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PENGARUH PROPORSI KOLANG – KALING TERHADAP KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA, DAN HEDONIK PERMEN JELLY LABU KUNING
The Effect of proportion of kolang – kaling on physical, chemical, and hedonic characteristics of jelly pumpkin
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Abstrak
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi terbaik penambahan kolang – kaling pada pembuatan permen jelly labu kuning terhadap kadar air, aktivitas air, springiness, lightness, kadar serat dan uji hedonik (aroma, warna, tekstur, rasa dan kesukaan overall). Penelitian ini menggunakan 5 perlakuan dan 4 kali ulangan dengan variasi konsentrasi kolang - kaling yaitu T0 0%, T1 10%, T2 20%, T3 30% dan T4 40%. Bahan baku yang digunakan yaitu sari labu kuning, kolang – kaling, agar – agar, gelatin, asam sitrat, dan air. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi kolang – kaling yang berbeda memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar air, aktivitas air, springiness, lightness, kadar serat dan uji hedonik aroma, warna, tekstur, rasa dan kesukaan overall. Perlakuan yang optimal dari penelitian ini yaitu dengan konsentrasi kolang – kaling T2 20% karena menghasilkan kadar air (19,66%), aktivitas air (0,610), lightness (39,25), springiness (3,07mm), kadar serat (3,40%) dan uji organoleptik dapat diterima oleh panelis. 

Kata kunci : labu kuning, kolang – kaling, permen jelly

Abstract 
	
The purpose of this research was to get concentration of addition kolang – kaling on making pumpkin jelly candy on the water content, water activity, springiness, lightness, fiber content and hedonic test on aroma, colour, texture, taste, and favorite overall. This research was used five treatments and four replications with variation of contrentation kolang- kaling are T0 0%, T1 10%, T2 20%, T3 30% and T4 40%. The materials which are used in this research pumpkim juice, kolang – kaling, agar – agar, gelatin, citric acid, and water. The result was shown that different concentrations of kolang - kaling a significant effect (p<0,05) on the water content, water activity, springiness, lightness, fiber content and hedonic test on aroma, colour, texture, taste, and favorite overall. The best treatment of this research was kolang – kaling concentration of T2 20% because produce the water content (19,66%), water activity (0,610), lightness (39,25), springiness (3,07mm), fiber content (3,40%), and Organoleptic tests can be accepted by panelists.

Keywords : pumpkin, kolang - kaling,  jelly candy


Pendahuluan
Permen jelly merupakan produk makanan yang dapat dikonsumsi oleh masyarakat. Permen jelly merupakan permen yang terbuat dari air atau sari buah dan bahan pembentuk gel, yang berpenampilan jernih transparan serta mempunyai tekstur dengan kekenyalan tertentu (Nelwwan et al , 2015). Pada pembuatan permen jelly harus dipenuhi tiga syarat pembentukan gel yaitu pektin, gula, dan asam serta dapat pula dengan penambahan bahan lainnya. apabila ketiganya dicampur dan disertai perlakuan pemanasan maka akan terjadi pembentukan gel (Isnanda et al , 2016). Pada umumnya permen jelly memiliki kandungan gizi yang sangat rendah dan kandungan kalori dalam satu butir kembang gula cukup rendah yaitu 20 – 30 kalori. Kalori yang dikonsumsi akan menjadi cadangan lemak karena tidak seimbang antara jumlah kandungan gizi dan kalori yang masuk ke dalam tubuh sehingga dapat menyebabkan terjadinya kegemukan (Wahyuni, 2011). Maka dari itu perlu adanya penambahan bahan yang dapat meminimalisir efek negatif tersebut. Salah satu bahan pangan yang dapat dimanfaatkan sebagai pengenyal dan menambah kandungan gizi berupa serat yaitu kolang – kaling.
Biji buah aren (Arenga pinnata) muda merupakan biji buah yang sangat digemari sebagai bahan makanan rendah kalori. Kolang – kaling banyak dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai bahan untuk aneka makanan dan minuman karena kandungan seratnya yang baik untuk kesehatan. Serat kolang – kaling yang masuk ke dalam tubuh dapat menyebabkan proses pembuangan air besar teratur sehingga dapat mencegah kegemukan atau obesitas (Tusiyem et al , 2015). Kolang – kaling mengandung serat dan karbohidrat. Jenis karbohidrat yang terkandung pada kolang – kaling yaitu galaktomanan berkisar 4,15% (Castro, 2007). Serat pangan dan galaktomanan yang terkandung di dalam kolang – kaling merupakan jenis karbohidrat yang dapat dikembangkan sebagai prebiotik (Maulyta, 2013). Galaktomanan merupakan polisakarida yang terdiri dari rantai manosa dan galaktosa yang bermanfaat bagi kesehatan karena mengandung serat dan polisakarida dapat berperan untuk memicu pertumbuhan bakteri usus yang membantu pencernaan (Saepulah et al, 2017). Galaktomanan termasuk ke dalam senyawa hidrokoloid yang bersifat alami (Sitompul dan Zubaidah, 2017). 


Materi dan Metode

Materi

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah labu kuning, kolang – kaling dari pasar banyumanik, agar – agar, gelatin, gula pasir, asam sitrat, air, H2SO4, NaOH DAN Alkohol. Alat yang digunakan adalah pisau, pengukus, blender, kain saring, kertas saring, timbangan analitik, cawan porselin, desikator, baskom, wadah permen, gelas ukur, sendok, loyang, solet kayu, thermometer, cetakan permen, talenan, plastik wrapping, aw meter, texture analyzer, oven, colormeter, tabung bunchner.
Metode
Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan yang dilakukan adalah variasi penambahan kolang - kaling yaitu 10%, 20%, 30%, 40% dan tanpa kolang - kaling (sebagai kontrol). Masing-masing perlakuan dilakukan sebanyak 4 kali pengulangan. Pembuatan permen jelly labu kuning dengan penambahan konsentarasi kolang – kaling terbagi menjadi 3 tahap yaitu pembuatan sari labu kuning, pure kolang – kaling, dan permen jelly.
Pembuatan sari labu kuning dilakukan berdasarkan penelitian Insani et al  (2017) yang telah dimodifikasi. Dilakukan pengupasan terhadap kulit labu kuning dan bijinya dibuang, ukuran labu kuning diperkecil mnjadi beberapa bagian, dilakukan pencucian untuk menghilangkan kotoran. Labu kuning yang telah bersih kemudian dikukus ± 25 menit. Labu kuning yang telah matang kemudian ditimbang dan dihaluskan menggunakan blender dengan penambahan air 1 : 1. Labu kuning yang telah dihaluskan kemudian dilakukan penyaringan menggunakan kain saring.
Pembuatan kolang – kaling dibersihkan dan kemudian ditimbang sesuai perlakuan 0%, 10%, 20%,30%, 40%. Kolang – kaling yang telah ditimbang kemudian dihaluskan menggunakan blender dengan penambahan air    1 : 1.
Pembuatan permen jelly dilakukan berdasarkan penelitian Huda et al  (2015) yang telah dimodifikasi. Pembuatan permen jelly dengan penambahan kolang – kaling dilakukan dengan cara menimbang bahan – bahan yang akan dibuatt terlebih dahulu meliputi sari labu kuning, kolang – kaling 0%, 10%, 20%,30%, 40%, gula, agar – agar, gelatin, dan asam sitrat. Cara pembuatannya, masukan sari labu kuning ke dalam panci dilakukan pemanasan pada suhu 50 – 600C kemudian dimasukan gula dan dilakukan pengadukan, masukan kolang – kaling dan diaduk hingga merata, masukan asam sitrat dan diaduk hingga merata, kemudian dipindahkan ke dalam cetakan dan didiamkan selama 10 jam, setelah 10 jam dilakukan pengovenan dengan suhu 550C selama 8 jam, kemudian dibaluri dengan gula kastor, dan dilakukan pengovenan kembali selama 30 menit dengan suhu 550C.

[bookmark: _Toc4070274]Table 1. Formulasi Permen Jelly Labu Kuning
	Bahan
	T0
	T1 
	T2 
	T3
	T4

	
	-------------------------------------------------(%)------------------------------------------------

	Labu Kuning 
	63,21
	63,21
	63,21
	63,21
	63,21

	Gula Pasir 
	31,61
	31,61
	31,61
	31,61
	31,61

	Gelatin
	1,26
	1,26
	1,26
	1,26
	1,26

	Agar – Agar 
	3,8
	3,8
	3,8
	3,8
	3,8

	Asam Sitrat
	0,12
	0,12
	0,12
	0,12
	0,12


Keterangan: penambahan kolang – kaling dilakukan pada T0 (0%), T1 (10%), T2 (20%), 
                    T3 (30%), dan T4 (40%) dari berat bahan keseluruhan.

Parameter yang diamati adalah kadar air, aktivitas air, springiness, lightness, kadar serat dan uji hedonik aroma, warna, tekstur, rasa dan kesukaan overall. Pengujian parameter kadar air pada permen jelly labu kuning dilakukan dengan metode AOAC (2005), aktivitas air (aw) diukur dengan aw meter (Saenab et al, 2010), tingkat kecerahan suatu warna dapat dilakukan dengan pengujian colorimeter (Anggraeini et al, 2017), tingkat kekenyalan yang dimiliki produk pangan dapat dilakukan pengujian menggunakan alat texture analyzer dengan satuan gf (grafforce) yang menunjukan kekuatan suatu bahan terhadap tekanan (Aini dan Wirawani, 2013), uji kadar serat dilakukan berdasarkan metode AOAC (1990), uji hedonik (Setyaningsih et al, 2010).  
	
Analisis Data

Sifat springiness (kekenyalan), kadari air, aw, kadar serat, warna lightness dianalisis dengan Analysis of Variance (ANOVA) taraf signifikan 5 % dan apabila terdapat wilayah ganda analisis dilanjutkan dengan menggunakan uji Duncan. Data hedonik di analisis menggunakan non parametric Kruskall-Wallis dengan taraf signifikan 5% dan apabila terdapat pengaruh dilanjutkan uji Mann-Whiteney. Semua pengujian statistik menggunakan aplikasi SPSS 16.0.

Hasil dan Pembahasan	
Hasil pengujian penambahan kolang - kaling terhadap karakteristik fisik dan kimia permen jelly labu kuning dapat dilihat pada Tabel 2 dan Tabel 3.



Tabel 2. Karakteristik Fisik Perman Jelly Labu Kuning dengan Penambahan Kolang - Kaling
	Karakteristik
	Satuan
	
	
	Kolang - Kaling
	
	

	
	
	0%
	10%
	20%
	30%
	40%

	Kadar Air
	%
	18,06±0,65ab
	18,98±1,21ab
	19,66±3,49a
	16,61±0,64bc
	14,84±1,14c

	Lightness
	%
	36,00±2,16a
	37,75±2,98ab
	39,25±1,70bc
	42,25±1,70cd
	45,25±1,25d

	Springiness
	mm
	2,42±0,12a
	2,65±0,31ab
	3,07±0,43b
	2,52±0,34a
	2,35±0,23a


Keterangan
-superskrip huruf yang berbeda menunjukan perbedaan nyata (p<0,05).

Berdasarkan pada tabel 2 dapat diketahui bahwa aktivitas air, lightness, dan springiness dengan penambahan kolang – kaling pada permen jelly labu kuning dapat memberikan pengaruh nyata (P<0,05). Kadar air pada perlakuan T0 berbeda nyata dengan T4, tetapi berbeda nyata pada perlakuan T0, T1, T2, T3 begitu pun T3 dan T4. Hasil analisis kadar air dengan penambahan kolang – kaling yang semakin banyak akan menurunkan kadar air karena galaktomanan terdegradasi akibat faktor suhu atau pun terjadinya perubahan kondisi lingkungan menjadi lebih asam dan basa. Galaktomanan merupakan polisakarida yang mengandung gugus OH-. Hal ini sesuai dengan Agustin (2014) yang menyatakan bahwa gelling agent yang mengandung gugus OH- akan berikatan dengan asam sitrat yang merupakan H+ sehingga total asam akan menurun sehingga kondisi menjadi basa. Selain faktor tersebut penggunaan penstabil agar – agar dan gelatin dapat mempengaruhi daya serap sejumlah air bebas dalam batas tertentu sehingga molekul air bebas yang tidak terserap oleh pestabil akan tetap bergerak bebas dan berpengaruh pada penurunan kadar air. Hal ini sesuai dengan Harijono et al. (2001) yang menyatakan bahwa penggunaan penstabil lebih dari satu memiliki kemampuan mengikat air dalam jumlah besar sehingga dapat terjadi efek sinergis dari keduanya dalam pembentukan gel.
Berdasarkan pada Tabel 2 Lightness perlakuan T0 berbeda nyata dengan T2, T3, T4 tetapi tidak berbeda nyata pada T0 dan T1, T2 dan T3, begitu pun T3 dan T4. Hasil analisis lightness dengan penambahan kolang – kaling pada permen jelly labu kuning mengalami peningkatan seiring dengan meningkatnya konsentrasi yang ditambahkan karena semakin tinggi konsentrasi kolang – kaling dapat meningkatkan kecerahan hal ini terjadi akibat kolang – kaling memiliki warna yang lebih jernih dari pada labu kuning. Perlakuan yang tidak menggunakan kolang – kaling menghasilkan warna yang lebih gelap karena adanya kandungan karetonoid pada labu kuning. Hal ini sesuai dengan Wahyuni dan Widjanarko (2015) yang menyatakan bahwa labu kuning mengandung β-karoten sebanyak 80 %, β-karoten adalah pigmen berwarna kuning sampai orange jika warna semakin pekat maka kandungan pigmen karotenoid semakin tinggi. Lightness permen jelly labu kuning yang dihasilkan pada konsentrasi paling tingi memiliki warna semakin terang atau mendekati 100 dikarenakan kolang – kaling berwarna putih transparan. Hal ini sesuai dengan Novayanti (2017) yang menyatakan bahwa kolang – kaling merupakan buah yang memiliki kandungan air yang banyak tanpa adanya pelindung dinding yang keras. Endosperma kolang – kaling berwarna bening dan agak lunak. Endosperma kolang – kaling berupa protein albumin yang lunak dan putih seperti kaca kalau masih muda.
Berdasarkan pada Tabel 2 Springiness perlakuan T0 berbeda nyata dengan T2, tetapi tidak berbeda nyata pada perlakuan T0,T1,T3, dan T4 begitu pun T1 dan T2. Springiness pada permen jelly labu kuning mengalami peningkatan pada perlakuan T0 dan T2 tetapi mengalami penurunan pada perlakuan T3 dan T4. Hasil analisis springiness dengan penambahan kolang – kaling pada permen jelly labu kuning mengalami peningkatan. Kekenyalan permen dipengaruhi oleh bahan pembentuk gel dalam pembuatannya. Hal ini sesuai dengan Muawanah et al. (2012) yang menyatakan bahwa kombinasi yang optimal dari bahan pembentuk gel akan memberikan elastisitas permen yang kenyal dan mempunyai tekstur yang lembut. Penggunaan galaktomanan ke dalam permen jelly labu yang dimiliki oleh kolang – kaling dapat mempengaruhi kekenyalan karena bersifat elastis. Hal ini sesuai dengan Hengky et al. (2007) yang menyatakan bahwa galaktomanan merupakan salah satu penyebab sifat kenyal pada bahan pangan. Penurunan elastisitas yang terjadi pada permen jelly labu kuning ini terjadi dengan semakin meningkatnya konsentrasi kolang – kaling. Granula pati yang awalnya terikat menjadi keluar sehingga tekstur akan mengalami penurunan dalam penyerapan. Hal ini sesuai dengan Prabasini et al. (2013) yang menyatakan bahwa granula memiliki titik optimum dalam menyerap air, air yang terserap akan semakin banyak hingga ukuran granula semakin meningkat hingga batas tertentu sampai akhirnya granula akan pecah sehingga menyebabkan air yang mulanya terikat menjadi terdifusi keluar.

Tabel 3. Karakteristik Kimia Perman Jelly Labu Kuning dengan Penambahan Kolang - Kaling
	Karakteristik
	Satuan
	
	
	Kolang - Kaling
	
	

	
	
	0%
	10%
	20%
	30%
	40%

	Aktivitas Air 
	-
	0,65±0,012a
	0,64±0,009a
	0,61±0,012b
	0,59±0,003c
	0,58±0,127c

	Kadar Serat
	%
	2,05±0,35a
	2,65±0,26a
	3,40±0,61b
	3,52±0,45bc
	4,22±0,65c


Keterangan
-superskrip huruf yang berbeda menunjukan perbedaan nyata (p<0,05).

Berdasarkan pada tabel 3 dapat diketahui bahwa aktivitas air dan kadar serat dengan penambahan kolang – kaling pada permen jelly labu kuning dapat memberikan pengaruh nyata (P<0,05). Aktivitas air pada perlakuan T0 berbeda nyata dengan T2, T3, T4, tetapi tidak berbeda nyata pada perlakuan T0 dan T1 begitu pun T3 dan T4. Hasil analisis aktivitas air dengan penambahan kolang – kaling pada permen jelly labu kuning mengalami penurunan seiring dengan meningkatnya konsentrasi yang ditambahkan karena adanya kandungan galaktomanan yang berada pada di dalam kolang – kaling. Galaktomanan termasuk ke dalam polisakarida larut air yang memiliki kemampuan untuk mengikat air. Hal ini sesuai dengan Oktava (2010) yang menyatakan bahwa kemampuan mengikat air pada polisakarida disebabkan karena adanya gugus hidrofilik pada PLA yang dipengaruhi oleh panjang pendeknya polimer. Semakin panjang polimer maka semakin mudah air terperangkap dalam matriks yang besar, dengan terperangkapnya air dalam matriks polisakarida maka akan membentuk gel. Pada pembuatan permen jelly labu kuning ini menggunakan bahan baku gula. Gula dapat mempengaruhi aktivitas air. Hal ini sesuai dengan Mulya (2002) yang menyatakan bahwa gula yang bersifat hidroskopis akan berikatan dengan air yang terkandung dalam bahan sehingga jumlah air bebas yang terkandung dalam bahan pangan akan berkurang.
Berdasarkan pada Tabel 3 kadar serat perlakuan T0 berbeda nyata dengan T2,T3, dan T4 tetapi tidak berbeda nyata pada perlakuan T2 dan T3 begitu pun T3 dan T4. Hasil analisis kadar serat dengan penambahan kolang – kaling pada permen jelly labu kuning mengalami peningkatan seiring meningkatnya konsentrasi yang ditambahkan karena kolang – kaling memiliki kandungan serat yang tinggi dan baik untuk tubuh. Hal ini sesuai dengan Panjaitan et al (2016) yang menyatakan bahwa kolang – kaling dapat digunakan sebagai pangan fungsional karena memiliki galaktomanan. Galaktomanan merupakan polisakarida yang berperan sebagai sumber serat makanan dan memicu pertumbuhan bakteri usus yang membantu pencernaan. Kandungan serat permen jelly labu kuning ini selain dari kolang – kaling juga berasal dari bahan baku yang digunakan yaitu labu kuning dan bahan penstabil. Labu kuning memiliki kandungan gizi yang baik untuk tubuh. Hal ini sesuai dengan Triyani et al (2013) yang menyatakan bahwa lau kuning mengandung vitamin A, B, dan C serta zat gizi lainnya seperti karbohidrat, protein serat dan beberapa mineral. Agar – agar yang digunakan untuk penstabil terbuat dari rumput laut yaitu agarofit. Rumput laut banyak dimanfaatkan untuk produksi makanan karena mengandung hidrokoloid dan serat. Hal ini sesuai dengan Santi et al (2012) yang menyatakan bahwa rumput laut dikenal sebagai sumber serat kasar yang penting dalam ilmu nutrisi.

Tingkat Kesukaan
Hasil pengujian tingkat kesukaan yang meliputi aroma, warna, tekstur, rasa, dan overall kesukaan penambahan kolang - kaling terhadap karakteristik permen jelly labu kuning dapat dilihat pada Tabel 4. 
Tabel 4. Tingkat Kesukaan Permen Jelly Labu Kuning dengan Penambahan Kolang - Kaling
	Atribut Sensori
	Kolang - Kaling

	
	0%
	10%
	20%
	30%
	40%

	Aroma 
	4,11±0,76
	3,96±0,77
	3,92±0,79
	3,69±0,67
	 3,61±0,49.

	Warna
	4,15±0,46 
	4,07±0,48
	4,07±0,68
	4,03±0,82
	     3,65±0,65

	Tekstur
	 3,26±0,66a
	 3,50±0,76a
	,3,30±0,54a
	 3,00±0,89b
	 2,65±0,56b

	Rasa 
	 3,76±0,65a
	 3,76±0,58a
	 3,84±0,67a
	 3,26±0,66b
	 2,84±0,78c

	Overall Kesukaan
	 3,96±0,66a
	 4,00±0,80a
	 4,03±0,80a
	 3,30±0,67b
	 2,92±0,68c


Keterangan
- superskrip huruf yang berbeda menunjukan perbedaan nyata (p<0,05).
- Intensitas yaitu 1(sangat tidak suka), 2(tidak suka), 3(agak suka), 4(suka), 5(sangat suka)

Berdasarkan Tabel 4 diatas terlihat bahwa penambahan kolang - kaling menunjukkan tidak memberikan perbedaan nyata (P>0,05) terhadap parameter aroma dan warna namun memberikan perbedaan nyata (P<0,05) pada tekstur, rasa, dan overall kesukaan. Hal ini disebabkan kolang – kaling yang ditambahkan memiliki warna transparan dan tidak memiliki aroma. Menurut Berta et al (2017) bahwa kolang-kaling tidak memiliki warna dan aroma yang kurang menarik serta tidak berasa. Aroma pada permen jelly ini berasal dari labu kuning. Menurut Ningtyas (2018) bahwa labu kuning memiliki kandungan flavonoid yang dapat menimbulkan bau yang khas. Warna yang terlihat pada permen ini juga berasal dari labu kuning. Menurut Syafitri dan Lidiasari (2014) bahwa labu kuning memiliki warna daging buah yang menarik yaitu kuning kemerahan karena adanya pigmen karotenoid.
Berdasarkan tabel 4 diatas terlihat bahwa penambahan kolang – kaling 10% dapat meningkatkan penilaian panelis pada tektur. Menurut Rahmi et al (2012) bahwa permen jelly yang disukai panelis adalah permen jelly yang mempunyai tekstur yang tidak terlalu keras. Penambahan kolang – kaling diatas 10% mengalami peningkatan terhadap penilaian kemudian mengalami penurunan pada konsentrasi 30%  terhadap rasa hal ini di duga terjadi perubahan rasa karena kolang – kaling mengandung galaktomanan yang dapat berfungsi untuk membentuk gel. Menurut Wijana et al (2014) yang menyatakan bahwa efek gelasi yang tinggi di perkirakan dapat menutupi rasa dari permen jelly. Selain hal tersebut kolang – kaling memiliki rasa yang dapat memberikan kesan yang tidak menarik. Hal ini sesuai dengan Asben et al (2019) yang menyatakan bahwa kolang – kaling berwarna putih agak pucat dan memiliki rasa yang hambar. Permen jelly labu yang dihasilkan akan menghasilkan aroma yang khas, warna yang menarik, tekstur yang kenyal dan rasa yang khas sehingga menjadi suatu penggabungan yang mendukung panelis memberikan skor yang tinggi karena penilaian produk tidak hanya dipengaruhi oleh satu faktor.
Kesimpulan
Berdasarkan data hasil penelitian yang diperoleh dapat disimpulkan bahwa penambahan kolang – kaling dapat menurunkan aktivitas air dan meningkatkan lightness (kecerahan) serta kadar serat tetapi pada kadar air dan springiness (kekenyalan) terjadi peningkatan serta penurunan pada konsentrasi tertentu. Perlakuan penambahan kolang - kaling pada permen jelly yang optimal yaitu sebesar 20% dari berat bahan formulasi permen  jelly karena menghasilkan kadar air sebesar 19,66 %; aktivitas air yaitu 0,610, warna lightness sebesar 39,25; springiness (kekenyalan) sebesar 3,07 mm, kadar serat sebesar 3,40% dan uji organoleptik dapat diterima oleh panelis.
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