidrolisis akan meningkat sesuai dengan 

peningkatan suhu. Larutan karagenan akan menurun 

viskositasnya jika pHnya diturunkan dibawah 4,3 (Imeson 2000). 
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Kappa dan iota karagenan dapat digunakan sebagai pembentuk 

gel pada pH rendah, tetapi tidak mudah terhidrolisis sehingga 

tidak dapat digunakan dalam pengolahan pangan. Penurunan pH 

menyebabkan terjadinya hidrolisis dari ikatan glikosidik yang 

mengakibatkan kehilangan viskositas. Hidrolisis dipengaruhi oleh 

pH, temperatur dan waktu. 

c.  Bubuk Jeli Konjac 

Konnyaku (Amorphophallus konjac) adalah sejenis tanaman 

umbi-umbian anggota genus Amorphophallus yang tumbuh di 

daerah subtropis yang hangat hingga tropis seperti Asia Timur, 

Jepang, Cina selatan hingga Indonesia. Sebutan lainnya dalam 

bahasa asing adalah konjak, konjaku, devil's tongue, atau 

elephant foot yam. Di Indonesia dikenal dengan nama Umbi 

Porang 

Umbi porang sangat besar, tebalnya dapat mencapai             

25 cm, memiliki kandungan glukomanan cukup tinggi. 

Glukomannan adalah polisakarida yang tersusun atas glukosa 

dan manosa. Di kawasan Asia Tenggara jenis Amorphophallus 

penghasil glukomanan yang dikenal dengan konjac plant terdiri 

dari beberapa jenis yaitu A. rivieri, A. bulbifer, A. konjac. Manfaat 

porang banyak sekali terutama dalam industri obat dan suplemen 

makanan, hal ini terutama karena sifat kimia tepung porang 

sebagai pengental (thickening agent), gelling agent dan pengikat 

http://id.wikipedia.org/wiki/Genus
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Amorphophallus&action=edit&redlink=1
http://id.wikipedia.org/wiki/Asia
http://id.wikipedia.org/wiki/Jepang
http://id.wikipedia.org/wiki/Cina
http://id.wikipedia.org/wiki/Indonesia
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air. Glukomannan saat ini dijadikan suplemen pangan yang 

dikonsumsi penderita diabetes, tekanan darah tinggi, kolesterol 

tinggi, sembelit, dan penurun berat badan. Di Jepang umbi diolah 

dengan cara dimasak dan dilumatkan untuk mendapatkan pati, 

kemudian dipadatkan menggunakan air kapur menjadi gel yang 

disebut „Konnyaku‟, maupun olahan berbentuk lempengan nata 

de coco, dan shirataki (seperti mi). (Anonim, 2012) 

4. Air  

Air tidak cukup hanya dipandang sebagai bahan pelarut           

saja. Terkadang beberapa kegagalan dalam prosesnya  disebabkan 

oleh penggunaan air dengan jumlah dan kualitas yang tidak            

sesuai. Proses inversi yang tidak terkontrol  dan diskolorisasi 

terkadang dapat dipicu oleh air. Karena itu perlu diperhatikan           

tingkat keasaman, kesadahan, kandungan mineral, dan lain-lain. 

Industri besar umumnya memiliki pretreatment water, bahkan 

terkadang diperlukan proses demineralisasi. 

Penggunaan air dalam jumlah yang tepat juga mempengaruhi 

efisiensi proses pemasakan dan penggunaan energi. Proses 

pemasakan sendiri bisa dilakukan dalam kondisi tekanan              

atmosfer atau dengan aplikasi tekanan vakum, sehingga proses 

pemasakan bisa dilakukan dengan suhu lebih rendah dan                 

waktu lebih singkat. Hal  ini  baik  untuk mengontrol  proses                

inversi yang   tidak   diinginkan.   Intinya, kondisi yang ideal adalah             
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penggunaan sesedikit mungkin air, serta pemasakan yang               

cepat pada suhu serendah mungkin.  Air sering diabaikan          

sebagai bahan (Anonim, 2010). 

Fungsi utama air adalah melarutkan gula, sehingga                

yang terpenting dipastikan gula larut secara sempurna. Air                 

yang  dipergunakan  harus   memenuhi  syarat   sbagai    air   minum.             

Nilai pH air juga harus diperhatikan. Jika pH asam dapat 

menyebabkan inversi sukrosa dan warna gelap, sedangkan jika pH 

alkali (basa) dapat menyebabkan berkerak(Anonim, 2010) 

D. Kadar Air 

Kandungan air bahan makanan menentukan penerimaan, 

kesegaran dan daya awet dari bahan makanan. Kandungan air              

bahan makanan mempengaruhi daya tahan makanan terhadap     

serangan mikroba yang dinyatakan dengan aw, yaitu jumlah                    

air bebas alam bahan pangan yang digunakan oleh mikroorganisme 

untuk pertumbuhan (Winarno, 1984). 

Bila jenis bahan basah dikeringkan, berarti terjadi penguapan  

air dari bahan itu melewati permukaannya. Penguapan air ini            

terhenti bila tingkat kebasahan permukaan “sama” dengan                 

tingkat kebasahan udara sekellingnya. Tidak ada lagi sejumlah          

energi yang bias berpindah dari luar ke dalam atau sebaliknya.         

Namun walaupun telah dikeringkan bahan hingga mancapai          

kadar air minimum, kadar  airnya pun akhirnya bisa meningkat          
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lagi bila kontak dengan media atau udara yang kebasahannya            

tinggi untuk menjadi seimbang. Keadaan ini disebut kadar air  

seimbang (Suharto, 1991). 

Aktivitas aw merupakan parameter yang menunjukkan besarnya 

air bebas dalam produk, yang memungkinkan bagi mikroorganisme 

untuk hidup. Semakin kecil nilai aw suatu produk maka daya simpan 

produk semakin lama karena mikroorganisme dan kapang hanya bisa 

hidup pada kondisi aw tertentu (Winarno,1980). 

E. Total Asam 

Asam adalah bahan yang larut dalam air dan menghasilkan ion 

hidrogen. Asam dibagi menjadi dua macam yaitu asam organik dan 

asam anorganik. Berfungsi sebagai bahan pemicu rasa, pengasam, 

antioksidan dan pengemulsi (Anonim, 2011) 

Berbagai macam asam organik terdapat pada jaringan  

tanaman. Banyak dari asam ini terdapat dalam jumlah sedikit                 

dan merupakan hasil intermedier reaksi metabolisme dasar            

yaitu daur asam trikarboksilat, jalur asam glioksilat dan                        

asam  shiklimat. Beberapa asam lain yang segitu jauh tidak               

terikat dengan jalur metabolisme dan tidak diketahui mempunyai                

peranan fisiologis, dapat terakumulasi pada jaringan tanaman             

dalam  jumlah yang cukup banyak. Keasaman total banyak                

buah-buahan akan menurun selama pematangan meskipun                         

ada beberapa asam tertentu yang kadarnya meningkat. Dalam sel, 
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asam organik ini terdapat dalam vakuola. Asam dapat                   

mengendalikan pencoklatan enzimatis sebab asam dapat  

menurunkan pH jaringan sehingga dapat menurunkan kecepatan 

pencoklatan enzimatis (Tranggono dan Sutardi, 1989).  

Asam sitrat, asam malat, dan asam suksinat pada                   

jaringan tanaman sangat berpengaruh pada hasil tanaman. Total  

asam    atau  keasamannya  diketahui  semakin   bertambah  sampai                       

saat-saat hasil tanaman dipanen akan tetapi setelah hasil  tanaman   

itu dipanen dan dalam penyimpanan keasaman itu diketahui akan 

semakin menurun (Kartasapoetra, 1994). 

Kandungan total asam pada buah umumnya mencapai 

maksimum selama pembentukan dan pertumbuhan kandungan dipohon 

juga oleh suhu penyimpanan. Kandungan asam total akan turun  

selama periode   pematangan.  Dan bersamaan  dengan turunnya  total  

asam maka terjadinya penurunan kandungan pati, sedangkan 

kandungan gula sebagai penentu rasa manis buah mengalami 

peningkatan  (Tranggono dan Sutardi, 1990). 

Total asam merupakan salah satu pengamatan yang               

penting dalam menentukan mutu produk olahan dengan                      

asam. Penggunaan bahan baku yang telah mengandung asam            

yang cukup   sehingga   tidak   perlu   lagi   ditambahkan   asam    sitrat,   
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akan  tetapi apabila  bahan baku yang sedikit mengandung asam,   

perlu ditambahkan asam sehingga kesegaran dan nilai pH yang 

diinginkan dapat tercapai (Suprapti, 1994). 

F. Organoleptik 

Warna merupakan komponen yang sangat penting                 

dalam menentukan kualitas atau derajat penerimaan dari suatu          

bahan pangan. Suatu bahan pangan yang dinilai enak dan          

teksturnya baik tidak akan dimakan apabila memiliki warna yang  

kurang sedap dipandang atau  telah menyimpang dari warna               

yang seharusnya. Penentuan mutu suatu bahan pangan               

tergantung dari beberapa faktor, tetapi sebelum faktor lain 

diperhitungkan secara visual faktor warna tampil lebih dulu untuk 

menentukan mutu bahan pangan (Winarno, 2004). 

Ada lima sebab yang  dapat menyebabkan  suatu bahan 

makanan  berwarna yaitu :  

a. Pigmen yang secara alami terdapat pada tanaman dan                 

hewan misalnya klorofil berwarna hijau, karoten berwarna            

jingga, dan   mioglobin   menyebabkan   warna   merah    pada 

daging. 

b. Reaksi karamelisasi yang timbul pada saat gula dipanaskan 

membentuk warna coklat, misalnya warna coklat pada kembang 

gula karamel atau pada roti yang dibakar. 
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c. Warna gelap yang timbul karena adanya reaksi maillard,                 

yaitu antara gugus amino protein dengan gugus karboksil               

gula  pereduksi ; misalnya susu bubuk yang disimpan terlalu            

lama akan berwarna gelap. 

d. Reaksi antara senyawa organik dengan udara akan          

menghasilkan warna hitam, atau coklat gelap. Reaksi oksidasi           

ini dipercepat oleh adanya logam serta enzim ; misalnya             

warna   gelap   pada   permukaan   apel   atau   kentang    yang 

dipotong. 

e. Penambahan zat warna, baik warna alami maupun warna sintetik, 

yang termasuk dalam golongan bahan aditif makanan. 

Karatenoid merupakan golongan persenyawaan-persenyawaan 

yang larut dalam lipda dan yang menyebabkan warna kuning dan 

merah pada produk tanaman (Apandi, 1984). 

Bahan makanan umumnya dapat dikenali dengan mencium 

aromanya. Aroma mempunyai peranan yang sangat penting              

dalam penentuan derajat penilaian dan kualitas suatu bahan                  

pangan, seseorang yang menghadapi makanan baru, maka             

selain bentuk dan warna, bau atau aroma akan menjadi              

perhatian utamanya sesudah bau diterima maka penentuan 

selanjutnya adalah cita rasa disamping teksturnya (Sultantry dan 

Kaseger, 1985).  
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Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu senyawa kimia, 

suhu, konsentrasi, dan interaksi dengan komponen rasa yang              

lain. Berbagai senyawa kimia menimbulkan rasa yang berbeda.          

Rasa asam disebabkan  oleh donor proton, misalnya asam                 

pada cuka, buah-buahan, sayuran, dan garam asam seperti           

cream of tartar. Intensitas rasa asam tergantung pada ion H+ yang 

dihasilkan dari hidrolisis asam. Sumber rasa manis yang               

terutama adalah gula dan sukrosa dan monosakarida dan         

disakarida.  

Adanya senyawa volatil pada buah dapat memberikan aroma 

yang khas. Senyawa volatil ini merupakan persenyawaan terbang yang 

sekalipun dalam jumlah kecil namun sangat berpengaruh pada flavour.  

Kebanyakan   merupakan   ester-ester   alkohol  alifatis   juga  

aldehid-aldehid, keton-keton, dan lain-lain. Produksi zat-zat ini 

biasanya dimulai pada masa klimakterik dan dilanjutkan pada proses 

penuaan (Apandi, 1984). 

Tekstur merupakan penilaian keseluruhan terhadap bahan 

makanan yang dirasakan oleh mulut. Ini merupakan gabungan 

ransangan yang berasal dari bibir, lidah, dinding rongga mulut, gigi 

bahkan termasuk juga telinga. Cita rasa terdiri dari dua faktor yaitu 

rasa dan aroma (Tranggono dan Sutardi, 1989).  

 

 


