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Abstrak

Glukomanan dan CMC merupakan bahan pembentuk gel yang diharapkan dapat menggantikan gelatin. Gelatin diragukan keamanan dan kehalalan karena masih banyak diimport dari luar. Kulit buah naga merah  bisa dimanfaatkan sebagai pewarna alami pada permen jeli. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa kualitas (tekstur, warna, bentuk, aroma, rasa) permen jeli kulit  buah naga merah dengan menggunakan bahan pembentuk gel yaitu glukomanan dan CMC.  Jenis penelitian ini adalah eksperimen, menggunakan metode rancangan acak lengkap tiga kali ulangan/percobaan dengan jumlah 30 orang panelis. Hasil uji hipotesis menunjukkan bahwa terdapat pengaruh pada penggunaan gelatin, glukomanan dan CMC. Glukomanan (X1) memberikan pengaruh yang signifikan pada warna berwarna merah, bentuk seragam, aroma kurang beraroma kulit buah naga merah. CMC (X2) memberikan pengaruh yang signifikan, warna berwarna sangat merah, bentuk kurang seragam, dan aroma kurang beraroma kulit buah naga merah. Pada uji hedonik, indikator tekstur, bentuk, aroma. dan rasa lebih disukai panelis menggunakan glukomanan. Sedangkan indikator warna menggunakan CMC. 
Kata Kunci: Permen Jeli, Kulit Buah Naga Merah ,Glukomanan, CMC 
Glucomannan and CMC are gelling material whice is expected to replace gelatin. The safety and halal of Gelatin is it still doubt because it is much imported from outside. Red dragon fruit peel can be used as natural dyes to jelly candy. This study aims to analyze the quality (texture, color, shape, aroma, flavor) jelly candy red dragon fruit peel by using gelling materia, that are glucomannan and CMC. The type of this research is experimental by using a completely randomized design of three time exsperiments with the number 30 panelists. The result of Hypothesis test indicate that there is an influence of the using gelatin, glucomannan and CMC. Glucomannan (X1) have a significant effect, on  red color,  identical form, less  flavorful aroma of red dragon fruit peel. CMC (X2) have a significant effect, very red colors,  less identical form less flavorful aroma of red dragon fruit peel. On the hedonik test, the indicators texsture, shape, aroma  and tast are preferred by panelists of using glucomannan.. While indicator color using CMC
Keywords:  Jelly Candy, Red Dragon Fruit Peel, Glukomanan, CMC
A. Pendahuluan
Kembang gula atau permen dikenal dalam keseharian masyarakat, bukan hanya anak-anak tetapi remaja dan orang dewasa. Permen jeli termasuk permen bertekstur relatif lunak yaitu permen yang diproses dengan penambahan komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, karagenan, gelatin, CMC (carboksimetil cellulose) dan lain-lain yang digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga menghasilkan produk yang kenyal (SNI 3547-2-2008). Permen jeli harus dicetak dan diproses aging terlebih dahulu sebelum dikemas. 
Tekstur  yang lunak diperoleh dari bahan pembentuk gel. bahan  pembentuk gel  yang sering digunakan pada pembuatan permen jeli yaitu gelatin, yang berasal dari hewan. gelatin diragukan kehalalan dan keamanannya. Menurut Subaryono dan Utomo (2006:19-26) melaporkan bahwa gelatin saat ini masih diimpor dan gelatin impor seringkali diragukan kehalalannya karena umumnya dibuat dari kulit babi yang menjadi kekhawatiran konsumen muslim. Oleh karena itu, dibutuhkan bahan pembentuk gel yang aman dan halal digunakan. Beberapa bahan  pembentuk gel yang aman dan baik digunakan adalah glukomanan (glukomanan porang) dan CMC. Menurut Faridah  (2012: 9)“glukomanan merupakan serat pangan larut air yang bersifat hidrokoloid kuat dan rendah kalori, sehingga berpotensi tinggi untuk dikembangkan pada indutri pangan dan non pangan”. Sedangkan  cmc adalah polisakarida anionik linear yang larut dalam air dan merupakan gum alami yang dimodifikasi secara kimia (Yudhana, 2008: 2).
Permen jeli komersial mempunyai berbagai rasa dan warna. Umumnya  rasa dan warna yang digunakan adalah bahan tambahan pangan (BTP) sintetis yang dikhawatirkan keamanannya. Untuk itu, penggunaan bahan tambahan pangan alami perlu ditingkatkan. Buah-buahan, sayur-sayuran, umbi-umbian dan tumbuhan lain dapat digunakan sebagai bahan  pemberi rasa, warna, tekstur dan aroma pada makanan olahan misalnya ubi jalar ungu, bayam, pandan, strawberry, pisang, jeruk, wortel, dan buah naga.
Buah Naga adalah buah sejenis pohon kaktus. Menurut Cahyono (2009: 106)”Buah naga merupakan tanaman asli dari Meksiko, Amerika Tengah dan Amerika Selatan bagian utara”. Buah  naga sudah dibudidayakan di Indonesia mulai tahun 2000-an. Padang Pariaman juga sudah membudidayakan buah naga ini. Semakin banyak budidaya dan yang mengkonsumsi buah naga, semakin banyak kulit buah naga yang terbuang.. Kulit buah naga merah memiliki beberapa keunggulan dan mempunyai khasiat bagi kesehatan. Salah satu keunggulan kulit buah naga merah mempunyai warna yang menyala dan unik sehingga menambah daya tarik konsumen. Sedangkan khasiatnya menurut  Jaafar et al (2009) dalam Marcella (2011: 1) bahwa “kulit buah naga memiliki potensi sebagai antioksidan yang lebih tinggi dari pada dagingnya”.  Antioksidan yang terdapat pada kulit buah naga adalah betalain yang menghasilkan warna pada buah dan  sangat cocok digunakan sebagai pewarna alami makanan salah satunya pewarna pada permen jeli.
Tujuan penelitian ini adalah  untuk menganalisa kualitas ( tekstur, warna, bentuk, aroma dan rasa) permen jeli kulit naga merah dengan menggunakan bahan pembentuk gel yaitu glukomanan dan CMC.
B. BAHAN DAN METODE  
1. Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kulit buah naga merah, gelatin, glukomanan, CMC, gula pasir, asam sitrat dan air. Pada penelitian ini menggunakan resep standar  permen jeli kulit buah naga merah dari  Erliza Hambali (2004:54) yang telah dimodifikasi. Resep penelitian permen jeli kulit buah naga merah dapat kita lihat pada Tabel 1
Tabel 1. Resep Penelitian Permen Jeli Kulit Buah Naga Merah

	No
	Komponen 
	Perlakuan 

	
	
	Gelatin(X1)
	Glukomanan (X2)
	CMC (X3)

	1
	Pure  buah mangga
	500 gr
	-
	-

	2
	Pure kulit buah naga
	-
	500 gr
	500 gr

	2
	Asam sitrat 
	0,5 gr
	0,5 gr
	0,5 gr

	3
	Gelatin 
	50  gr
	-
	-

	4
	Glukomanan 
	-
	50 gr
	-

	5 
	CMC 
	-
	-
	50 gr

	6
	Gula 
	500 gr
	500 gr 
	500 gr 

	7
	Air 
	60 gr
	60 gr
	60 gr

	8
	Gula pasir untuk taburan 
	100 gr 
	100 gr 
	100gr 


2. Metode 

Rancangan yang Digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak lengkap dengan 3 kali ulangan. Adapun hipotesis adalah Ha: terdapat perbedaan kualitas permen jeli dengan pembentuk gel glukomanan dan CMC. Sedangkan Ho : tidak terdapat kualitas permen jeli dengan pembentuk gel glukomanan dan CMC. Langkah kerja atau proses  pembuatan permen jeli kuli buah naga merah dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 2. Proses  Pembuatan Pemen Jeli Kulit Buah Naga Merah 
C. TEKNIK ANALISA DATA
Permen jeli yang telah dibuat kemudian dianalisa dengan uji organoleptik, baik itu uji jenjang maupu hedonik. Jumlah panelis yang dilibatkan dalam penelitian ini sebanyak 30 orang mahasiswa Tata Boga. Data yang diperoleh dianalisa dengan Anava apabila berbeda nyata akan dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range test untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan.
D. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Deskriptif data mengenai kualitas permen jeli kulit buah naga merah dengan uji jenjang dan hedonik dapat dilihat pada Gambar 2 dan Gambar 3, sedangkan uji duncan dapat dilihat pada Tabel 2 dan Tabel 3.
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Gambar 2. Rata-rata skor kualitas permen jeli kualtas permen jeli kulit buah naga merah dengan uji jenjang.
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Gambar 3. Rata-rata skor kualitas permen jeli kualtas permen jeli kulit buah  naga merah dengan uji hedonik.
Tabel 2. Rangkuman Hasil Analisis Uji Duncan Kualitas Warna Permen Jeli Kulit Buah    Naga Merah
	Kualitas
	Sampel

	
	Gelatin (kontrol X0)
	Glukomanan  (X1)
	CMC (X2)

	Warna 
	1,00 (a)
	4,44 (b)
	4,47 (c)

	Bentuk 
	4,42 (b)
	4,23(b)
	2,33 (c)

	Aroma 
	5,00 (c)
	4,32(b)
	4,04 (a)


Tabel 3.Rangkuman Hasil Analisis Uji Duncan Hedonik Tekstur Permen Jeli Kulit Buah Naga Merah 
	Hedonik
	Sampel

	
	Gelatin (kontrol X0)
	Glukomanan  (X1)
	CMC (X2)

	Tekstur
	4,16 (a)
	4,31 (a)
	3,41 (b)

	Bentuk 
	4,27 (b)
	4,23(b)
	1,43(c)

	Aroma 
	4,09(b)
	3,67(b)
	3,37(a)


1. Kualitas tekstur permen jeli Kulit buah naga merah 
Berdasarkan  Gambar 2 diperoleh skor rata-rata tekstur tertinggi yaitu CMC X2 (4,62) dengan kategori  amat sangat kenyal, glukomanan X1(4,52) dengan kategori yang sama yaitu amat sangat kenyal, sedangkan gelatin X0 (4,44) dengan kategori sangat kenyal. Tekstur  merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi pilihan konsumen terhadap kualitas produk pangan. Tekstur permen jeli yang baik yaitu kenyal  dapat dipengaruhi oleh bahan dasar yang digunakan. Berdasarkan Gambar 3 Secara hedonik kualitas tekstur permen jeli dengan skor rata-rata tertinggi permen jeli yaitu penggunaan glukomanan X1 (4,31) dan penggunaan gelatin X0 (4,16) dengan kategori suka, sedangkan perlakuan X2 (3,41) dengan kategori agak suka. 


Berdasarkan hasil perhitungan  anava untuk uji jenjang tekstur diperoleh Fhitung (1,70<3,34 ) yang berarti tidak berbeda nyata antar perlakuan. Sedangkan anava untuk uji hedonik tekstur diperoleh Fhitung (26,40> 3,34 ) yang berarti terdapat perbedaan nyata. Dengan demikian kualitas tekstur Permen  jeli kulit buah naga merah dengan penggunaan gelatin, glukomanan dan CMC tidak berpengaruh terhadap tekstur  permen jeli. Kualitas tekstur permen jeli pada ketiga bahan pembentuk gel tidak berbeda nyata atau sama. Sedangkan hedonik tekstur permen  jeli kulit buah naga merah dengan penggunaan gelatin, glukomanan dan CMC berpengaruh terhadap tekstur  permen jeli. Oleh karena itu dilanjutkan dengan uji duncan  yang dapat dilihat pada Tabel 3. Perlakuan  tertinggi tekstur terdapat pada glukomannan dengan skor rata-rata 4,31 (a), sedangkan CMC skor rata-rata 3,41 (a) yang menyatakan berbeda secara nyata. Pada gelatin skor rata-rata 4,16 (a) yang dibandingkan dengan skor rata-rata  glukomanan 4,31(a) dan skor rata-rata CMC 3,41 (b) tidak terdapat perbedaan. Huruf dibelakang angka untuk uji jenjang dan hedonik tekstur menunjukkan tingkat perbedaan yang terjadi.  
2. Kualitas warna permen jeli kulit buah naga merah 
Berdasarkan Gambar 2 Skor rata-rata warna tertinggi permen jeli yaitu X2 (4,74) dengan kategori yaitu sangat merah sedangkan X1 (4,44) dengan kategori merah X0 (1,00) dengan kategori tidak merah.Warna merupakan salah satu faktor penting dalam penentuan kualitas makanan. Warna terjadi karena adanya pemakaian gula dalam adonan permen jeli serta dipengaruhi oleh bahan dalam pembuatannya.  berdasarkan  Dengan demikian pada kualitas warna permen jeli terbaik terdapat pada penggunaan CMC dibandingkan penggunaan glukomanan. Berdasarkan gambar 3 skor rata-rata tertinggi diperoleh oleh  kontrol X0 (4,26) memiliki kategori suka, sedangkan glukomanan X1 (4,06)dan perlakuan CMC X2 (4,23) juga memiliki kategori yang sama yaitu suka.
Berdasarkan hasil perhitungan anava untuk uji jenjang warna bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap warna diperoleh Fhitung (1.084,51 > 3,34) yang berarti terdapat berbeda nyata. Sedangkan anava Hedonik Warna diperoleh Fhitung (1,66< 3,34) yang berarti tidak terdapat perbedaan nyata.  Permen  jeli kulit buah naga merah dengan penggunaan gelatin, glukomanan dan CMC berpengaruh terhadap tekstur permen jeli. Oleh karena itu dilanjutkan dengan uji duncan dimana perlakuan tertinggi terdapat pada CMC dengan skor rata-rata 4,47(c), yang dibandingkan dengan glukomanan dengan skor rata-rata 4,44 (b) menyatakan berbeda secara nyata. Sedangkan gelatin dengan skor rata-rata 1,00 (a) yang dibandingkan dua perlakuan juga terdapat perbedaan secara  nyata. Huruf dibelakang angka untuk uji jenjang dan hedonik warna menunjukkan tingkat perbedaan yang terjadi. Warna merupakan komponen yang sangat penting dalam menentukan kualitas atau derajat penerimaan dari suatu bahan pangan. Warna yang cerah dan berwarna merupakan salah satu faktor menentukan kesukaan terhadap panelis. 
3. Kualitas bentuk  permen jeli kulit buah naga merah 
Berdasarkan  Gambar 2 Skor rata-rata bentuk permen jeli tertinggi yaitu penggunaan gelatin XO (4,42) dengan kategori sangat seragam dan glukomanan X1(4,23) dengan kategori juga sangat seragam, sedangkan CMC X2  (2,33) dengan kategori kurang seragam Bentuk  makanan dapat dilihat lebih menarik dengan menyajikan dalam bentuk tertentu. Bentuk permen jeli yang diharapkan adalah seragam, dari cetakan persegi yang kemudian dipotong 1X1 cm, sehingga dihasilkan bentuk yang sama. Berdasarkan Gambar 3 skor rata-rata tertinggi pada hedonik bentuk yaitu pada gelatin X0 (4,27) dengan kategori suka. Untuk perlakuan Glukomanan X1  (4,23) dengan kategori suka dan perlakuan CMC X2 (1,43) dengan kategori kurang suka. 
Berdasarkan hasil perhitungan anava untuk uji jenjang bentuk bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap bentuk diperoleh Fhitung 2,86> 3,34 dengan demikian dapat dikatakan bahwa terdapat perbedaan nyata. Sedangkan anava Hedonik bentuk diperoleh 286,45 > 3,34 dengan demikian dapat dikatakan bahwa terdapat perbedaan nyata. Dengan demikian permen  jeli kulit buah naga merah dengan penggunaan gelatin, glukomanan dan CMC berpengaruh terhadap kualitas bentuk dan hedonik bentuk permen jeli. Oleh karena itu dilanjutkan dengan uji duncan. Dimana hasil skor rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan glukomanan yaitu 4,23 (b) yang dibandingkan dengan perlakuan CMC rata-rata skor 2,33 (c)  menyatakan beda secara nyata. Penggunaan  gelatin dengan skor rata-rata 4,42(b) dengan glukomanan 4,23 (b) menyatakan sama, sedangkan dengan CMC skor rata-rata 2,33 (c) menyatakan beda. Pada hedonik bentuk glukomanan skor rata-rata 4,23 (b) dengan 2,33 (c) menyatakan beda secara nyata. Sedangkan gelatin dengan skor 4,27 (b) dengan skor rata rata glukomanan 4,23(b) tidak berbeda nyata. Huruf dibelakang angka untuk uji jenjang dan hedonik bentuk menunjukkan tingkat perbedaan yang terjadi. Bahan pembentuk gel memberikan pengaruh terhadap kualitas permen jeli, Karena sifat kimia glukomanan sebagai pengental (tikening agent), gelling agent dan mengikat air yang kuat. sehingga  menghasilkan bentuk yang seragam pada permen jeli. Pada kualitas hedonik, bentuk yang bervariasi sangat mempengaruhi tingkat kesukaan pada konsumen. Salah  satunya bentuk yang berasal dari cetakan persegi yang dipotong sama besar.
4. Kualitas aroma permen jeli kulit buah naga merah 
Berdasarkan  Gambar 2. Skor rata-rata tertinggi terdapat pada penggunaan gelatin XO (5,00) dengan kategori tidak beraroma kulit buah naga merah, perlakuan glukomanan X1 (4,32) dan perlakuan CMC X2  (4,04) dengan kategori yang sama yaitu kurang beraroma kulit buah naga merah. Sedangkan  Gambar 4 Skor rata-rat hedonik untuk aroma permen jeli  tertinggi yaitu terdapat pada penggunaan kontrol sebesar 4,09 (X0) dengan kategori suka, pada perlakuan Glukomanan sebesar 3,67 (X1) dengan kategori suka  dan perlakuan CMC (X2) sebesar 3,31 dengan kategori agak suka. 
Berdasarkan hasil perhitungan anava untuk uji jenjang aroma F hitung  (59.55 > 3,34) dengan demikian dapat dikatakan terdapat perbedaan nyata. Sedangkan anava Hedonik aroman diperoleh 31,18> 3,34 dengan demikian dapat dikatakan bahwa terdapat perbedaan nyata antara sampel. Dimana Skor rata-rata tertinggi terdapat pada glukomanan 4,23(b) yang dibandingkan 4,04 (a) terdapat perbedaan. Pada  gelatin dengan yang dibandingkan dengan skor rata-rata glukomanan 4,23 (b) terdapat perbedaan, sedangkan dibandingkan dengan skor CMC 4,04 (a) juga terdapat perbedaan. Sama halnya dengan hedonik aroma, dimana skor rata-rata tertringgi diperoleh glukomanan 3,67 (b) sedangkan CMC dengan skor rata-rata 3,37(a) yang menyatakan beda secara nyata. Sedangkan skor rata-rata gelatin 3,67(b) dengan skor rata-rata glukomanan 3,37(a) menyatakan sama.  Huruf dibelakang angka untuk uji jenjang dan hedonik aroma menunjukkan tingkat perbedaan yang terjadi. Aroma permen jeli yang diharapkan tidak beraroma kulit buah naga merah karena jika beraroma kulit buah naga merah, permen jeli yang dihasilkan akan bearoma langu sehingga juga berpengaruh pada kualitas rasa permen jeli. Dalam industri pangan menganggap aroma sangat penting karena dapat dengan cepat memberikan hasil mengenai konsumen terhadap produk, apakah produknya disukai atau tidak disukai. 
5. Kualitas rasa permen jeli kulit buah naga merah 
Berdasarkan  Gambar 2 skor tertinggi yaitu pada Perlakuan CMC (X2) sebesar 4,31 dengan kategori manis. Untuk perlakuan Glukomanan(X1) sebesar 4,29 dan penggunaan  gelatin (X0) sebesar 4,28 dengan kategori yang sama yaitu manis. Berdasarkan Gambar 3. Hedonik rasa manis tertinggi terdapat pada perlakuan glukomanan X1 (4,22) dengan kategori suka. Gelatin X0 (4,17) dengan kategori suka. Sedangkan yang terendah terdapat pada CMC 4,13 (X2) dengan kategori suka.  
Berdasarkan hasil perhitungan anava untuk uji jenjang rasa 0,11< 3,34 dengan demikian dapat dikatakan bahwa tidak terdapat perbedaan nyata antara sampel. Sedangkan anava Hedonik rasa 0,35< 3,34 tidak terdapat perbedaan nyata untuk tingkat kesukaan (hedonik) antara sampel. Oleh karena itu tidak perlu dilakukan uji lanjut atau duncan.  Dengan demikian kualitas tekstur Permen  jeli kulit buah naga merah dengan penggunaan gelatin, glukomanan dan CMC tidak berpengaruh terhadap kualitas tekstur  dan hedonik tekstur permen jeli. Penggunaan gelatin dan kedua perlakuan tidak memberikan pengaruh terhadap hedonik rasa manis permen jeli. Hal ini diduga karena penggunaan bahan pembentuk gel dan gula tidak memberikan perbedaan terhadap hedonik rasa manis  permen jeli kulit buah naga merah yang dihasilkan, sehingga panelis menganggap rasa manis pada perlakuan adalah sama.
E. Kesimpulan
Penggunaan  gelatin, glukomanan dan CMC memberikan pengaruh yang nyata terhadap kualitas permen jeli kulit buah naga merah. Glukomanan (X1) memberikan pengaruh yang signifikan pada, warna berwarna merah, bentuk seragam, dan aroma kurang beraroma kulit buah naga merah permen jeli manis. CMC (X2) memberikan pengaruh yang signifikan, , warna berwarna sangat merah, bentuk kurang seragam, dan aroma kurang beraroma kulit buah naga merah. Pada uji hedonik, indikator tekstur, bentuk, aroma. dan rasa lebih disukai panelis menggunakan glukomanan. Sedangkan indikator warna menggunakan CMC .
Penggunaan bahan pembentuk gel glukomanan dapat menggantikan bahan pembentuk gel gelatin pada pembuatan permen jeli. Karena bahan glukomanan lebih bagus dibandingkan gelatin. Selain itu penambahan kulit buah naga merah memberikan warna alami pada permen jeli. 
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Kulit buah naga + air        (1:1)
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