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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini ialah untuk mengetahui formulasi terbaik dari aplikasi karagenan-konjak terhadap permen jelly
sari pepaya yang dihasilkan berdasarkan karakteristik fisik (kekerasan, kelengketan dan elastisitas), karakteristik kimia (pH, aw,
kadar air dan kadar vitamin C), dan karakteristik sensori (warna, aroma, rasa, tekstur dan overall). Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu variasi konsentrasi karagenan dan konjak (1,2 ; 1,8 dan 2,4%).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi karagenan dan konjak memberikan pengaruh yang nyata terhadap nilai
kekerasan (259,584-719,008gf), kelengketan (29,085-62,903 ¢f), elastisitas (4,599-5,325 mm), pH (3,840-4,117), a,, (0,632-0,699),
kadar air (18,246-22,448%), dan kadar vitamin C (5,500-13,750 mg/100g). Hasil pengujian karakteristik sensori menunjukan tingkat
kesukaan panelis paling tinggi adalah pada permen jelly sari pepaya dengan penambahan variasi konsentrasi karagenan dan konjak
1,2% dengan skor 5,233 (agak suka). Keseluruhan karakteristik fisik, kimia dan sensori menunjukan penambahan variasi
konsentrasi karagenan dan konjak 2,4 % adalah yang terbaik.

Kata Kunci : karagenan, konjak, permen jelly, pepaya

ABSTRACT

The objectives of this study is to find out the best concentration of carrageenan-konjac applied in the production of papaya
jelly candy based on the physical (ardness, gumminess and springiness) chemical (pH, a,, moisture and vitamin C content) and
sensory (color, aroma, taste, texture, and overall) characteristics. This study used the Completely Randomized Design (CDR) with
one factor, that is the various concentrations of carrageenan-konjac (1,2 1,8 ; 2,4%).

The results showed that the variation of carrageenan and konjac gave significant effects on hardness value (259,584-719,008
gf), gumminess (29,085-62,903 gf) springiness (4,599-5,325 mm), pH (3,840-4,117), a,, (0,632-0,699), moisture (18,246-22,448%),
and vitamin C (5,500-13,750 mg/100g) content. The highest preference level through the sensory test resulted in the papaya jelly
candy using the carrageenan-konjac concentration of 1,2 % with the score of 5,233 (slightly like). Overall, the best carrageenan-
konjac concentration is 2,4%.
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PENDAHULUAN

Pepaya (Carica papaya. L) merupakan jenis buah
yang berasal dari benua Amerika terutama Meksiko
dan Nikaragua. Pepaya tumbuh subur di negara yang
beriklim tropis maupun subtropis, dan dapat tumbuh
di tempat basah maupun kering atau dataran dan
pegunungan (sampai 1000 m dari permukaan laut).
Tanaman tersebut bukan merupakan tanaman asli
Indonesia, meski begitu pepaya sudah tersebar dan
berkembang di seluruh plosok tanah air (Suprapti,
2005).

Keberadaan buah pepaya mudah ditemukan
karena pepaya merupakan tumbuhan yang berbuah
sepanjang tahun. Di Indonesia produktivitas pepaya
cukup melimpah. Produktivitas pepaya khusus di
Jawa Tengah dari tahun ke tahun mengalami
peningkatan. Menurut data dari Dinas Pertanian
Tanaman Pangan dan Hortikultura Provinsi Jawa
Tengah (2013) produksi pepaya meningkat yaitu
500.337 kuintal (tahun 2011), 782.906 kuintal (tahun
2012) dan 1.488.981 kuintal (tahun 2013). Buah
pepaya juga kaya akan kandungan nutrisi dan
memiliki harga yang cukup ekonomis.

Potensi produksi pepaya yang melimpah, harga
jual yang ekonomis dan memiliki kandungan gizi
yang tinggi, pepaya matang belum banyak
dimanfaatkan. Pepaya juga memiliki kelemahan
yaitu mudah mengalami kerusakan setelah pasca
panen akibat adanya aktivitas respirasi yang
berlangsung selama penyimpanan, sehingga perlu
adanya inovasi  pengolahan  pepaya Yyang
dimungkinkan dapat memperpanjang umur simpan
sekaligus meningkatkan nilai jual yaitu permen jelly.

Permen jelly merupakan permen bertekstur
lunak, diproses dengan penambahan komponen
hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati,
karagenan, gelatin yang digunakan untuk modifikasi
tekstur sehingga menghasilkan produk yang kenyal
(SNI  3547.2-2008). Menurut Margono (1997)
persyaratan kandungan pektin yang digunakan untuk
pembuatan permen jelly sebesar 0,75-1,5%. Pepaya
mengandung pektin antara 0,73-0,99 % (Anggareni,
2012), sehingga pepaya dapat dijadikan salah satu
bahan yang mendukung untuk diolah menjadi permen
jelly. Kadar pektin dari pepaya belum cukup untuk
membuat tekstur seperti permen jelly, perlu adanya
penambahan  bahan  pembentuk gel untuk
menghasilkan produk yang kenyal.

Karagenan merupakan salah satu gelling agent
yang dapat digunakan pada pembuatan permen jelly,
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akan tetapi karagenan memiliki kelemahan yaitu gel
yang dibentuk memiliki tekstur yang rapuh dan
kurang elastis. Salah satu bahan nabati lain yang
memiliki sifat elastis namun tidak membentuk gel
adalah konjak. Menurut Widjanarko (2008), adanya
konjak glukomannan dalam gel kappa karagenan
dapat memperbaiki sifat-sifat gel kappa karagenan
yaitu pada tekstur dan sineresis.

Pada penelitian Subaryono, dkk., (2006) bahwa
penggunaan campuran karagenan dan konjak dengan
perbandingan 2:1 menghasilkan produk permen jelly
yang terbaik pada konsentrasi 1,5 %. Begitu juga
pada penelitian Karim (2013) nilai elastisitas permen
jelly ekstrak temulawak dengan campuran karagenan
dan konjak 2:1 hampir mendekati nilai elastisitas
permen jelly komersial. Dilakukannya percampuran
dari karagenan dan konjak, serta variasi beberapa
konsentrasi dari gelling agent tersebut diharapkan
dapat memberikan informasi konsentrasi yang tepat
untuk menghasilkan permen jelly sari pepaya yang
memiliki tekstur elastis dan kenyal.

METODE PENELITIAN

Bahan

Bahan yang digunakan dalam pembuatan permen
jelly sari pepaya adalah buah pepaya jenis Thailand
dengan tingkat kematangan dilihat dari warna kulit
yaitu banyak kuning sedikit hijau, karagenan, konjak,
air, HFS merk “Rose Brand”, lemon, vanili dan air.
Adapun bahan-bahan kimia yang digunakan untuk
analisis diantaranya larutan iod 0,01 N, dan larutan
amilum 1%.

Alat

Thermometer, baskom, pisau, blender “Signora”,
loyang, cabinet dryer “Sense”, kain saring, cawan
porselen, desikator, oven “Memmert”, neraca analitik
“AND model gf-300”, pH-meter, ay-meter
“Rotronic”, LIoyd Universal Testing Machine, buret,
pipet volume 10 ml, kertas saring, gelas corong,
erlenmeyer “Pyrex”.

Tahapan Penelitian
Pembuatan Sari Pepaya

Pembuatan sari buah pepaya mengacu pada
Hartati (2011). Buah pepaya dibersihkan dari kulit
dan bijinya, kemudian dicuci dengan air mengalir.
Pepaya yang sudah bersih dari kotoran dipotong
menjadi  kecil ukurannya. Potongan pepaya
dimasukkan dalam blender dan dihancurkan selama 1
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menit, kemudian disaring dengan menggunakan kain
saring hingga didapatkan sari pepaya.

Pencampuran Karagenan dan Konjak

Proses pencampuran karagenan dan konjak
mengacu pada penelitian Karim (2013). Karagenan
dan konjak sesuai dengan masing-masing konsentrasi
dicampurkan dengan menggunakan sendok dalam
wadah kering.

Pembuatan Permen Jelly Sari Pepaya

Proses pembuatan permen jelly sari pepaya
diawali dengan pencampuran bahan seperti HFS,
vanili dan air dicampur ke dalam sari pepaya dan
diaduk hingga tercampur rata. Kemudian campuran
karagenan dan konjak dengan perbandingan 2:1
dimasukan kedalam sari pepaya sedikit demi sedikit
sambil diaduk hingga larut. Bahan yang sudah
tercampur rata dipanaskan dalam wajan anti lengket
sambil diaduk terus sampai suhu mencapai 80°C
selama 4 menit di atas api sedang. Setelah suhu
mencapai 80°C api dimatikan dan adonan permen
didiamkan pada suhu ruang sambil diaduk sampai
suhu mencapai 40°C. Sari lemon dimasukan ke dalam
adonan permen dan diaduk hingga rata selama 10
detik. Adonan permen dituang ke dalam loyang
dengan ketebalan 1,5 cm dan didiamkan pada suhu
ruang selama 1 jam. Permen jelly dikeluarkan dalam
loyang dan dipotong dengan ukuran 2 x 2 x 1,5 cm.
Potongan permen disusun dalam loyang yang sudah
dilapisi dengan plastik wrap. Permen jelly
dikeringkan dalam cabinet dryer pada suhu 65°C
selama 12 jam.

Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1 faktor
yaitu variasi konsentrasi karagenan dan konjak. Data
yang diperoleh selanjutnya dianalisis menggunakan
metode analisis variasi (ANOVA). Bila terdapat
perbedaan antar perlakuan maka dilanjutkan dengan
uji beda nyata menggunakan analisis Duncan
Multiple Range Test (DMRT) dengan o = 5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Fisik Permen Jelly Sari Pepaya
Kekerasan

Kekerasan merupakan salah satu kriteria penting
untuk menilai kualitas permen jelly. Permen yang
terlalu keras akan sulit dikonsumsi sedangkan
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permen yang terlalu lunak terkesan sebagai permen

yang sudah lama disimpan dan tidak layak
dikonsumsi.
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Gambar 1. Pengaruh Variasi Konsentrasi Karagenan dan
Konjak Terhadap Kekerasan Permen Jelly Sari Pepaya.

Berdasarkan Gambar 1. menunjukkan bahwa
semakin tinggi variasi konsentrasi karagenan dan
konjak yang diberikan, menyebabkan nilai kekerasan
permen jelly semakin meningkat. Hal ini sesuai
dengan penelitian Subaryono., dkk, (2006) dan
Karim (2013) bahwa semakin tinggi konsentrasi
hidrokoloid dalam permen mengakibatkan kekerasan
produk semakin meningkat. Kekerasan permen jelly
diduga dipengaruhi oleh kekuatan gel yang
dihasilkan dari bahan pembentuk gel dimana pada
penelitian ini  digunakan karagenan. Menurut
BeMiller dan  Whistler ~ (1996)  karagenan
menghasilkan gel yang bertekstur keras dan kaku,
sehingga peningkatan konsentrasi karagenan akan
menghasilkan gel yang semakin keras.

Kelengketan

Berdasarkan data hasil pengujian, nilai rata-rata
kelengketan permen jelly sari pepaya berkisar
29,085-62,903 gf. Grafik nilai rata-rata kelengketan
permen jelly sari pepaya dapat dilihat pada Gambar
2.
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Gambar 2. Pengaruh Variasi Konsentrasi Karagenan dan
Konjak Terhadap Kelengketan Permen Jelly Sari Pepaya

Dari data tersebut dapat diketahui bahwa
semakin tinggi konsentrasi campuran karagenan dan
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konjak yang diberikan, menyebabkan nilai
kelengketan permen jelly sari pepaya yang dihasilkan
semakin tinggi. Semakin tingginya nilai kelengketan
pada permen jelly sari pepaya diduga karena jumlah
penggunaan campuran gelling agent berbeda pada
tiap formula. Menurut Yati dkk (2013) bahwa
penambahan  gelling agent paling sedikit
menyebabkan semakin lemahnya ikatan antar
molekul geling agent terhadap air, sehingga bila
ikatan antar molekul gelling agent terhadap air
lemah, permen yang dihasilkan lebih basah dan
menyebabkan nilai kelengketan permen menurun.
Selain itu penambahan gula juga menyebabkan
permen menjadi lengket. Oktavianti  (2003)
mengemukakan bahwa selain menyebabkan sampel
lebih lunak, kelengketan pada permen cenderung
diakibatkan adanya penambahan sirup glukosa pada
formulasi, sehingga menyebabkan permen menjadi
lengket. Pada penelitian ini HFS yang digunakan
mengandung 55% sirup fruktosa dan 45% sirup
glukosa.

Elastisitas

Elastisitas permen jelly dipengaruhi oleh
bahan pembentuk gel yang ,akan memberikan sifat
kenyal. Dalam penelitian ini bahan yang dapat
memberikan efek kenyal adalah konjak.

54 1 5,325°
5,2
5
4,8
4,6
4,4
4,2 ;

1,2%

5,110%

4,5992

N

2,4%

Karakteristik
Elastisitas (mm)

1,8%
Konsentrasi

Gambar 3. Pengaruh Variasi Konsentrasi Karagenan dan
Konjak Terhadap Elastisistas Permen Jelly Sari Pepaya.

Berdasarkan Gambar 3. diketahui bahwa
semakin banyak konsentrasi campuran karagenan dan
konjak yang ditambahkan, semakin rendah nilai
elastisitas permen jelly sari pepaya yang dihasilkan.
Serta dari data tersebut dapat dilihat, nilai elastisitas
permen jelly berbanding terbalik dengan nilai
kekerasan. Hal ini sesuai dengan pendapat Harijono,
dkk., (2001) bahwa adanya kenaikan kekerasan gel
juga disertai dengan penurunan elastisitasnya. Nilai
elastisitas permen jelly sari pepaya yang semakin
rendah diduga terjadi karena sifat gel yang dihasilkan
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oleh karagenan. Gel karagenan memiliki sifat gel
yang keras dan kaku (Azizah, 2012). Penelitian
Karim (2013) juga menyatakan bahwa semakin
banyak konsentrasi karagenan dan tepung konjak
dengan perbandingan 2:1 yang ditambahkan
mengakibatkan nilai elastisitas permen jelly semakin
rendah.

Menurut Mahardika, dkk., (2014) elastisitas
permen jelly dipengarui oleh bahan pembentuk gel
yang akan memberikan sifat kenyal. Pada penelitian
ini bahan yang dapat memebrikan efek kenyal adalah
konjak, dengan perbandingan 2:1, proposi konjak
lebih sedikit dibandingkan dengan karagenan yang
ditambahkan dalam bahan, sehingga sifat gel
karagenan yang kuat dan kaku lebih mendominasi.

Karakteristik Kimia Permen Jelly Sari Pepaya
Derajat Keasaman (pH)

Pengukuran nilai pH (derajat keasaman) perlu
dilakukan untuk mengetahui tingkat keasaman
produk dan juga kaitanya dengan keamanan dan
umur simpan produk. Nilai pH sangat berhubungan
dengan kondisi pertumbuhan mikroba (Jumri, dkk.,
2015). Mikroorganisme mempunyai pH optimum
untuk pertumbuhannya.

Menurut  Salamah, dkk., (2006) derajat
keasaman (pH) merupakan parameter yang
menentukan mutu dari permen jelly. Kondisi pH
yang optimum untuk pembentukan gel berada dekat
dengan pH 3,2.
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Gambar 1. Pengaruh Variasi Konsentrasi Karagenan dan
Konjak Terhadap Nilai pH Permen Jelly Sari Pepaya.

Berdasarkan data menunjukan semakin tinggi
variasi konsentrasi karagenan dan konjak yang
ditambahkan pada permen jelly sari pepaya, nilai pH
yang dihasilkan semakin tinggi pula. Hal ini sesuai
dengan penelitian Karim (2013) bahwa semakin
tinggi campuran tepung konjak dan karagenan yang
digunakan maka akan semakin tinggi pula nilai pH
permen jelly.
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Kenaikan nilai pH pada permen jelly diduga oleh
sifat alami karagenan yang bersifat basa. Menurut
Isnaini (2012) bahan pengental yang ditambahkan
khususnya karagenan adalah produk tepung yang
memiliki pH basa vyaitu 9,5-10,5. Adanya
penambahan karagenan yang semakin banyak akan
menetralkan asam-asam yang terdapat dalam bahan
dan pH bahan semakin naik. Hal ini sesuai dengan
literatur, bahwa gelling agent karagenan mengandung
gugus OH- yang akan berikatan dengan asam sitrat
yang merupakan H® sehingga total asam akan
menurun dengan semakin bertambahanya karagenan
Agustin (2014). Jika konsentrasi H* (keasaman)
menurun maka pH akan naik dan sebaliknya. Selain
itu rendahnya nilai pH pada produk permen jelly sari
pepaya dikarenakan pepaya sebagai bahan baku
utama banyak mengandung vitamin C yang bersifat
asam dan penambahan sari lemon juga menyebabkan
pH permen jelly semakin rendah. Cairan buah lemon
memiliki nilai pH 2-3 (Hutasoit, 2005).

Aktivitas Air

Menurut Mulya (2002) tujuan pengukuran
aktivitas air adalah untuk mengetahui keaktifan air
yang terdapat pada bahan pangan sehingga dilakukan
tindakan untuk mengurangi kemungkinan terjadinya
kontaminasi mikroba. Semakin kecil nilai a, suatu
produk maka daya simpan produk tersebut semakin
lama karena mikroorganisme dan kapang hanya bisa
hidup pada kondisi a,, tertentu.
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Gambar 2. Pengaruh Variasi Konsentrasi Karagenan dan
Konjak Terhadap Aktivitas Air (a,) Permen Jelly Sari Pepaya.

Variasi konsentrasi karagenan dan konjak
memberikan pengaruh yang nyata terhadap aktivitas
air permen jelly sari pepaya. Dari data tersebut dapat
dilihat bahwa penurunan aktivitas air (a) seiring
dengan banyaknya campuran karagenan dan konjak
yang ditambahkan pada permen jelly sari pepaya.
Penurunan aktivitas air diduga karena penambahan
campuran karagenan dan konjak. Menurut Glicksman
(1983) karagenan memiliki kemampuan mengikat air
sehingga jumlah air bebas yang terdapat dalam bahan
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akan berkurang. Begitu juga pada pendapat Harijono,
dkk., (2001) adanya karagenan dan konjak maka gel
akan terbentuk semakin kuat dan elastis, gel yang
kokoh akan mengikat air dengan kuat sehingga nilai
aw permen jelly menjadi turun. Selain itu penambahan
gula juga mempengaruhi aktivitas air suatu produk.
Gula yang bersifat hidroskopis akan berikatan dengan
air yang terkandung dalam bahan, sehingga jumlah
air bebas yang terkandung dalam bahan pangan akan
berkurang (Mulya, 2002).

Kadar Air

Kadar air sangat berpengaruh dalam mutu
pangan sehingga dalam pengolahan, air tersebut
sering dikeluarkan atau dikurangi dengan cara
penguapan dan pengeringan (Mahardika, dkk., 2014).
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Gambar 3. Pengaruh Variasi Konsentrasi Karagenan dan
Konjak Terhadap Kadar Air Permen Jelly Sari Pepaya.

Berdasarkan Gambar 3. diketahui bahwa kadar
air permen jelly sari pepaya cenderung menurun
dengan semakin banyaknya penambahan hidrokoloid.
Semakin rendahnya kadar air pada permen jelly sari
pepaya diduga karena penambahan hidrokoloid
karagenan dan konjak. Menurut Azizah (2012)
konjak dan karagenan sebagai pemantap, penstabil
dan pengental yang ditambahkan ke dalam bahan
makanan dapat memantapkan sistem dispersi yang
homogen pada makanan serta meningkatkan
viskositas bahan dan mengurangi kadar air bahan itu
sendiri. Semakin tinggi konsentrasi penstabil,
semakin tinggi total padatan terlarutnya. Total
padatan terlarut meningkat karena air bebas diikat
oleh bahan penstabil sehingga jumlah air bebas akan
berkurang dan menyebabkan kadar air menurun.
Dalam penelitian Rahmi, dkk., (2012) juga
menyatakan bahwa semakin tingginya kadar air yang
dihasilkan pada permen jelly disebabkan karena
substansi pada bahan terlalu banyak mengandung air
atau padatan terlarutnya terlalu rendah.

Hasil penelitian menunjukan bahwa penggunaan
campuran karagenan dan konjak dengan konsentrasi
yang berbeda berpengaruh terhadap kadar air permen
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jelly. Kadar air pada permen jelly sari pepaya
kecuali pada konsentrasi 1,2% sesuai dengan SNI
(3547.2-2008) tentang kembang gula, kadar air pada
permen jelly maksimal 20%. Tetapi nilai rata-rata
kadar air dengan konsentrasi 1,2% ini masih sesuai
dengan kadar air untuk produk pangan semi basah
yaitu 10-40% (Soekarto, 1985).

Kadar Vitamin C

Penentuan kadar vitamin C permen jelly sari
pepaya menggunakan metode titrasi iodometri.
Titrasi dihentikan ketika larutan berubah menjadi
biru.
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Gambar 4. Pengaruh Variasi Konsentrasi Karagenan dan
Konjak Terhadap Kadar Vitamin C Permen Jelly Sari Pepaya.

Kadar vitamin C permen jelly cenderung
menurun dengan semakin banyakknya penambahan
campuran karagenan dan konjak pada permen jelly
sari pepaya Yyang dihasilkan. Kadar vitamin C
tertinggi diperoleh pada konsentrasi 1,2% sebanyak
13,750 mg/100 g, serta berbeda nyata terhadap setiap
perlakuannya. Semakin rendah kadar vitamin C pada
permen jelly, diduga karena pengaruh penambahan
hidrokoloid seperti karagenan. Menurut Agustin
(2014) kandungan karagenan yang berupa potassium,
kalsium, magnesium dan natrium yang bereaksi
dengan asam membentuk garam. Garam yang terikat
dengan karagenan akan menurunkan keasaman.
Gelling agent karagenan mengandung gugus OH"
yang akan berikatan dengan asam yang merupakan
H" sehingga total asam akan menurun dengan
semakin bertambahnya karagenan, dan menyebabkan
kandungan vitamin C menurun. Menurut Winarno
(1992) adanya korelasa antara total asam dengan
vitamin C, semakin tinggi total asam maka semakin
tinggi pula kandungan vitamin C pada bahan.

Kisaran penurunan kandungan vitamin C pada
penelitian ini  sebesar 89,5-95,8%. Penurunan
kandungan vitamin C pada penelitian ini sesuai
dengan penelitian serupa oleh Atmini (2010) bahwa
kisaran penurunan kandungan vitamin C pada

Jurnal Teknosains Pangan Vol V No. 1 Januari 2016

permen jelly pepaya dengan hidrokoloid karagenan
yang dikeringkan pada suhu pemanasan 80°C selama
6 jam adalah 87,47%. Selain itu pada penelitian
Octaviana (2013) pada permen jelly dari albedo kulit
jeruk bali dan rosella dengan suhu pengeringan yang
sama penurunan kandungan vitamin C-nya sebesar
94,42 %.

Karakteristik Sensori Permen Jelly Sari Pepaya

Tabel 1. Hasil Uji Panelis pada Permen
Jelly Sari Pepaya

Konsentrasi
Parameter Karagenan dan Konjak

1,2% 1,8% 2,4%
Warna 5,466" 5,466° 5,600°
Aroma 4,433° 4,733° 4,766°
Rasa 5,233° 4,700% 5,066°
Tekstur 5,300° 4,833 4,466
Overall 5,233° 4,866% 4,966%

Keterangan : notasi huruf yang sama pada baris
yang sama menunjukan tidak beda
nyata.

Warna

Permen jelly yang dihasilkan dari penelitian
ini keseluruhan memiliki warna serupa yaitu jingga
transparan. Proses pembuatan permen jelly sari
pepaya tidak menggunakan pewarna makanan.
Warna permen jelly yang dihasilkan dimungkinkan
karena warna alami dari buah pepaya yaitu jingga.
Sesuai dengan pendapat Harijono, dkk., (2001)
bahwa warna permen jelly lebih banyak ditentukan
oleh warna alami sari buah dan hasil pencoklatan
selama proses.

Berdasarkan Tabel 1. nilai rata-rata tingkat
kesukaan panelis terhadap warna permen jelly sari
pepaya secara keseluruhan berkisar 5,466-5,600.
Nilai kisaran tersebut menunjukan bahwa tingkat
kesukaan panelis akan warna permen jelly sari
pepaya bernilai agak suka. Hasil analisis statistik
menunjukan bahwa tingkat kesukaan panelis
terhadap warna permen jelly sari pepaya secara
keseluruhan tidak berbeda nyata.

Hasil  penelitian  Jumri, dkk., (2015)
menyatakan bahwa penggunaan karagenan tidak
mempengaruhi warna buah naga merah. Selain itu
pada penelitian sejenis penggunaan SRC (Semi
Refined Carageenan) dan alginat terhadap sifat
organoleptik permen jelly menunjukan hasil yang
sama dengan permen jelly sari pepaya. Dimana
penambahan gelling agent SRC dan alginat tidak
berpengaruh nyata terhadap warna permen jelly
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secara keseluruhan dengan taraf signifikan 5%
(Mahardika, dkk., 2014). Hal ini diduga karena
persentase penambahaan campuran karagenan dan
konjak di dalam permen jelly sangat sedikit sehingga
tidak memberi pengaruh nyata terhadap warna
permen jelly sari pepaya.

Aroma

Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis
terhadap aroma permen jelly sari pepaya secara
keseluruhan berkisar 4,433-4,766. Kisaran nilai
tersebut menunjukan bahwa tingkat kesukaan penelis
terhadap aroma permen jelly sari pepaya bernilai
netral. Hasil penelitian  menunjukan  bahwa
penambahan campuran karagenan dan konjak pada
konsentrasi yang berbeda tidak berpengaruh terhadap
tingkat kesukaan panelis pada aroma permen jelly
sari pepaya secara keseluruhan. Hal ini diduga karena
penambahan karagenan dan konjak yang merupakan
bahan penunjang pembentuk permen jelly tidak
beraroma. Sesuai dengan pendapat Jumri, dkk.,
(2015) bahwa karagenan dan konjak yang digunakan
merupakan sejenis hidrokoloid yang tidak memiliki
komponen volatil sehingga tidak memberikan
pengaruh nyata terhadap aroma permen jelly.

Rasa

Rasa merupakan salah satu faktor yang
mempengaruhi penerimaan seseorang terhadap suatu
makanan.

Pada Tabel 1. menunjukkan bahwa penambahan
karagenan dan konjak pada konsentrasi berbeda tidak
berpengaruh terhadap rasa permen jelly sari pepaya.
Hal ini diduga komposisi perlakuan penambahan
karagenan dan konjak merupakan komposisi yang
pas atau optimum antara gula, sari lemon dan sari
pepaya sehingga panelis hampir semua memberikan
skor yang sama untuk rasa permen jelly sari pepaya
pada semua perlakuan.

Tekstur

Tekstur merupakan hal penting dalam makanan
terutama makanan lunak seperti permen jelly
(Azizah, 2012).

Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap
tekstur permen jelly sari pepaya secara keseluruhan
berkisar  4,466-5,300. Nilai kisaran tersebut
menunjukan bahwa tingkat kesukaan penelis
terhadap tekstur permen jelly sari pepaya bernilai
netral-agak suka. Berdasarkan data diketahui bahwa
semakin tinggi penggunaan campuran karagenan dan
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konjak yang ditambahakan pada permen jelly sari
pepaya menghasilkan nilai tingkat kesukaan panelis
terhadap tekstur permen jelly semakin rendah. Hal ini
dimungkinkan karena semakin tinggi penggunaan
karagenan menyebabkan tekstur permen jelly
menjadi lebih lengket dan nilai elastisitasnya turun.
Menurut Azizah (2012) gel karagenan bersifat keras
dan kaku, sehingga mempengaruhi elastisitas permen
jelly.

Tabel 1. menunjukan bahwa tingkat kesukaan
panelis terhadap tekstur permen jelly sari pepaya
pada konsentrasi 1,2% tidak berbeda nyata dengan
konsentrasi 1,8 % dan berbeda nyata dengan
konsentrasi 2,4% pada taraf signifikasi o = 0,05.

Overall

Penerimaan secara keseluruhan akan menjadi
kunci untuk menentukan suatu produk disukai atau
tidak disukai sehingga konsumen memutuskan mau
mengkonsumsi produk tersebut atau tidak (Azizah,
2012).

Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis
terhadap parameter overall permen jelly sari pepaya
secara keseluruhan berkisar 4,866-5,233. Nilai
kisaran tersebut menunjukan bahwa tingkat kesukaan
penelis terhadap permen jelly sari pepaya bernilai
netral-agak suka. Tingkat kesukaan panelis terhadap
parameter overall permen jelly sari pepaya secara
keseluruhan memperlihatkan tidak berbeda nyata
pada setiap sampelnya.

Penentuan Variasi Konentrasi Karagenan-Konjak
Terbaik. .

Penentuan variasi konsentrasi karagenan dan
konjak yang terbaik pada permen jelly sari pepaya
ditentukan berdasarkan karakteristik mutu yaitu
karakteristik fisik, kimia dan sensori pada tiap
sampel. Penentuan konsentrasi yang paling tepat
yaitu dengan cara memberi skor untuk setiap
parameter yang digunakan. Skor yang diberikan
berkisar 1-3, dimana semakin tinggi skor maka
hasilnya semakin baik.

Berdasarkan hasil penilaian untuk masing-
masing parameter, skor tertinggi terdapat pada
penambahan campuran karagenan dan konjak 2,4%.
Hal tersebut berarti bahwa permen jelly sari pepaya
dengan konsentrasi campuran karagenan dan konjak
2,4% dapat menghasilkan karakteristik permen jelly
sari pepaya yang lebih baik dan dapat diterima oleh
panelis.
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KESIMPULAN

Berdasarkan  karakteristik  fisik, perbedaan
konsentrasi campuran karagenan dan konjak pada
permen jelly sari pepaya memberikan pengaruh
yang nyata terhadap kekerasan, kelengketan dan
elastisitas.

Pada karakteristik kimia, penambahan campuran
karagenan dan konjak dengan konsentrasi
berbeda berpengaruh nyata terhadap pH, aktivitas
air (aw), kadar air, dan kadar vitamin C.

Pada karaktersitik sensori, perbedaan konsentrasi
campuran karagenan dan konjak pada permen
jelly sari pepaya berpengaruh terhadap parameter
tekstur, sedangkan untuk parameter warna,
aroma, rasa dan overall tidak berpengaruh nyata.
Berdasarkan karakteristik fisik, kimia, dan
sensori permen jelly sari pepaya, variasi
konsentrasi karagenan dan konjak terbaik ialah
konsentrasi penambahan campuran karagenan
dan konjak 2,4 %,
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