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ABSTRAK

Laili, Rochma Nur. 2020. Uji Kualitas Permen Jelly Kelopak Bunga Rosella
(Hibiscus sabdariffa L.) dengan Penambahan Gelatin Tulang Ayam
Broiler.Skripsi. Jurusan Kimia Fakultas Sains dan Teknologi Universitas
Islam Negeri Maulana Malik Ibrahim malang. Pembimbing I: Dr. Akyunul
Jannah, S.Si, M.P ; Pembimbing Il : A. Ghanaim Fasya, M.Si Konsultan:
Fadilah Nor Laili Lutfia, M. Biotech

Kata Kunci: Gelatin, Tulang Ayam Broiler, Permen Jelly, Kelopak Bunga
Rosella

Permen jelly adalah permen yang terbuat dari air atau sari buah yang
jernih, transparan, dan memiliki tekstur dengan kekenyalan tertentu. Karakter
permen jelly tersebut membuat permen jelly disukai oleh berbagai kalangan.
Gelatin dalam pembuatan permen jelly digunakan untuk pembentuk gel yang
mengubah cairan menjadi padatan yang elastis, pengental dan pengikat air. Tujuan
dari penelitian ini adalah mengetahui kualitas permen jelly kelopak bunga rosella
dengan variasi konsentrasi gelatin tulang ayam broiler.

Pembuatan permen jelly kelopak bunga rosella dengan penambahan gelatin
dari tulang ayam broiler. Gelatin dari tulang ayam broiler dengan metode
ekstraksi dengan asam sitrat 13%. Metode yang dilakukan dalam penelitian ini
adalah experimental laboratory. Konsentrasi gelatin dalam pembuatan permen
jelly yaitu 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, dan 25%. Karakterisasi yang diuji pada
permen jelly yaitu organoleptik (bau, rasa, warna, tekstur), kadar air, kadar abu,
tekstur, dan aktivitas antioksidan dengan metode DPPH.

Hasil permen jelly yang terbaik pada penambahan konsentrasi gelatin 25%
yang mengahasilkan nilai uji organoleptik tertinggi sebesar 3,5; kadar air 64,2%;
kadar abu 0,44%; dan tekstur 37,3 N. Uji antioksidan pada permen jelly terbaik
pada penambahan konsentrasi 15% sebesar 45,2%.

Xiv



ABSTRACT

Laili, Rochma Nur. 2020. Quality Test of Rosella Flower Petal Jelly Candy
(Hibiscus sabdariffa L.) with the Addition of Broiler Chicken Bone Gelatin.
Department of Chemistry, Faculty of Science and Technology, Maulana
Malik Ibrahim State Islamic University, Malang. Advisor I: Dr. Akyunul
Jannah, S.Si, M.P; Advisor II: A. Ghanaim Fasya, M.Si Consultant: Fadilah
Nor Laili Lutfia, M. Biotech

Keywords: Gelatin, Broiler Chicken Bones, Jelly Candy, Rosella Flower
Petals

Jelly candy is candy made from water or fruit juice that is clear, transparent,
and has a texture with a certain chewiness. These characteristics make jelly candy
favored by various groups. Gelatin in the manufacture of jelly candy is used to
form gels that convert liquids into elastic, thickening and water-binding solids.
The purpose of this study was to determine the quality of rosella flower jelly
candy with variations in the gelatin concentration of broiler chicken bones.

Making rosella flower jelly candy, adding gelatin from broiler chicken
bones. Gelatin from broiler chicken bones by extraction method with 13% citric
acid. The method used in this research is experimental laboratory. The
concentration of gelatin in making jelly candy is 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, and
25%. The characterizations tested on jelly candy were organoleptic (smell, taste,
color, texture), moisture content, ash content, texture, and antioxidant activity
using the DPPH method.

The best results of jelly candy were the addition of 25% gelatin
concentration which resulted in the highest organoleptic test value of 3.5; water
content 64.2%; ash content 0.44%; and texture 37.3 N. Antioxidant test on the
best jelly candy at the addition of 15% concentration of 45.2%.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Gelatin merupakan salah satu produk turunan protein yang diperoleh dari
hasil hidrolisis kolagen hewan yang terkandung dalam tulang dan kulit
(Tazwir,dkk.,2007). Gelatin dapat digunakan dalam industri pangan dan non
pangan. Penggunaan gelatin semakin luas, namun bahan baku yang digunakan
sebagai sumber gelatin masih banyak berasal dari babi (Peranginangin, 2005).
Menurut Harianto, dkk. (2008), produksi gelatin yang bersumber dari babi sebesar
46%, kulit sapi sebesar 29,4 %, tulang sapi sebesar 23,1%, dan sumber lainnya
hanya sebesar 1,5%. Gelatin yang berasal dari tulang ayam lebih bagus daripada
gelatin yang berasal dari sapi. Hal itu dikarenakan sapi dapat terkena penyakit
sapi gila (mad cow disease), penyakit mulut dan kuku (foot and mouth disease)
dan bovine spongiform encephalopathy (BSE) sehingga menjadi masalah bagi
kebanyakan konsumen. Umat islam tidak dapat mengkonsumsi gelatin yang
berasal dari babi karena syariat islam mengajarkan bahwa para pemeluk agama
islam agar makan makanan yang jelas dengan kehalalannya. Hal ini dijelaskan

dalam Al Qur’an surat Al Bagarah ayat 172-173:

G5 6 0,528 261 258 o) o TS s G g o 18 T il G

56 5 6 i SRET o5 T 8 ey Bl opd T 245 221 2l el 55

Z s 5% PR > o~

) e 5a 21 5} e 3308

Artinya : “172. Hai orang-orang yang beriman, makanlah di antara rezeki yang
baik-baik yang Kami berikan kepadamu dan bersyukurlah kepada Allah, jika
benar-benar kepada-Nya kamu menyembah 173. Sesungguhnya Allah hanya



mengharamkan bagimu bangkai, darah, daging babi, dan binatang yang (ketika
disembelih) disebut (nama) selain Allah. Tetapi barangsiapa dalam keadaan
terpaksa (memakannya) sedang dia tidak menginginkannya dan tidak (pula)
melampaui batas, maka tidak ada dosa baginya. Sesungguhnya Allah Maha
Pengampun lagi Maha Penyayang ”.

Dalam surat Al Bagarah ayat 172-173 menjelaskan bahwa Allah SWT.
mengharamkan makan makanan yang berasal dari bangkai, darah, daging babi dan
daging yang disembelih tanpa menyebut nama selain Allah SWT. Berdasarkan
ayat tersebut maka digunakan alternatif lain dengan menggunakan tulang ayam
untuk menghasilkan gelatin. Ayam merupakan makanan yang diperbolehkan
(halal) untuk dimakan oleh orang islam dengan cara penyembelihan yang sesuai

dengan hukum syariat islam.

Bahan pembentuk gel pada produk permen jelly sangat berpengaruh
terhadap tekstur permen karena dengan adanya penambahan bahan pembentuk
gel. Tekstur permen jelly yang diperoleh akan memiliki tekstur yang kenyal sesuai
dengan volume bahan pembentuk gel yang digunakan. Bahan bahan pembentuk
gel diantaranya adalah karagenan, gelatin, dan agar. Bahan-bahan tersebut sering
digunakan dalam pembuatan permen jelly karena memiliki sifat sebagai
pembentuk gel yang dapat membentuk tekstur permen jelly (Harijono, dkk, 2001).
Gelatin pada permen jelly digunakan sebagai pembentuk gel. Menurut Koswara
(2009), penambahan gelatin dalam pembuatan permen jelly digunakan sebagai
pembentuk gel yang mengubah cairan menjadi padatan yang elastis, pengental,
penjernih dan pengikat air. Gelatin mempunyai sifat berubah secara reversibel
dari bentuk sol menjadi gel dan jika dipanaskan lagi akan mengakibatkan larut
(Fauzi, 2007). Menurut Irash (2018), gelatin sangat berpengaruh terhadap produk

permen jelly, khususnya pada sifat fisik dari permen jelly. Gelatin memiliki



kekenyalan yang khas karena bersifat sebagai gelling agent, hal inilah yang
membuat produsen permen jelly lebih banyak menggunakan gelatin daripada
bahan pembentuk gel lainnya (Zia,dkk., 2019). Menurut penelitian yang dilakukan
Neswati (2013), penambahan konsentrasi 11% gelatin meghasilkan kadar air
17,63%, kadar abu 0,98% dan berdasarkan penelitian Prihardhani (2016),
penambahan gelatin 8% menghasilkan permen jelly dengan tekstur 20,83 N.
Menurut SNI 3547.02-2008 permen jelly memiliki syarat mutu yaitu kadar air

maksimal 20%, dan kadar abu maksimal 3%.

Permen adalah produk pangan yang sangat banyak digemari semua
kalangan. Permen atau kembang gula merupakan produk sejenis gula-gula yang
dibuat dengan mendidihkan campuran gula dan air bersama dengan bahan
tambahan lainnya. Permen jelly adalah salah satu jenis kembang gula yang disukai
karena memiliki sifat yang khas (Hambali dkk., 2004). Permen jelly mempunyai
tekstur yang lunak dan mudah ditelan, dengan rasa yang manis serta warna yang
menarik. Karakteristik tersebut membuat permen jelly disukai oleh berbagai
kalangan, mulai dari anak-anak hingga orang dewasa. Menurut Insani, dkk (2017),
permen jelly yang dibuat dari buah ataupun sayuran memiliki kelebihan akan nilai
nutrisi dibandingkan dengan yang ada dipasaran yang hanya berasal dari
penambahan essence dari bahan kimia. Maka pada penelitian ini menggunakan
tambahan kelopak bunga rosella pada permen jelly. Allah SWT. meyakinkan
kepada manusia bahwa hanya Dia yang memberikan kesembuhan dari penyakit.

Hal ini di jelaskan di Al Qur’an surat Asy Syu'araa’ ayat 80 :

® e 58 &5 1)



Artinya : “80. dan apabila aku sakit, Dialah Yang menyembuhkan aku”

Dalam surat Asy Syu’araa’ ini kita tau hanya Allah SWT. yang berhak
menyembuhkan penyakit kita. Tetapi meskipun begitu, manusia juga harus
mencari tahu cara untuk memperoleh kesembuhan itu. Dalam riwayat hadist
Imam Bukhari di dalam shahihnya, dari shahabat Abu Hurairah bahwasanya Nabi

Muhammad SAW. bersabda:

Artinya :“Tidaklah Allah turunkan penyakit kecuali Allah turunkan pula
obatnya”.

Dan dari riwayat Imam Muslim dari Jabir bin Abdillah dia berkata bahwa Nabi

Muhammad SAW. bersabda:

P 3
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Artinya : “Setiap penyakit pasti memiliki obat. Bila sebuah obat sesuai dengan
penyakitnya maka dia akan sembuh dengan seizin Allah Subhanahu wa
Ta’ala.” (HR. Muslim)

Dari ayat dan kedua hadist tersebut diketahui bahwa kesehatan bagi orang
Islam sangatlah penting dan Allah SWT. berhak atas memberikan kesembuhan

pada hamba Nya. Tumbuhan merupakan sumber obat yang banyak diminati di

Indonesia karena tidak dicampur dengan bahan kimia contohya bunga rosella.

Kelopak bunga rosella semakin banyak digunakan dalam penelitian karena
bunga rosella memiliki kandungan yang berguna untuk kesehatan. Menurut
Yuariski (2012), bunga rosella berfungsi sebagai bahan antiseptik dan banyak
digunakan dalam pengobatan tradisional seperti batuk, lesu, demam dan masih

banyak lainnya. Kandungan protein yang terdapat pada bunga rosella menurut



Maryani (2005), diperoleh sebesar 1,69/100g, sedangkan kandungan vitamin C
menurut Paruntu dkk. (2015), sebesar 260-280mg/100g. Dengan banyaknya
manfaat serta kandungan gizi tersebut, maka bunga rosella ini berpotensi untuk
dijadikan sebagai bahan dasar pembuatan permen jelly. Penggunaan kelopak
bunga rosella dapat digunakan sebagai pewarna dalam permen jelly (Irash, 2018).
Menurut Rahmi (2012), kelopak bunga rosella mengahasilkan warna ungu
kemerahan merupakan tanda adanya aktivitas antioksidan. Menurut Murtiningsih
(2018) konsentrasi gelatin yang semakin bertambah dapat mempengaruhi aktivitas
antioksidan semakin rendah. Pada konsentrasi 26% gelatin dihasilkan antioksidan
sebesar 55,17%. Menurut Neswati (2013) aktivitas antioksidan dihasilkan sebesar
35,55% dengan penambahan gelatin 11%. Menurut Marganingsih (2019) bunga
rosella dengan konsentrasi 20% menghasilkan aktivitas antioksidan sebesar
54,65% untuk pembuatan produk minuman. Aktivitas antioksidan bunga rosella
25,31% dengan suhu air 100°C untuk pembuatan teh bunga rosella.

Berdasarkan latar belakang diatas, maka dilakukan ekstraksi gelatin yang
digunakan dalam aplikasi pembuatan permen jelly kelopak bunga rosella.
Pembuatan permen jelly menggunakan konsentrasi gelatin yang berbeda yaitu
sebesar 0%, 5%, 10%, 15%, 20%,dan 25%. Penggunaan gelatin yang bervariasi
bertujuan untuk mendapatkan kualitas permen jelly yang baik. Hasil permen jelly
yang dihasilkan dikarakterisasi meliputi uji organoleptik (rasa, warna, tekstur dan
aroma), uji kadar air, uji kadar abu, tekstur, dan uji kadar antioksidan

menggunakan spektrofotometer UV-Vis.



1.2 Rumusan Masalah
Rumusan masalah penelitian ini adalah bagaimana kualitas permen jelly

kelopak bunga rosella dengan variasi konsentrasi gelatin tulang ayam broiler ?

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan masalah penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas permen

jelly kelopak bunga rosella dengan variasi konsentrasi gelatin tulang ayam broiler.

1.4 Batasan Masalah
Beberapa hal yang perlu diperhatikan dalam merumuskan masalah

penelitian, antara lain adalah sebagai berikut:

1. Tulang ayam broiler yang digunakan berasal dari pedagang ayam di sekitar
pasar besar kota Malang.

2. Pelarut yang digunakan adalah pelarut asam sitrat 13%.

3. Variasi gelatin yang digunakan adalah 0%, 5%, 10%, 15%, 20%,dan 25%.

4. Uji permen jelly terdiri dari uji organoleptik (rasa, tekstur, warna, dan bau),
uji kadar air, uji kadar abu, tekstur dan uji kadar antioksidan.

5. Uji antioksidan menggunakan metode DPPH dan menggunakan instrumen

spektrofotometer UV-Vis.

1.5 Manfaat Penelitian
Adapun manfaat dari penelitian ini antara lain yaitu:
1. Memberikan solusi mengurangi pemakaian gelatin dari babi dan mengurangi

limbah tulang ayam.



Memberikan informasi kepada masyarakat konsentrasi gelatin yang baik untuk
digunakan dalam pembuatan permen jelly.

Memberikan informasi penggunaan kelopak bunga rosella sebagai bahan
tambahan produk yang memberikan manfaat bagi kesehatan.

Memberikan informasi kepada masyarakat pentingnya antioksidan bagi

tubuh.



BAB Il

TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Gelatin dari Tulang Ayam Broiler
2.1.1 Tulang Ayam Broiler

Ayam broiler adalah ayam jantan atau ayam betina yang umumnya
dipanen pada umur 5 — 6 minggu dengan tujuan sebagai penghasil daging
(Kartasudjana dan Suprijatna, 2006). Ayam broiler merupakan jenis ras unggulan
hasil persilangan dari bangsa-bangsa ayam yang memiliki produktivitas tinggi,
terutama dalam memproduksi daging ayam (Anita dan Widagdo, 2011). Ayam
pedaging mengandung protein dan asam amino esensial, memiliki serat yang
halus, mudah dikunyah, digiling serta dicerna, ayam broiler sangat ekonomis dan
mudah diterima masyarakat karena pemeliharaannya cepat dan mudah
(Prabakaran, 2003).

Tulang merupakan suatu jaringan kompleks dengan banyak fungsi, yaitu
sebagai sistem penggerak dan pelindung tubuh. Tulang mempunyai sifat keras,
kuat dan kaku (Pudjiastuti, 2012). Tulang ayam terdiri dari sel, serat-serat, dan
komposisi penyusun tulang. Komposisi penyusun tulang adalah protein 36% dan
garam garam mineral (Kurniadi, 2009). Terdapat dua jenis protein dalam tulang,
yaitu protein kolagen dan non kolagen. Kandungan kolagen dalam tulang lebih
besar dibandingkan non kolagen. Protein kolagen memiliki nilai jual yang tinggi
yang mana digunakan untuk pembuatan kosmetik, baha dasar pemuatan gelatin
dan perekat (Aini, 2011). Menurut (Retno, 2012) kandungan dalam tulang ayam

dapat dilihat pada Tabel 2.1.



Tabel 2.1 Kandungan tulang ayam

Komponen Kandungan (%)
Air 1,8-44,3
Lemak 1,2-26,9
Kolagen 15,8-32,8
Zat Anorganik 28,0-56,3

2.1.2 Gelatin

Gelatin adalah senyawa turunan kolagen yang terdapat pada kulit, tulang
dan jaringan ikat hewan yang dihidrolisis dengan asam atau basa (Tazwir, dkk.,
2008). Sumber utama gelatin yang banyak dimanfaatkan berasal dari kulit dan
tulang sapi atau babi (Rachmania, dkk., 2013). Didalam ajaran agama islam tidak
diperbolehkan untuk memakan babi. Maka kita sebagai orang islam wajib mencari
alternatif gelatin yang halal dan lebih baik. Dalam Al Qur’an dijelaskan pada

surat Al Ma’idah ayat 88:

Artinya: “ Dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari apa yang Allah telah
rezekikan kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu
beriman kepada-Nya.”

Surat ini menjelaskan bahwa Allah SWT. menganjurkan untuk makan
makanan yang halal dan bersyukur atas apa yang diberikan-Nya. Makanan
dikatakan halal jika bahan yang digunakan sesuai dengan aturan agama Islam dan
cara memperolehnya tidak dilarang dalam agama Islam. Atas dasar surat Al
Maidah ayat 88 tersebut, tulang ayam dapat digunakan alternatif dalam
pembuatan gelatin.

Menurut Zainuddin (2010), pembuatan gelatin merupakan upaya untuk

mendayagunakan limbah tulang yang biasanya tidak terpakai dan dibuang di



rumah pemotongan hewan. Gelatin diproduksi dari bahan yang tinggi akan
kandungan kolagen seperti bagian kulit atau tulang hewan (Wulandari,2013).
Kolagen termasuk protein tersier yang membentuk lipatan atau gulungan dan
membentuk struktur yang lebih kompleks. Struktur kolagen distabilkan oleh
beberapa ikatan antara molekul asam amino (Lehninger, 1993). Beberapa ikatan
10 tersebut adalah ikatan hydrogen, ikatan ionik, inetraksi hidrofobik dan ikatan
silang kovalen (crosslinking) (Kusnandar, 2010). Struktur dari gelatin dapat

dilihat pada Gambar 2.1.
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Gambar 2.1 Struktur Kimia Gelatin (Miskah, 2010)

Menurut Deman (1989) menyatakan bahwa jika kolagen dipanaskan maka
strukturnya akan rusak dan ikatan kovalen akan terputus pada suhu 60°C. Selain
itu kolagen akan mengalami penyusutan dimana serat kolagen menjadi lebih
pendek sepertiga atau seperempat dari panjang asalnya pada suhu 45°C dan
struktur kolagen yang pecah akan berubah menjadi lilitan acak yang larut dalam
air yang disebut gelatin pada suhu 80°C. Menurut penelitian yang dilakukan Retno
(2012) kolagen juga dapat mengkerut apabila dipanaskan. Apabila pemanasan
berada pada suhu pengkerutannya yaitu 52°C maka kolagen akan berubah menjadi

gelatin. Struktur dari gelatin dapat dilihat pada Gambar 2.2.
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Gambar 2.2 Reaksi pembentukan gelatin (Martianingsih, 2010)
Proses produksi gelatin dapat dibagi menjadi dua macam, yaitu proses
asam dan proses basa perbedaan keduanya terdapat pada proses perendamanya.
Tipe produk akhirnya ada dua, yaitu tipe A dan tipe B (Hastuti, 2007). Standar

mutu gelatin dengan perendam asam dapat dilihat pada Tabel 2.2.

Tabel 2.2 Standar mutu gelatin

Sifat Persyaratan
Kadar Abu (%) 0,30-2,00
Titik 1soelektrik 7,00-9,00
Kekuatan Gel (gram bloom) 50,0-300,0
Viskositas 1,50-7,50
pH 3,80-6,00

Asam mampu mengubah serat kolagen triple helix menjadi untaian
tunggal, sedangkan larutan perendaman basa hanya mampu menghasilkan untaian
ganda (Harianto, 2008). Menurut Miskah (2010), secara ekonomis, proses asam
lebih disukai dibandingkan proses basa. Hal ini karena perendaman yang
dilakukan dalam proses asam relatif lebih singkat daripada proses basa.
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Mariod and Adam (2013) ekstraksi
dengan asam sitrat lebih disukai, aman dan tidak membutuhkan tahapan
penanganan lainnya dalam produksi gelatin untuk bahan pangan. Hasil dari
penelitian yang dilakukan Adiningsih (2015), didapatkan rendemen gelatin

sebesar 4% dari tulang ikan tenggiri menggunakan asam sitrat. Hal lain dilakukan
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oleh Rohmah (2017), yang menghasilkan rendemen gelatin sebesar 12,3% dari
tulang ayam broiler menggunakan asam sitrat 13%.
2.2 Permen Jelly Kelopak Bunga Rosella
2.2.1 Permen Jelly

Permen atau kembang gula dikenal sebagai confectionary atau candy,
yaitu produk pangan berbentuk padat yang terdiri dari gula sebagai komponen
utama (Sudaryati, dkk., 2013). Permen jelly merupakan permen yang terbuat dari
air atau sari buah yang berpenampakan jernih, transparan, serta memiliki tekstur
dengan kekenyalan tertentu (Fitrina, 2014). Menurut Lesmana (2008), kelebihan
permen jelly dibandingkan jenis permen yang lain adalah daya kohesifnya lebih
tinggi daripada daya adhesifnya sehingga permen tidak lengket pada gigi.

Tabel 2.3 Syarat Mutu Permen Jelly (Badan Standarisasi Nasional, 2008)

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1. Keadaan
— Rasa Normal
- Bau Normal
2. Kadar Abu % fraksi massa Maks 3
3. Kadar Air % fraksi massa Maks 20
4.  Gula Reduksi (gulla invert) % fraksi massa Maks 25
5. Sakarosa % fraksi massa Maks 27
6. Cemaran Logam
Raksa (Hg)
Tembaga (Cu) mg/kg Maks 0,03
mg/kg Maks 2
Timbal (Pb) mg/kg Maks 2
. mg/kg Maks 4
Timah (Sn)
7. Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks 1
8.  Cemaran Mikroba
- E Coli APMIg <3
— Coliform APM/g Maks 20
— Salmonella Negatif/ 25 g
— Staphilococcus aereus Koloni/g Maks 1x 102
— Kapang dan khamir Koloni/g Maks 1x 102
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Permen jelly merupakan produk yang tersusun atas gula sebagai
komponen utama atau campuran gula dengan pemanis lain serta dicampur dengan
komponen hidrokoloid seperti agar, gum, gelatin, pati, agar, dan karagenan
(Nurismanto, dkk., 2015). Bahan pembentuk gel yang biasa digunakan dalam
pembuatan permen jelly adalah karagenan, gelatin, dan agar. Bahan-bahan
tersebut memiliki sifat sebagai pembentuk gel yang dapat membentuk tekstur
permen jelly (Ahmad, dkk., 2017). Gelatin digunakan sebagai bahan utama dalam
pengolahan permen jelly dikarenakan mempunyai sifat sebagai penstabil,
pembentuk gel, pengikat,dan sebagai pengental (Haris, 2008). Gelatin memiliki
kekenyalan yang khas karena bersifat sebagai gelling agent, hal inilah yang
membuat produsen permen jelly lebih banyak menggunakan gelatin daripada
bahan pembentuk gel lainnya (Zia, dkk., 2019). Menurut Haug (2004), dengan
menggunakan gelatin pada permen jelly dapat menghasilkan karakterisasi yang

unik yaitu karakteristik * melt-in-mouth’ atau meleleh di mulut.

2.2.2 Kelopak Bunga Rosella

Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) merupakan salah satu tanaman
yang memiliki banyak manfaat. Tanaman ini banyak digunakan sebagai salah satu
penghasil makanan dan minuman. Bagian yang sering digunakan yaitu bagian
kelopak bunga Rosella (Rahmi, dkk., 2012). Berikut merupakan klasifikasi bunga

rosella menurut BPOM RI (2010):

Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Magnoliopsida
Subkelas : Dilleniidae

Bangsa  : Malvales

Suku : Malvaceae

Marga - Hibiscus

Jenis - Hibiscus Sabdariffa Linn
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Menurut Mardiah, dkk. (2009), kandungan zat besi pada kelopak segar
bunga rosella dapat mencapai 8,98 mg/100 gram dan pada daun bunga rosella
(sebesar 5,4 mg/100 gram. Selain itu, kelopak bunga rosella mengandung 1,12%
protein, 12% serat kasar, 21,89 mg/100 gram sodium, vitamin C dan vitamin A.
Menurut Sutikno (2010), penambahan ekstrak kelopak bunga rosella dalam
pembuatan permen jelly diharapkan dapat memberikan warna merah yang
menarik dan menyumbang cita rasa yang khas karena adanya asam asam organik
dalam kelopak rosella. Selain itu warna bunga rosella disebabkan adanya pigmen

antosianin yang dapat bermanfaat sebagai anti hipertensi (Kurnia, 2009).

2.3 Pembuatan Permen Jelly

Proses pembuatan permen jelly rosella dimulai dengan proses ekstrak
bunga rosella. Ekstraksi menggunakan air bersih karena air merupakan bahan
yang murah, mudah diperoleh, stabil, tidak beracun, tidak mudah menguap
(Sa’adah, 2015). Sari permen jelly yang dihasilkan dicampur dengan bahan
pembuatan permen jelly. Menurut Herutami (2002), Salah satu faktor terpenting
dalam pembentukan gel adalah konsentrasi gelatin dalam campuran, karena gel
hanya akan terbentuk dalam batas tertentu. Jika konsetntrasi gelatin yang dipakai
sangat rendah , maka gel akan menjadi lunak bahkan tidak akan terbentuk gel,
baliknya jika konsentrasi gelain yang dipakai sangat tinggi, maka gel yang
terbentuk akan menjadi kaku (Eysturskard, 2009).

Menurut penelitian yang dilakukan Irash, dkk. (2018), permen jelly yang
menggunakan konsentarsi gelatin 10% dan 12% sama sekali tidak menghasilkan
gel melainkan hanya membentuk larutan yang kental. Namun untuk pemberian

konsentrasi gelatin sebesar 20% menghasilkan gel yang keras. Penelitian tersebut
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menghasilkan permen jelly dengan tekstur yang bagus dengan konsentrasi gelatin
sebesar 18%. Menurut penelitian yang dilakukan Neswati (2013), tidak hanya
tekstur, konsentrasi gelatin dapat mempengaruhi rasa, warna dan aroma pada

ermen jelly.

2. 4 Bahan Aditif Pada Pembuatan Permen Jelly

Zat aditif merupakan sesuatu yang ditambahkan ke dalam makanan yang
memiliki banyak fungsi antara lain pewarna, pemanis, pengawet, dan pengental
(Hernawan, 2017). Bahan tambahan atau bahan aditif dalam makanan merupakan
substansia yang secara sengaja digunakan sebagai tambahan pada makanan,
setelah menjadi komponen dari makanan akan mempengaruhi sifat dan kualitas
makanan baik secara langsung maupun tidak langsung. Penambahan zat aditif
pada produk bertujuan untuk mempertahankan kualitas produk tersebut (Alferds,
2019). Menurut Berlin (2017) zat aditif dibagi menjadi dua golongan yaitu zat
aditif alami dan zat aditif buatan.
2.4.1 Gelatin

Permen jelly adalah makanan olahan yang bertekstur lunak yang dalam
proses pembuatannya ditambahkan bahan pengenyal. Salah satu bahan pengenyal
yang dapat ditambahkan pada pembuatan permen jelly adalah gelatin (Zia, dkk.,
2019). Penggunaan gelatin dalam pembuatan permen jelly untuk mengubah cairan
menjadi padatan yang elastik atau gelling agent (Rahmi, 2012). Menurut
Permenkes No. 3 (2012), gelatin yang digunakan dalam bahan makanan sebagai

gelling agent atau pembentuk gel.
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2.4.2 Kelopak Bunga Rosella

Kelopak bunga rosellla dapat dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan
minuman, jus, jelly, saos, serbuk (teh) atau manisan rosella, sirup, dan juga
sebagai pewarna makanan (lrash, 2018) Menurut Noviyanti (2016), penggunaan
pewarna alami sebagai bahan aditif makanan merupakan langkah yang lebih baik
untuk mencegah penggunaan bahan aditif makanan yang berbahaya dengan
menggunakan warna dari kelopak bunga rosella. Senyawa antosianin merupakan
sumber pewarna alami yang terdapat pada kelopak bunga rosella dan
menimbulkan warna merah, jingga, ungu, dan biru (Hayati, 2012).
2.4.3 Gula

Pembuatan permen juga bergantung pada pemakaian gula atau pemanis
yang dipakai. Jenis gula yang sering digunakan adalah sukrosa (gula pasir),
glukosa (gula cair), sirup jagung, dan sirup fruktosa (Hidayat, 2004). Menurut
Kurniawati (2009), pemanis alami merupakan pemanis yang terbuat dari
tumbuhan dan hasil hewan. Sukrosa dan fruktosa termasuk pemanis alami karena

diperoleh dari tumbuhan.

2.5 Uji Kualitas Permen Jelly
2.5.1 Uji Organoleptik

Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses
penginderaan. Bagian organ tubuh yang berperan dalam penginderaan adalah
mata, telinga, indera pencicip, indera pembau dan indera perabaan atau sentuhan.
Kemampuan alat indera memberikan kesan atau tanggapan dapat dianalisis atau
dibedakan berdasarkan jenis kesan. Luas daerah kesan adalah gambaran dari

sebaran atau cakupan alat indera yang menerima rangsangan. Kemampuan
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memberikan kesan dapat dibedakan berdasarkan kemampuan alat indra
memberikan reaksi atas rangsangan yang diterima. Kemampuan tersebut meliputi
kemampuan mendeteksi (detection), mengenali (recognition), membedakan
(discrimination), membandingkan (scalling) dan kemampuan menyatakan suka
atau tidak suka (hedonik) (Saleh, 2004). Menurut Neswati (2013), uji organoleptik
digunakan untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap permen jelly.
Berdasarkan penelitian yang dilakukan Irash, dkk. (2018), uji organoleptik pada
permen jelly meliputi tekstur, warna, aroma, dan rasa dengan menggunakan
beberapa panelis.
2.5.2 Uji Kadar Air

Kadar air merupakan kandungan air dari bahan yang dapat dinyatakan dari
bobot basah dan bobot kering (Prihatiningsih, 2014). Menurut Winarno (2008),
kadar air juga merupakan parameter penting dari suatu produk pangan, karena
kandungan air dalam makanan ikut menentukan acceptability, kesegaran,
penampakan, tekstur, citarasa, dan mutu bahan pangan serta daya tahan bahan.
Kadar air dapat diuji menggunakan metode gravimetri. Metode gravimetri adalah
dengan menentukan berat sampel yang hilang setelah ditempatkan pada oven
(convection, vacuum, atau microwave) selama waktu tertentu. Pada metode
gravimetri diasumsikan bahwa hanya air yang menguap dalam proses pengeringan
(Ruiz, 2001). Menuru Andarwulan (2011), Metode oven atau gravimetri termasuk
metode yang relatif mudah dan murah. Menurut penelitian yang dilakukan
Neswati (2013), pada permen jelly papaya kadar air menurun dengan
bertambahnya konsentrasi gelatin. Kadar air yang dihasilkan sebesar 17,63%

dengan konsentrasi gelatin sesar 11%.
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2.5.3 Uji Kadar Abu

Kadar abu tersebut dapat menunjukkan total mineral dalam suatu bahan
pangan. Bahan- bahan organik dalam proses pembakaran akan terbakar tetapi
komponen anorganiknya tidak, karena itulah disebut sebagai kadar abu (Maulana,
2016). Kadar abu ada hubungannya dengan mineral suatu bahan. Menurut GMIA
(2012), kandungan mineral pada gelatin terdiri dari sodium, pospor, besi, seng,
kalsium, dan potassium. Berdasarkan SNI, 3547.2-2008 kadar abu maksimal
sebesar 3%. Menurut penelitian yang dilakukan Neswati (2013), kadar abu yang
diperoleh dengan konsentrasi gelatin sebesar 11% adalah 0,98%.
2.5.4 Uji Tekstur

Tekstur pada suatu produk merupakan gaya tekan yang awalnya
menyebabkan deformasi produk baru, setelah produk tersebut mengalami
deformasi bentuk kemudian baru produk tersebut dipecahkan (Soekarto,
2002).Tekstur permen jelly berhubungan dengan keras dan lembut atau tingkat
kekenyalan produk yang dihasilkan. Tekstur permen jelly yang dihasilkan
dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu kadar air, konsentrasi gula, dan pH
(Syafutri, 2010). Gelatin lebih disukai dalam pembuatan karena permen jelly
gelatin mempunyai konsistensi yang lunak dan bersifat seperti karet, sedangkan
jelly agar-agar bersifat lunak dengan tekstur rapuh (Nurhasanah, 2011). Menurut
penelitian yang dilakukan Rahmi (2012), kekuatan gel yang dihasilkan pada
penambahan gelatin 20% pada pembuatan permen jelly bunga rosella sebesar
233,2 gf. Penelitian lainya yang dilakukan oleh Suptijah (2013), kekuatan gel
yang dihasilkan pada pembuatan permen jelly dengan penambahan gelatin 1,75%

sebesar 169,35 N/cm?.
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2.5.5 Uji Aktivitas Antioksidan
Allah SWT. menciptakan bermacam macam tumbuhan dan beraneka

ragam, hal ini dijelaskan dalam Al-Quran surat At Thaahaa ayat 53:

zay U520 50 LA 5 3l S G 280 A5 13 BT 2 os s

6 52 ol p 555

Artinya : “Yang telah menjadikan bagimu bumi sebagai hamparan dan Yang telah
menjadikan bagimu di bumi itu jalan-ja]Jan, dan menurunkan dari
langit air hujan. Maka Kami tumbuhkan dengan air hujan itu berjenis-
jenis dari tumbuh-tumbuhan yang bermacam-macam.”

Menurut Shihab (2002), ayat ini menyatakan bahwa Allah yang
menganugerahkan nikmat kehidupan dan yang memilihara hamba-Nya. Dia
menjadikan bumi sebagai hamparan dan membukakan jalan agar dapat kita lalui.
Allah juga menurunkan hujan sehingga terbentuk aliran sungai yang dengan
sungai itu tumbuhlah tanaman yang beraneka ragam atas warna, rasa, dan
manfaatnya. Ada tumbuhan yang berwarna putih, ada pula yang putih. Ada pula
yang rasanya manis dan ada pula yang pahit. Keanekaragaman tumbuhan yang
diciptakan oleh Allah tersebut mempunyai banyak manfaat contohnya warna dari
tumbuhan. Warna pada tumbuhan tersebut dapat digunakan untuk mengetahui
aktivitas antioksidan. Antioksidan banyak ditemukan pada pangan nabati yang
berwarna merah, ungu, merah gelap seperti pada beberapa buah, sayur, maupun
umbi (Ariviani S., 2010).

Antioksidan merupakan suatu zat yang mampu menetralisir atau meredam
dampak negatif dari adanya radikal bebas. Radikal bebas sendiri merupakan suatu

molekul yang mempunyai kumpulan elektron yang tidak berpasangan pada kulit

terluar. Manfaat dari antioksidan untuk menangkal radikal bebas ini yang
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menjadikan antioksidan sangat banyak diteliti oleh para peneliti (Andriani, 2007).
Menurut Sarastani (2002), terdapat banyak bahan pangan yang dapat dijadikan
sumber antioksidan yang alami misalnya yaitu rempah-rempah, teh, coklat,
dedaunan, biji-biji serealia, sayuran, sumber bahan pangan yang kaya akan enzim
dan protein. Menurut Mu’nisa (2012), berdasarkan sumbernya antioksidan dibagi
dalam dua kelompok vyaitu antioksidan alami (antioksidan hasil ekstraksi bahan
alami) dan antioksidan sintetik (antioksidan yang diperoleh dari hasil sintesa
bahan kimia).

Antioksidan dapat diekstraksi menggunakan metode maserasi dengan
pelarut etanol (Subagio, dkk., 2001). Menurut Yulia (2014), dalam proses
ekstraksi suatu bahan tanaman, banyak faktor yang dapat mempengaruhi
kandungan senyawa hasil ekstraksi diantaranya adalah jenis pelarut, konsentrasi
pelarut, metode ekstraksi dan suhu yang digunakan untuk ekstraksi. Ada beberapa
metode umum ekstraksi yang sering dilakukan yaitu ekstraksi dengan pelarut
(maserasi), destilasi, supercritical fluid extraction (SFE), pengepresan mekanik
dan sublimasi (Sayuti, 2017). Maserasi merupakan cara ekstraksi yang paling
sederhana. Bahan simpilisia yang digunakan dihaluskan berupa serbuk kasar,
dilarutkan dengan bahan pengekstraksi (Donna, 2014). Metode ini dapat
menghasilkan ekstrak dalam jumlah banyak serta terhindar dari perubahan kimia
senyawa-senyawa tertentu karena pemanasan (Pratiwi, 2009).

Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode DPPH yang
merupakan radikal sintetik yang larut dalam pelarut polar seperti metanol dan
etanol (Rohman dan Riyanto, 2005). Menurut Bendra (2012) DPPH merupakan

radikal bebas yang stabil pada suhu kamar dan sering digunakan untuk menilai
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aktivitas antioksidan beberapa senyawa atau ekstrak bahan alam. Metode DPPH
dipilih karena sederhana, mudah, cepat dan peka serta hanya memerlukan sedikit

sampel (Hafid, 2003). Reaksi yang terjadi dapat dilihat pada Gambar 2.3.

| , R-H

l 4 Antioxidant !

(DPPH) ( Oxidized form) (DPPH) ( Reduced form)

Gambar 2.3. Reaksi penambahan DPPH (Tristantini, 2016)

Uji kuantitatif dengan perubahan yang terjadi pada penambahan DPPH
dilakukan menggunakan UV-Vis dengan Panjang gelombang 517 nm. Hal ini juga
dilakukan oleh Wicaksono (2019) dalam penelitian yang menggunakan UV-Vis
untuk mengukur aktivitas antioksidan dalam permen rosella dengan Panjang
gelombang 517 nm. Begitu juga yang dilakukan oleh Neswati (2013), yang
mengukur absorbansi antioksidan dengan panjang gelombang 517 nm pada
permen jelly papaya yang menghasilkan aktivitas antioksidan sebesar 35,33%

dengan konsentrasi gelatin 11%
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BAB 111

METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Pelaksanaan Penelitian
Penelitian ini dilakukan pada bulan Juli 2020 sampai Agustus 2020, di
Laboratorium Biokimia, Jurusan Kimia, Fakultas Sains dan Teknologi,

Universitas Islam Negeri Maulana Malik Ibrahim Malang.

3.2 Alat dan Bahan
3.2.1 Alat

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah bak perendaman,
panic perebusan (stainless steel), kompor gas, pengaduk, termometer, spatula,
freeze dryer, penangas, gelas ukur, neraca digital, kuali, panci, kain saring, neraca
digital, sendok kayu, cetakan, kulkas, cawan, desikator, dan oven. Instrumentasi
yang digunakan adalah Spektrofotometer UV-Vis.
3.2.2 Bahan

Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu tulang ayam broiler, asam
sitrat 13%, aquades, kelopak bunga rosella kering, aquades, dan gula. Untuk

menganalisis antioksidan menggunakan metanol dan DPPH.

3.3 Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian dilakukan menggunakan experimental laboratory.
Data yang dihasilkan merupakan data dengan satu variasi yaitu konsetrasi gelatin.
GO = konsentrasi gelatin 0%

G5 = konsentrasi gelatin 5%
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G10 = konsentrasi gelatin 10%
G15 = konsentrasi gelatin 15%
G20 = konsentrasi gelatin 20%
G25 = konsentrasi gelatin 25%

Masing-masing konsentrasi gelatin dalam permen akan diuji antioksidan
dan uji kualitas yaitu uji organoleptik (warna, rasa, bau, dan tekstur), uji kadar air,

kadar abu, dan tekstur.

3.4 Tahap-Tahap Penelitian
Tahap-tahap penelitian yang dilakukan sebagai berikut:
1. Pembuatan gelatin dari tulag ayam
a. Preparasi sampel
b. Isolasi gelatin dari tulang ayam menggunakan asam sitrat 13%
2. Pembuatan ekstrak kelopak bunga rosella
3. Pembuatan permen jelly
4. Uji kualitas permen jelly seperti uji kadar air, uji kadar abu, uji tekstur, uji
organoleptik ( warna, rasa, bau dan tekstur), dan uji aktivitas antioksidan.

5. Analisis data

3.5 Cara Kerja

Dalam penelitian ini dilakukan beberapa tahapan sehingga didapatkan
produk dari gelatin. Tahap-tahapan penelitian yang dilakukan sebagai berikut:
3.5.1 Pembuatan Gelatin Dari Tulang Ayam ( Rohmah, 2017)

Tulang ayam broiler dilakukan penghilangan lemak (degreasing) dengan

merebus menggunakan air selama 30 menit pada suhu 70°C. Selanjutnya dicuci,
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dibersihkan dari sumsumnya dan diperkecil ukuran sebesar 2-3 cm. Kemudian
tahap deminerilasasi, tulang ayam broiler 250 gram direndam dengan larutan
asam sitrat 13% dengan perbandingan berat sampel : volume pelarut (1:4). Lama
perendaman dilakukan selama 60 jam. Rendaman tulang ayam sesekali diaduk
setelah itu dicuci dengan air sampei tulang lunak atau ossein netral.

Proses ekstraksi dilakukan dengan cara memanaskan ossein pada air
dengan suhu 55-75°C. Ekstraksi dilakukan dengan perbandingan ossein dengan
akuades 1:4. Ossein dipanaskan di dalam air dengan suhu 55°C selama 4 jam dan
menghasilkan gelatin I. Sisa ossein dipanakan kembal pada suhu 65°C selama 4
jam dan hasil merupakan gelatin 1l. Sisa ossein dipanaskan kembali pada suhu
75°C selama 4 jam sehingga menghasilkan gelatin 1ll. Larutan gelatin
dikumpulkan menjadi satu dan disaring. Larutan gelatin dipekatkan menggunakan
freeze dryer. Suhu yang digunakan sekitar 50°C selama kurang lebih 1 jam. Hasil
ekstrak gelatin yang diperoleh masih dalam keadaan cair. Kemudian, didinginkan
pada suhu 5°C sampai menjadi gel. Gelatin yang berbentuk gel dikeringkan.
Pengeringan dilakukan pada suhu 50°C selama 24 jam di dalam oven.

3.5.2 Pembuatan Ekstrak Bunga Rosella (Irash, 2018)

Kelopak bunga rosella sebanyak 20 gram yang sudah kering dimasukkan
kedalam 500 mL air. Kemudian dipanaskan selama 20 menit pada suhu 70°C
langkah terakhir disaring menggunakan kertas saring untuk mendapatkan ekstrak
bunga rosella.

3.5.3 Pembuatan Permen Jelly (Irash, 2018)
Ekstrak bunga rosella sebanyak 250 mL dibagi menjadi dua bagian yaitu

ekstrak bunga Rosella | ( 50 mL ), dan ekstrak bunga rosella 11 (200 mL). Ekstrak
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bunga rosella | digunakan untuk melarutkan gula dan ekstrak bunga rosella Il
digunakan untuk melarutkan gelatin.

Ekstrak bunga rosella I ditambahkan 250 gram gula putih dan dipanaskan
pada suhu 90°C selama 5 menit. Selanjutnya ekstrak bunga rosella Il dipanaskan
60°C dan ditambahkan sedikit demi sedikit gelatin (sesuai penambahan
konsentrasi gelatin) sambil terus diaduk. Banyaknya gelatin yang digunakan dapat

dilihat pada tabel 3.1.

Tabel 3.1 Gelatin yang digunakan dalam pembuatan permen jelly

Konsentrasi gelatin Gelatin dalam gram
0% 0
5% 12,5
10% 25
15% 37,5
20% 50
25% 62,5

Campuran bahan dibagi menjadi 6 bagian. Ekstrak bunga rosella |
dicampur dengan ekstrak bunga rosella Il, kemudian dipanaskan hingga menjadi
adonan permen jelly. Selanjutnya permen jelly dituang ke dalam cetakan es batu
dan dibiarkan hingga dingin di suhu ruang. Untuk meghasilkan permen jelly yang
tahan lama dihasilkan dengan diletakkan dilemari pendingin dan permen yang

akan digunakan dikeluarkan dari cetakan es batu dan di uji.

3.5.4 Uji Kualitas Permen Jelly Kelopak Bunga Rosella
3.5.4.1 Uji Organoleptik (Irash, 2018)

Uji organoleptik atau uji kesukaan ini dilakukan terhadap warna, rasa,
aroma, dan tekstur. Panelis yang melakukan uji organoleptik ada 10 panelis yang

merupakan mahasiswa kimia. Uji organoleptik dalam penelitian ini menggunakan
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skala hedonik yaitu (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) suka, (4) agak suka,
(5) sangat suka.
3.5.4.2 Uji Kadar Air Metode Gravimetri (Irash, 2018)

Permen jelly ditimbang sebanyak 2 gram dan diletakkan didalam cawan
porselen yang telah dikeringkan dalam oven selama 45 menit dan didinginkan
dalam desikator. Kemudian di masukkan ke dalam oven dengan suhu 100°C-105
°C selama 3-5 jam. Selanjutnya didinginkan dalam desikator dan ditimbang
kembali serta dimasukkan lagi ke dalam oven selama 30 menit, didinginkan dalam
desikator dan ditimbang lagi hingga diperoleh berat konstan. Kemudian dihitung

menggunakan rumus :

sampel sebelum dioven—sampel sesudah dioven

% kadar air =
sampel sebelum dioven—cawan kosong

x 100 %

3.5.4.3 Uji Kadar Abu Metode Tanur (BSN, 1992)

Sampel sebanyak 2-3 g dimasukkan ke dalam sebuah cawan porselin yang
telah diketahui bobotnya. Cawan yang berisi sampel selanjutnya diarangkan di
atas nyala pembakar, lalu diabukan dalam tanur listrik pada suhu maksimum
550°C sampai pengabuan sempurna. Kemudian cawan didinginkan dalam

desikator dan ditimbang. Kemudian dihitung menggunakan rumus:

sampel sesudah diabukan—cawan koson,
% kadar abu = =72 9 % 100 %

sampel sebelum diabukan

3.5.4.4 Uji Tekstur Metode TA-XT (Cheng et al.,2011)
Analisa tekstur permen jelly menggunakan TA-XT Plus Texture Analyzer
(Stable Micro Systems) adalah probe silinder diameter 75 mm dengan load cell

sebesar 30 kg. Ukuran sampel yang digunakan sebesar 1,5 x 1,5 x 0,5 cm. Aturan
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yang digunakan pada alat Texture Analyzer kecepatan tes 2,0 mm/s dan
Panjangnya 10 mm.
3.5.4.5 Uji Aktivitas Antioksidan Metode DPPH (Subagio, dkk, 2001)

Permen rosella diambil 1 gram kemudian disuspensikan dengan 20ml
metanol dalam erlemeyer dan distirer selama + 10 menit. Selanjutnya disentrifus
dengan kecepatan 5000 rpm selama 5 menit. Kemudian diambil 1 mL ditambah
0,5 ml reagen DPPH 0,5 mM dan didiamkan selama 20 menit setelah
ditambahkan metanol sampai volume 5 mL. Kemudian dibaca absorbansinya
dengan spektrofotometer uv-vis pada panjang gelombang 517 nm. Kontrol yang

digunakan adalah metanol. Kemudian diukur penangkapan radikal dengan rumus:

_ absorbansi kontrol—absobansi sampel

Xx100%

Aktivitas antioksidan (%)

absorbansi kontrol

3.5.4.6 Analisis Data

Data dan gambar yang dihasilkan diinterpretasikan menggunakan analisis
deskriptif yang disajikan dengan tabel. Data yang didapatkan dalam penelitian ini
adalah kadar air, kadar abu, niai tekstur, aktivitas antioksidan, dan data
penerimaan sampel atau organoleptik dengan aspek warna, bau, tekstur dan rasa

permen jelly.
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BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Pembuatan Gelatin dari Tulang Ayam
4.1.1 Preparasi Sampel

Preparasi sampel digunakan untuk mendapatkan sampel berupa tulang
ayam broiler bersih dari daging yang menemel dan kering. Tulang ayam broiler
bagian paha ayam yang didapatkan di pasar besar kota Malang. Tahapan preparasi
sampel yaitu pencucian, degreasing, pengeringan, dan pengecilan ukuran.
Pencucian pada sampel digunakan untuk membersihkan daging yang masih
menempel dan tulang rawan. Proses selanjutnya adalah degreasing yang
digunakan unuk menghilangkan lemak dalam tulang. Proses degreasing
menggunakan suhu 70°C selama 30 menit. Menurut Atma dan Rhamdani (2017),
penggunaan suhu degreasing lebih dari 80°C dapat mengurangi banyaknya
kolagen yang dihasilkan dan waktu 30 menit waktu optimum untuk mengurangi
jumlah lemak yang terdapat pada tulang. Tulang yang sudah melalui tahap
degreasing kemudian dikeringkan dan dipotong sebesar 2-3 cm. Menurut
Schrieber dan Gareis (2007) semakin kecil ukuran partikel bahan baku maka hasil
ekstraksi gelatin semakin banyak. Hal tersebut juga diterangkan dalam Retno
(2012) bahwa pemotongan dimaksudkan untuk memperluas permukaan tulang
sehingga pada proses demineralisasi dan ekstraksi lebih cepat dan maksimal.
Tulang kemudian dijemur sehingga tulang menjadi kering seperti pada Gambar

4.1.
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4.1.2 Ekstraksi Gelatin

Ekstraksi dalam pembuatan gelatin merupakan proses denaturasi
untuk mengubah kolagen menjadi gelatin. Tulang hasil dari pegeringan kemudian
dilakukan ekstraksi gelatin dengan menggunakan asam sitrat. Berdasarkan
penelitian yang dilakukan Rohmah (2017), menggunakan asam sitrat dengan
konsentrasi 13% selama 36 jam memiliki rendemen yang banyak. Perendaman
tulang ayam dengan asam ini merupakan demineralisasi yang digunakan untuk
menghilangkan garam kalsium dan garam-garam lainnya pada tulang ayam

(Fatimah, 2008). Reaksi yang terjadi saat demineralisasi dapat dilihat pada

Gambar 4.2
I 0 OH 0 o 1 1]
i [+ !! Ca¥| — s i Ca*
2LAAA | =
o ¢ . 3 ’ o 52 3
Asam sitrat Kalsium fosfat Kalsium sitrat Asam fosfat

Gambar 4.2 Reaksi demineralisasi kadungan kalsium fosfat dalam tulang ayam
oleh asam sitrat (Rodiah,dkk., 2018)

Hasil perendaman berupa tulang lunak (ossein), endapan putih
(Ca3(CeHs)7)2) dan larutan bewarna keruh (H3PO.). Endapan yang dihasilkan

berasal dari kalsium yang sudah larut dalam asam sitrat. Perendaman ini juga
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mengakibatkan pembengkakan pada tulang ayam yang disebut dengan swelling.
Menurut Schmidt, dkk. (2016) semakin lama perendaman maka tulang akan
mengalami swelling sebesar dua sampai tiga kali lipat dari berat awalnya.
Menurut Rodiah, dkk., (2018) presentasi kenaikan massa masing-masing ossein
meningkat dengan meningkatnya jumlah asam. Kenaikan harga pH
mengindikasikan berkurangnya kadar ion H* dalam larutan. Tulang lunak (ossein)
setelah perendaman dilakukan penetralan sehingga sitrat yang masih menempel
ditulang ayam hilang. ossein dinetralkan dengan menggunakan air hingga
mencapai titik isoelektrik yaitu 7 (GMIA, 2012).

Ekstraksi gelatin tulang ayam dilakukan setelah pH tulang netral dan
dilakukan secara bertahap pada suhu 55, 65 serta 70°C. Menurut Rahayu (2015),
ekstraksi bertingkat dilakukan untuk menghasilkan gelatin yang banyak. Selama
ekstraksi mengalami pemutusan ikatan pada kolagen menjadi gelatin. Ekstraksi
juga berfungsi untuk perusakan ikatan-ikatan silang, serta untuk merusak ikatan
hidrogen yang menjadi faktor penstabil struktur kolagen. Selama ekstraksi
struktur tripel helik terdenaturasi menjadi rantai-rantai tunggal yang dapat larut
air, atau polimer-polimer (Karim, 2009). Reaksi dapat dilihat pada Gambar 4.3.
Reaksi (a) menunjukkan reaksi pemutusan ikatan hidrogen rantai polipeptida pada
senyawa tropokolagen dan pada reaksi (b) yaitu dengan adanya reaksi hidrolisis
ikatan silang pada tropokolagen sehingga menghasilkan alisin dan hidrosilisin
yang merupakan senyawa pembentuk struktur dari gelatin. Hal ini sesuai dengan
yang dijelaskan oleh Martianingsih, dkk., (2010) pada proses perendaman terjadi
pengkonversian kolagen menjadi bentuk yang sesuai untuk hidrolisis, yaitu

dengan adanya interaksi ion H* dari larutan asam dengan kolagen. Sebagian
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ikatan hidrogen dalam tropokolagen serta ikatan-ikatan silang yang
menghubungkan tropokolagen satu dengan tropokolagen lainnya dihidrolisis

menghasilkan rantai-rantai tropokolagen yang mulai kehilangan struktur triple

heliksnya.
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Gambar 4.3 Proses (a) reaksi pemutusan ikatan hidrogen dan (b) reaksi hidrolisis
ikatan silang pada seyawa tropokolagen (Martianingsih, 2010)

Larutan gelatin hasil ekstraksi dilakukan penyaringan sehingga terpisah
dengan ossein. Ekstrak gelatin dipekatkan sehingga diperoleh gelatin pekat yang
berbau anyir. Hasil akhir dari produksi gelatin menghasilkan randemen sebanyak
7,5 % berupa lembaran gelatin yang berwarna kuning dan kaku sehingga sebelum

digunakan untuk produk permen jelly dihaluskan terlebih dahulu.

4.2. Pembuatan Permen Jelly dari Gelatin Tulang Ayam

Gelatin yang digunakan dalam pembuatan permen jelly merupakan hasil
dari ekstraksi dari tulang ayam meggunakan kode G5%, G10%, G15%,
G20%,dan G25% sedangkan permen jelly dengan penambahan gelatin komersial
yang dijual dipasaran menggunakan kode GK5%, GK10%, GK15%, GK20%,
GK25% dan G0% yang digunakan utuk permen jelly tanpa penambahan gelatin.

Formula yang digunakan dalam pembuatan permen jelly adalah air sebanyak 150

31



mL dan penambahan gula 2 gram sedangkan gelatin ditambahan sesuai dengan
konsentrasi. Hasil permen jelly dapat dilihat pada Gambar 4.4. Perbedaan dari
permen jelly dengan penambahan gelatin dari tulang ayam dan gelatin komersial
dapat terlihat di uji seperti uji kadar air, uji kadar abu, uji tekstur, uji antioksidan,

dan uji organoleptik.

Gambar 4.4 Hasil permen jeIIydengan penambahan gelatin tulang ayam (atas)
dan permen Jelly dengan penambahan gelatin komersial (bawah) konsentrasi
gelatin dari kanan ke kiri semakin besar.

Permen jelly yang dibuat menggunakan gelatin dari tulang ayam
merupakan makanan halal dan baik untuk dikonsumsi. Makanan halal adalah
makanan yang diperbolehkan dari segi agama dan makanan baik adalah makanan

yang tidak membahayakan bagi tubuh manusia. Sebagaimana Allah SWT.

berfirman pada surat An Nahl ayat 114.

B &55a5 3] 228 ol AT e 1,585 s Sls 07 22855 L 1,86
Artinya : “114. Maka makanlah yang halal lagi baik dari rezeki yang telah

diberikan Allah kepadamu; dan syukurilah nikmat Allah, jika kamu
hanya kepada-Nya saja menyembah”

Dari ayat tersebut diketahui bahwa manusia harus tetap memperhatikan
makanan dan minuman yang halal dan baik untuk dikonsumsi manusia, karena

makanan dan minuman yang halal dan baik sangat besar pengaruhnya pada
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ketenangan jiwa. Sedangkan menurut Shihab (2002), ketika menafsirkan ayat ini
memberi penafsiran yang sama dengan penafsiran surah al-Bagarah ayat 168, M.
Quraish  Shihab menegaskan kembali akan pentingnya mekanan yang

mengandung kebaikan dan kehalalnya sekaligus.

4.3. Uji Kualitatif pada Permen Jelly
4.3.1 Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan oleh 10 orang panelis yang tidak terlatih
berstatus mahasiswa dan berusia antara usia 20-25 terhadap permen jelly dengan
variasi gelatin komersial dan gelatin tulang ayam dengan konsentrasi 0%, 5%,
10%, 15%, 20%, dan 25%. Permen jelly diuji organoleptik dengan empat aspek
yaitu warna, rasa, bau, dan tekstur. Hasil dari uji organoleptik permen jelly
penambahan gelatin tulang ayam dapat dilihat pada tabel 4.1 dan permen jelly
dengan penambahan gelatin komersial dapat dilihat pada tabel 4.2.

Tabel 4.1 Hasil uji organoleptik permen jelly penambahan gelatin tulang ayam

Aspek Variasi Gelatin Tulang Ayam
Penilaian GO G5 G10 G15 G20 G25
Warna 3,8 3,3 3 3,2 3,4 3,5
Bau 3,2 3,1 2,9 3,2 2,9 3,3
Tekstur 1,8 1,9 2,7 3,6 3,7 4
Rasa 3,2 2,3 2,8 2,8 2,6 3,2
Rata-rata 3,0 2,7 2,9 3,2 3,2 3,5
Tabel 4.2 Hasil uji organoleptik permen jelly penambahan gelatin komersial
Aspek Variasi Gelatin Komersial
Penilaian GO G5 G10 G15 G20 G25
Warna 3,8 3,3 4,1 3,6 4,2 41
Bau 3,2 3 3,3 2,8 3,1 3,7
Tekstur 1,8 1,4 2,9 3,3 4,1 4,2
Rasa 3,2 2,8 2,9 3 3,3 3,4
Rata-rata 3,0 2,6 3,3 3,2 3,7 3,9

33



Keterangan :

GO = Konsentrasi penambahan gelatin 0% pada permen jelly bunga rosella
G5 = Konsentrasi penambahan gelatin 5% pada permen jelly bunga rosella
G10 = Konsentrasi penambahan gelatin 10% pada permen jelly bunga rosella
G15 = Konsentrasi penambahan gelatin 15% pada permen jelly bunga rosella
G20 = Konsentrasi penambahan gelatin 20% pada permen jelly bunga rosella

G25 = Konsentrasi penambahan gelatin 25% pada permen jelly bunga rosella

Berdasarkan data yang dihasilkan dapat disimpulkan bahwa dengan
penambahan gelatin dapat memberikan penilaian permen jelly semakin banyak
atau semakin banyak peminat. Dari rata-rata yang diketahui permen jelly dengan
penambahan gelatin tulang ayam konsentrasi 25% memiliki nilai 3,5 yang tinggi
dari semua aspek dan untuk permen jelly dengan penambahan gelatin komersial
konsentrasi 25% juga memiliki nilai 3,9 yang tinggi dari semua aspek. Menurut
Menurut Murtiningsih  (2018), gelatin merupakan derivat protein yang
mengandung asam-asam amino yang dapat meningkatkan cita rasa permen jelly.
Sehingga untuk keseluruhan permen jelly yang banyak disukai oleh panelis adalah

dengan penambahan 25% gelatin tulang ayam maupun komersial.

4.3.2 Uji Kadar Air

Uji kadar air digunakan untuk mengetahui kandungan air dalam bahan
makanan (Winarno, 2008). Menurut Mahardika (2014), nilai kadar air dapat
mempengaruhi kekerasan permen jelly yang dihasilkan. Hasil pengukuran kadar
air dari permen jelly bunga Rosella dengan konsentrasi gelatin tulang ayam dan

gelatin komersial yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 4.3. Berdasarkan data
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yang diperoleh didapatkan permen jelly bunga Rosella dengan penambahan
gelatin tulang ayam dan gelatin komersial kadar air semakin menurun.

Tabel 4.3 Kadar air permen jelly bunga rosella dengan variasi konsentrasi gelatin

Konsentrasi Gelatin Kadar Air Gelatin Tulang Kadar Air Gelatin

Ayam (%) Komersial (%)
0 78,8 78,8
5 69,3 74,1
10 66,1 73,7
15 63,6 73,1
20 64,4 64,9
25 64,2 62,9

Berdasarkan data yang diperoleh, penambahan gelatin mempengaruhi
kadar air. Semakin banyak gelatin yang digunakan untuk pembuatan permen jelly
maka semakin kecil nilai kadar air dalam permen jelly. Menurut Irash (2018)
Banyaknya penambahan konsentrasi gelatin dalam pembuatan permen jelly
menyebabkan jumlah air yang terperangkap dalam gelatin akan lebih banyak
dibandingkan dengan jumlah air yang menguap pada saat pemasakan. Hal ini
disebabkan karena molekul-molekul yang saling bertaut semakin banyak,
sehingga gelatin akan semakin kuat mengikat air dan akibatnya air dalam gelatin
akan meningkat. Hal ini juga dijelaskan oleh Murtiningsih (2018) bahwa gelatin
mempunyai sifat hidrokoloid yang dapat memperangkap air dalam jumlah yang
cukup besar. Menurut Rahmi, dkk., (2012), penyebab lain kadar air yang tinggi
yaitu konsistensi pembentuk gel yang terlalu sedikit akibat substansi bahan
pembuatan permen jelly lebih banyak mengandung air dibandingkan padatan
terlarutnya. Sehingga jaringan tidak kuat menahan cairan gula dan permen jelly
akan mengalami pengeluaran air serta kadar airnya akan semakin tinggi.
Berdasarkan SNI 3547.2- 2008, nilai kadar air permen jelly maksimal 20,0% dan

hasil dari penelitian tidak memenuhi syarat mutu permen jelly. Menurut Irash
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(2018), semakin tinggi kadar air dalam bahan pangan, kemungkinan pertumbuhan

mikroorganisme perusak semakin besar pula.

4.3.3 Uji Kadar Abu

Uji kadar abu dapat digunakan untuk mengetahui total mineral dalam
suatu bahan pangan (Maulana, 2016). Kadar abu dapat menunjukkan zat
anorganik yang tidak ikut terbakar dalam proses pembakaran zat organik. Zat
tersebut adalah kalsium, kalium, natrium, besi, magnesium, dan mangan. Hasil

dari uji kadar abu terhadap permen jelly dengan variasi gelatin dapat dilihat pada

tabel 4.4
Tabel 4.4 Kadar abu permen jelly bunga rosella dengan variasi konsetrasi gelatin
Konsentrasi Gelatin Kadar Abu Gelatin Kadar Abl_J Gelatin
Tulang Ayam (%) Komersial (%)
0% 0,71 0,71
5% 0,50 3,56
10% 0,48 11,40
15% 0,58 10,62
20% 0,47 18,00
25% 0,44 11,91

Berdasarkan tabel kadar abu dapat diketahui bahwa permen jelly dengan
gelatin tulang ayam sebesar 15% memiliki kadar abu yang tinggi sebesar 0,58%
sedangkan untuk gelatin komersial dengan penambahan 20% sebesar 18,00%.
Berdasarkan SNI 3547.2- 2008, nilai kadar abu permen jelly yaitu maksimum 3%.
Hal ini menujukkan bahwa permen jelly dengan penambahan gelatin tulang ayam
sudah masuk kedalam syarat mutu permen jelly sedangkan permen jelly dengan
penambahan gelatin komersial tidak masuk kedalam syarat mutu permen jelly.
Menurut penelitian yag dilakukan Febryana (2018), besar kecilnya nilai kadar abu

dipengaruhi oleh proses demineralisasi dan pencucian, semakin banyak mineral
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yang hilang maka nilai kadar abu semakin rendah. Adanya komponen mineral
yang terikat pada kolagen yang belum terlepas saat proses pencucian dan
penyaringan sehingga terbawa saat proses pengabuan. Kandungan mineral pada
gelatin mencapai 2 — 4 % dan dijelaskan dalam Haidar (2011) bahwa bunga
rosella juga mengandung besi, kalsium, magnesium, fosfor, potasium, dan
sodium. Hal ini didukung oleh Winarno (2007), yang menyatakan bahwa bahan
pangan mengandung mineral yang tinggi maka kadar abu yang dihasilkan
semakin tinggi. Tingginya kadar abu permen jelly juga diduga karena komposisi

pembuatannya dan kandungan gelatin (Hastuti, 2007).

4.3.4 Uji Tekstur metode TA-TX

Metode TA-XT atau Texture Analizer digunakan untuk menguji gel
gelatin dan gel keragenan. Pengamatan sifat fisik permen jelly dengan Texture-
analyzer menunjukan hasil pengukuran kekerasan dan elastisitas dari permen jelly
(Muawanah,2012). Badan Standarisasi Nasional (2008) mengatakan bahwa
permen jelly adalah kembang gula bertekstur lunak, yang diproses dengan
penambahan komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati, karagenan,
gelatin dan lain-lain yang digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga
menghasilkan produk yang kenyal. Tekstur permen jelly berhubungan dengan
keras dan lembut atau tingkat kekenyalan produk yang dihasilkan dan hasil dari

uji tekstur dapat dilihat pada Tabel 4.5.
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Tabel 4.5 Tekstur permen jelly bunga rosella dengan variasi konsentrasi gelatin

Konsentrasi Gelatin Tekstur Gelatin Tulang Tekstur Gelatin
Ayam (N) Komersial (N)
0% 0 0
5% 53 13,1
10% 19,8 19,2
15% 27,9 24,6
20% 33,6 28,9
25% 37,3 39,2

Berdasarkan hasil yang diperoleh diketahui semakin banyak konsentrasi
gelatin yang di tambahkan semakin menambah nilai tekstur pada permen jelly.
Menurut Maryani (2010) Semakin tinggi konsentrasi gelatin maka kemampuan
mengikat airnya semakin kuat sehingga dapat meningkatkan kemampuan
pembentukan gel yang membuat permen jelly semakin kenyal. Hal ini juga
berkorelasi positif antara tekstur dengan kadar air. Jika kadar air menurun maka
tekstur naik sehingga menghasilkan permen jelly yang kenyal. Menurut Purdue
University (2010) semakin banyak gelatin, maka matriks gelatin dan serabut-
serabut halus gelatin yang terbentuk menjadi lebih banyak sehingga hubungan
antar serabut gelatin yang berikatan menjadi sangat kuat dan menyebabkan tekstur
permen jelly semakin kokoh. Namun berdasarkan data penelitian Prihardhai
(2016), tekstur dari permen jelly komersial (yuppi) sebesar 45,57 N dan dijelaskan
juga perbedaan tekstur antara permen jelly komersial dan permen jelly hasil
penelitian dapat disebabkan komposisi dan formulasi bahan yang digunakan

berbeda.

4.3.5 Uji Aktivitas Antioksidan Permen Jelly Bunga Rosella
Uji aktivitas antioksidan digunakan untuk mengetahui aktivitas suatu zat

yang dapat menetralisir atau meredam dampak negatif dari adanya radikal bebas
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(Andriani,2007). Uji aktivitas antioksidan dilakukan menggunakan penambahan
DPPH. Penambahan DPPH berfungsi sebagai untuk mengetahui bahwa proses
donasi hidrogen atau elektron dari senyawa antioksidan sudah direduksi melalui
perubahan warna dari warna ungu menjadi kuning. Reaksi yang terjadi saat
ditambahkan DPPH dapat dilihat pada Gambar 2.3. Perubahan warna yang
dihasilkan secara kualitatif dalam penelitian tidak terlihat jelas karena sedikitnya
kandungan antioksidan dalam sampel permen jelly. Hal ini sesuai dengan yang
dijelaskan oleh Sandrasari (2008), aktivitas antioksidan yang sangat kuat jika
mampu menghambat perkembangan radikal bebas lebih dari 80%. Dikatakan
sedang jika mampu menghambat sebesar 50-80 % dan dikatakan lemah jika
mempunyai kemampuan penghambatan kurang dari 50%. Hasil dari uji aktivitas
antioksidan dapat dilihat pada tabel 4.6

Tabel 4.6 Aktivitas antioksidan permen jelly bunga rosella dengan variasi
konsentrasi gelatin

Aktivitas Antioksidan Aktivitas Antioksidan

Konsentrasi Gelatin Gelatin Tulang Ayam (%)  Gelatin Komersial (%)

0% 58,4 58,4
5% 28,2 27,0
10% 33,4 46,0
15% 45,2 37,3
20% 35,7 32,4
25% 38,3 28,5

Berdasarkan data yang diperoleh dari penelitian diketahui hasil uji
aktivitas antioksidan pada penambahan gelatin 0% menghasilkan aktivitas
antioksidan yang tertinggi sebesar 58,4. Tingginya nilai saat penambahan gelatin
0% karena menurut Marfungah (2019), lemahnya aktivitas antioksidan
dikarenakan penambahan bahan pada produk seperti gula dan pembentuk gel

sehingga saat tidak ada penambahan gelatin akan menghasilkan aktivitas

39



antioksidan yang tinggi. Penambahan konsentrasi gelatin pada pembuatan permen
jelly menyebabkan penurunan aktivitas antioksidan. Menurut penelitian yang
dilakukan oleh Murtiningsih (2018), konsentrasi gelatin yang ditambahkan juga
mempengaruhi stabilitas antosianin pada permen jelly, semakin banyak gelatin
yang digunakan menyebabkan menurunnya antosianin dan warna permen jelly
menjadi gelap. Penyebab lainnya di jelaskan dipenelitian yang dilakukan oleh
Dendy (2008), bahwa perlakuan panas dapat menurunkan kadar antioksidan
sebesar 18% - 43%.. Penelitian yang dilakukan Neswati (2013), juga mengatakan
bahwa pemanasan juga dapat mengakibatkan terjadinya proses degradasi
senyawa-senyawa yang berperan sebagai antioksidan. Menurut Pujimulyani dan
Wazyka (2009) perlakuan perebusan dan perendaman dalam larutan gula dapat
menyebabkan aktivitas antioksidan sampel semakin menurun. Hal ini karena
semakin lama waktu perendaman maka semakin banyak larutan gula yang masuk
dalam sampel, sehingga menyebabkan proporsi antioksidan dan komponen aktif
yang lain menurun. Permen jelly dengan penambahan gelatin dengan konsentrasi
5% menunjukkan aktivitas antioksidan yang paling rendah karena senyawa
radikal mempunyai sifat yang sangat tidak stabil dan mudah bereaksi sehingga
dimungkinkan radikal bebas yang digunakan untuk mengetahui aktivias
antioksidan permen jelly sudah bereaksi. Menurut Sulastri (2017), radikal bebas
adalah atom atau molekul yang tidak stabil dan sangat reaktif karena mengandung
satu atau lebih elektron tidak berpasangan pada orbital terluarnya dan menurut

Nisa (2017), radikal bebas memiliki karakteristik waktu paruh pendek.
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BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Dari penelitian pembuatan permen jelly bunga rosella dengan variasi
konsentrasi gelatin didapatkan hasil terbaik pada konsentrasi 25%. Hasil uiji
kualitatif penambahan konsentrasi 25% gelatin tulang ayam broiler yaitu nilai uji
organoleptik tertinggi sebesar 3,5; kadar air 64,2%; kadar abu 0,44%; dan tekstur
37,3 N. Uji antioksidan pada permen jelly terbaik pada penambahan konsentrasi

15% sebesar 45,2%.

5.2 Saran

1. Saat pembuatan gelatin dengan oven disarankan harus kering sekali sehingga
gelatin dapat ditumbuk dan ketika pembuatan permen jelly tidak
menggumpal.

2. Saat pembuatan permen jelly disarankan membuat dalam porsi banyak
sehingga tidak kurang saat dilakukan uji.

3. Penggunaan kompor yang memiliki pengatur suhu sangat disrankan untuk

membuat permen jelly.
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LAMPIRAN-LAMPIRAN

Lampiran 1. Rancangan Kerja

Tulang

A

Pemisahan sisa daging dan pencucian

A

Pengecilan ukuran tulang menjadi 2-5 cm

v

Perendaman menggur|1akan asam sitrat 13%

\

Pencucian hin%ga netral (pH 7)

Ossein
v \ 4 v
Ekstraksi Ekstraksi Ekstraksi

menggunakan suhu

waterbath 55°C
) 4

menggunakan suhu
waterbaih 65°C

menggunakan suhu
waterbath 75°C

A 4

y

Ekstrak disaring

v

Larutan Gelatin

!

Pemekatan dengan freeze dryer,
pendinginan, dan dioven

!

Gelatin

v

Pembuatan permen jelly dengan konsentrasi
gelatin 0%, 5%, 10%, 15%, 20% , dan 25%

\

Uji Kualitas : organoleptik, kadar air, kadar abu,
tekstur, dan aktivitas antioksidan
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Lampiran 2. Skema Kerja

1. Pembuatan Gelatin dari Tulang Ayam (Rohmah, 2017)
1.1 Preparasi Tulang Ayam Broiler

Tulang Ayam Broiler

Dipisahkan dari daging yang menempel

Direbus selama 30 menit pada suhu 70°c
Dicuci dan dibersihkan

Dikeringkan dengan cara diangin-anginkan

Diperkecil ukuran menjadi 2-3 cm.

Hasil

1.2 Isolasi Gelatin Tulang Ayam Brolier

Tulang Ayam Broiler

- Ditimbang sebanyak 250 gram

- Direndam dengan asam sitrat 13% dengan perbandingan 1:4 (b/v)
- Dilakukan pengadukan selama perendaman

- Disaring dan dinetralkan dengan air mengalir

|
Ossein Filtrat
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1.3 Ekstraksi Gelatin Tulang Ayam Broiler

Tulang ayam broiler hasil perendaman (ossein)

Diekstraksi dalam aquades pada suhu 55°C selama 4 jam

Gelatin | ossein

— Gelatin 11 ossein

- Diekstraksi dalam aquades pada suhu 65°C selama 4 jam
|

- Diekstraksi dalam aquades pada

suhu 75°C selama 4 jam
|

Gelatin 111 ossein

Hasil

1.4. Pemekatan, Pendinginan, dan Pengeringan Gelatin Tulang Ayam Broiler

Gelatin

Dipekatkan menggunakan freeze dryer dengan suhu 50°C selama 1
jam

Didinginkan dalam ruang pendingin pada suhu 5°C sampai menjadi gel
Dituangkan kedalam loyang oven yang dilapisi plastikmika
Dimasukkan kedalam oven pada suhu 55°C selama 24 jam

Ditimbang

Hasil

2. Pembuatan Ekstrak Kelopak Bunga Rosella (Irash, 2018)

Kelopak Bunga Rosella kering

Diambil 20 gram
Dimasukkan kedalam 500 mL air
Dipanaskanselama 20 menit pada suhu 70°C

Disaring menggunakan kertas saring

Ekstrak Kelopak Bunga Rosella
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. Pembuatan Permen Jelly (lrash, 2018)

Ekstrak Kelopak
Bunga Rosella |

- Diambil 50 mL
- Ditambahkan 250 gram gula

- Dipanaskan pada suhu 90°C selama 5 menit

Hasil |

Ekstrak Kelopak
Bunga Rosella 11

Diambil 200 mL
Dipanaskan pada suhu 60°C

Ditambahkan gelatin sedikit demi sedikit sambil diaduk

Dibagi menjadi 6 bagian

Hasil 11

Hasil | +11

- Dipanaskan hingga menjadi adonan permen jelly

- Dituangkan kedalam cetakan es batu

- Dibiarkan hingga dingin di suhu ruang

- Hasil permen jelly akan lebih tahan lama ketika didinginkan di lemari
pendingin

Permen Jelly
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4. Uji Kulitas Permen Jelly Kelopak Bunga Rosella

4.1 Uji Organoleptik (Irash, 2018)

Permen Jelly

- Diujikan ke panelis terhadap warna, rasa, bau dan tekstur permen jelly

Hasil

4.2 Uji Kadar Air Metode Gravimetri (Irash, 2018)

Permen Jelly

- Diambil 2 gr
- Dimasukkan dalam cawan porselen
- Dimasukkan dalam oven selama 45 menit
- Didinginkan di desikator
- Dimasukkan oven pada suhu 100-105°C selama 3-5 jam
- Didinginkan dengan desikator selama 30 menit
- Ditimbang kembali
- Didinginkan di desikator
- Ditimbang lagi hingga diperoleh berat konstan
- Dihitug menggunakan rumus :
berat awal - berat akhir

Kadar air = X 100%
berat awal

Hasil

4.3 Uji Kadar Abu Metode Tanur (BSN, 1992)

Permen Jelly

- Diambil 2- 3 gr

- Dimasukkan dalam cawan porselen

- Dimasukkan dalam tanur suhu 550°C selama 6 jam
- Dimasukkan kedalam desikator sampai dingin

Hasil
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4.4 Uji Tekstur Metode TA-TX (Cheng, 2011)

Permen Jelly

- Diuji menggunakan TA-XT Plus Texture Analyzer menggunakan probe
silinder diameter 75 mm dengan load cell sebesar 30 kg. ukuran sampel
yang digunakan sebesar 1,5x 1,5x 0,5 cm. kecepatan tesnya 2,0 mm/s

dan panjangya 10mm

Hasil

4.5 Uji Aktivitas Antioksidan Metode DPPH ( Subagio, 2001)

Permen Jelly

- Diambil 1 gram

- Disuspensikan dengan 20mL metanol dalam erlenmeyer

- Distirer selama +10 menit

- Disentrifuge dengan kecepatan 5000 rpm selama 5 menit

- Diambil 1 mL ekstraknya

- Ditambak 0,5 mL reagen DPPH 0,5 mM

- Ditambahkan metanol sampai volume 5 mL

- Didiamkan selama 20 menit

- Dibaca absorbansinya dengan spektrofotometer uv-vis pada Panjang
gelombang 517 nm

- Dihitung menggunakan rumus :

.. . . b b i kontrol—absob [ l
Aktivitas antioksidan (%) = TP EONTO—AOO0AnT TPPE x100%

absorbansi kontrol

Hasil
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Lampiran 3. Perhitungan Larutan

3.1 Larutan Asam sitrat 13% (b/v)

berat zat terlarut (gram
% biv = (ram)

volume larutan

13 gr /mL — berat zat terlarut (gram)

100 100 mL

13 grx 100 =100 x berat zat telarut
1300 gr = 100 x berat zat terlarut

1300
Berat zat terlarut = 0

Berat zat terlarut =13 gr
13% = 13 gr dalam 100 mL larutan

3.2 Pembuatan larutan etanol 80%

Larutan etanol yang digunakan etanol 100%
M1 x V1 =Mz x V2

100% x V1 = 80% x 100 mL

_ 80%

Vi =
100%

X 100 mL

Vi =80 mL
3.3 Pembuatan Reagen DPPH 0,5mM

Banyak DPPH yang ditimbang

_ mol
M - volume
m(g)
M = Mr
volume
M -m9 1
Mr 1 Liter
0,5 mM -m@ 1
Mr 1 Liter
05x10-3M =2 o 1

" 39432 1 Liter

05x10-3 M x 39432 =79

1Liter

57



019 =1@

1 Liter

Jadi pembuatan DPPH diperlukan 0,19 gram dalam 1 liter.
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Lampiran 4. Perhitungan Kualitas Permen Jelly Kelopak Bunga Rosella

4.1 Hasil Kadar Air

% kadar air =

Keterangan :

B—
— X100 %

A = cawan kosong

B = sampel sebelum dioven

C = sampel sesudah dioven

Berat cawan + | Berat cawan + Kadar Air
Konsentrasi Berat cawan sampel belum | sampel sudah Gelatin
Gelatin dioven dioven Tulang Ayam

(%)
0 57,66 60,92 58,35 78,8
5 43,31 45,15 43,88 69,3
10 49,87 51,71 50,50 66,1
15 56,34 58,26 57,04 63,6
20 58,59 60,37 59,22 64,4
25 54,03 56,19 54,80 64,2

. Berat cawan + | Berat cawan + Kadar A"

Konsentrasi Gelatin
Gelatin Berat cawan samp_el belum sampel sudah Komersial
dioven dioven

(%)
0 57,66 60,92 58,35 78,8
5 43,31 45,15 43,88 74,1
10 49,87 51,71 50,50 73,7
15 56,34 58,26 57,04 73,1
20 58,59 60,37 59,22 64,9
25 54,03 56,19 54,80 62,9
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4.2 Hasil Kadar Abu

iabukan—cawan koson
sampel sesudah diabuka w 9 %100 %

% kadar abu =

sampel sebelum diabukan

LABORATORIUM ILMU DAN TEKNOLOGI PANGAN
PROGRAM STUDI ILMU DAN TEKNOLOGI PANGAN
UNJIVERSITAS MUHAMMADIYAH MALANG

limu dan Teknolog Pangan (Akreditasi A)
JI Raya Tlogomas 246 . Malang - Jawa Timur, Telp, +62 341 464318 huntng (319) ext 114 Fax. +62 341 460435 email,
latutpurem dgmal com | website http //pertantan-peternakan umm ac id

PENGUJIAN
Nomor : S4/E.6.0/Lab.ITP/FPP-UMM/X/2020

Yang bertanda tangan di bawah ini Kepala Laboratorium [lmu dan Teknologi Pangan (ITP)
Universitas Muhammadiyah Malang mencrangkan bahwa:

Nama : Rochma Nur Laili
Instansi - UIN-Malang
Jur/Fak Kimia-SAINTEK
Sampel - Permen Jelly

Tanggal Terima  : 04 September 2020
Tanggal Pengujian : 04 September 2020
Tanggal Keluar  : 01 Oktober 2020

No | Kode Sampel Kadar Air (%) Kadar Abu (%)
1 G 5% 78,997 0,4986
| 2 G 10% 78,334 0,4841
3 G 15% 76,914 0,5840
4 G 20% 73,442 0,4702
5 G 25% 64,684 0,4388
6 GK 0% 86,564 0,7066
7 GK 5% 81,609 3,5588
8 GK 10% 76,592 11,4029
9 GK 15% 76,114 10,6209
10 GK 20% 73,346 18,0011
[ n GK 25% 65,540 11,9113
Mengetahui
Kepala Laboratorium Analis

(Dr. Ir. Damat, MP)

%my/,L

(Sukma Maulana S., S.TP)

Dipindai dengan CamScanner
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4.3 Hasil Uji Tekstur

LABORATORIUM PENGUJIAN MUTU DAN KEAMANAN PANGAN
(TESTING LABORATORY OF FOOD QUALITY AND FOOD SAFETY)
JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS BRAWIJAYA
JI. Veteran, Malang 65145, Telp. (0341) 573358
E-mail : labujipangan_thpub@yahoo.com

KEPADA : Rochma Nur Laili

UIN
MALANG
LAPORAN HASIL UJI
REPORT OF ANALYSIS
Nomor / Number : 0213/THP/LAB/2020
Nomor Analisis / Analysis Number 10213
Tanggal penerbitan / Date of issue : 28 Oktober 2020

Yang bertanda tangan di bawah ini menerangkan, bahwa hasil pengujian
The undersigned ratifies that examination
Dari contoh / of the sample (s) of :PERMEN JELLY

Untuk analisis / For analysis
Keterangan contoh / Description of sample
Diambil dari / Taken from b

Oleh / By ie
Tanggal penerimaan contoh / Received : 08 Oktober 2020
Tanggal pelaksanaan analisis / Date of analysis : 08 Oktober 2020
Hasil adalah sebagai berikut / Resulted as follows
TEKSTUR
KODE )
GO 0,0
G5 53
G10 19,8
G15 27,9
G20 33,6
G25 37.3
GK5 131
GK10 19,2
GK15 24,6
GK20 28,9
GK25 39,2
100N\
HASIL PENGUJIAN INI HANYA BERLAKU UNTUK K‘t;palaﬁl.-abbrafqn(.m,
CONTOH-CONTOH TERSEBUT DI ATAS. PENGAMBIL O 2
CONTOH BERTANGGUNG JAWAB ATAS KEBENARAN i Yo~ %
TANDING BARANG | @WA & /

Wb

D Ir.Sudarminto S ¥uwono,M.App,Sc
NIP. 19631216 198803 1 002
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4.4 Hasil Uji Aktivitas Antioksidan

Absorbansi DPPH Sampel Permen Jelly

Tanggal Analisa : 29 Juli 2020

Advanced Reads Report

Report time 7/29/2020 12:02:41 PM

Method

Batch name D:\Rochma Nur laili\Absorbansi DPPH Sampel Permen
Jelly (29-07-2020) .BAB

Application Advanced Reads 3.00(339)

Operator Rika

Instrument Settings

Instrument Cary 50
Instrument version no. 3.00
Wavelength (nm) 517.0
Ordinate Mode Abs

Ave Time (sec) 0.1000
Replicates 3
Sample averaging OFF
Comments:

Zero Report

Read Abs nm
Zero (0.1030) 517.0
Analysis
Collection time 7/29/2020 12:02:41 PM
Sample F Mean SD $RSD Readings
Kontrol 0.2102

0.2151
0.2115 0.0031 1.49 0.2092

@
o
oo
o

.0880
0.0878
0.0879 0.0001 0.15 0.0880

Kontrol 0.2086
0.2086
0.2086 0.0000 0.01 0.2086

@
o
ae
o

.1510
0.1496
0.1498 0.0011 0.74 0.1488

Kontrol 0.2080

0.2083
0.2081 0.0001 0.07 0.2081

62



Kontrol

Kontrol

Kontrol

Kontrol

GK 5%

Kontrol

GK 10%

Kontrol

GK 15%

Kontrol

GK 20%

Kontrol

GK 25%

Results Flags Legend

R = Repeat reading

.1885

.2072

L1134

.2060

L1325

.2057

.1270

.2051

.1498

.2044

.1104

.2039

.1278

.2036

L1376

.2023

L1446

.0001

.0005

.0003

.0001

.0000

.0001

.0001

.0006

.0001

.0001

.0013

.0000

.0002

.0000

.0000

.0002

.0005
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.03

.24

.25

.05

.04

.03

.04

.28

.06

.05

.18

.02

.17

.01

.03

.08

.33

.1885
.1886
.1884

.2068
.2069
L2077

L1137
L1134
L1132

.2061
.2061
.2059

L1325
.1324
L1325

.2057
.2058
.2058

L1271
.1270
.1270

.2058
.2049
.2048

L1499
.1498
L1497

.2043
.2045
.2045

L1117
L1102
L1091

.2039
.2039
.2038

.1280
.1278
L1275

.2037
.2036
.2036

L1377
L1377
L1376

.2022
.2025
.2021

L1441
.1451
L1447



Lampiran 5. Dokumentasi

1. Tulang ayam sebelum di preparasi 2. Proses Degredasi

3. Tulang ayam setelah dipreparasi 4. Proses perendaman tulang ayam
dengan asam sitrat 13%
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5. Proses ekstraksi 6. Proses pemekatan

7.  Proses pemanasan 8. Hasil Gelatin

9. Hasil permen jelly 10. Hasil uji kadar air
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11. Larutan untuk di uji aktivitas antioksidan
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