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RINGKASAN

SUANTO. 193020403017. Penambahan Konsentrasi Karagenan terhadap
Kualitas Permen Jelly dari Pure Terong Ungu (Solanum melongena L.).
Dibimbing oleh Ir. Suparno, M.Si. dan Dr. Merti Suriani, S.P., M.Si.

Terong ungu (Solanum melongena L.) merupakan salah satu komoditas
hortikultura yang banyak dibudidayakan di Indonesia dan mengandung senyawa
bioaktif, terutama antosianin, yang berpotensi sebagai antioksidan alami.
Meskipun demikian, pemanfaatannya masih didominasi sebagai bahan pangan
segar sehingga diperlukan diversifikasi produk untuk meningkatkan nilai tambah,
memperpanjang daya simpan, serta memperluas pemanfaatannya sebagai pangan
fungsional. Salah satu alternatif pengolahan yang dapat dilakukan adalah
pembuatan permen jelly dengan penambahan karagenan sebagai bahan pembentuk
gel.

Karagenan merupakan hidrokoloid yang berasal dari rumput laut merah dan
memiliki kemampuan membentuk gel, mengikat air, serta memperbaiki tekstur
produk pangan. Perbedaan konsentrasi karagenan diperkirakan menghasilkan
karakteristik kimia dan organoleptik yang berbeda pada permen jelly pure terong
ungu. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan mengevaluasi karakteristik kimia
dan organoleptik permen jelly pure terong ungu pada berbagai konsentrasi
karagenan serta menentukan formulasi terbaik.

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Industri Pertanian
Universitas Palangka Raya untuk proses pembuatan produk dan pengujian
organoleptik, sedangkan analisis kimia dilakukan di Laboratorium Biokimia dan
Biomolekuler Fakultas Kedokteran Universitas Lambung Mangkurat. Perlakuan
yang digunakan terdiri atas kombinasi konsentrasi karagenan 0,5%; 1,0%; dan
1,5% dengan pure terong ungu 20%; 30%; dan 40%. Parameter yang diamati
meliputi kadar air, gula reduksi, pH, serta uji organoleptik yang meliputi warna,
aroma, tekstur, dan rasa.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi karagenan
diikuti dengan penurunan kadar air dari 10,15% menjadi 7,77%, sedangkan kadar
gula reduksi meningkat dari 9,69% menjadi 13,38%. Nilai pH berada pada kisaran
3,46-3,59. Penilaian organoleptik menunjukkan adanya perbedaan pada warna,
tekstur, dan rasa, sedangkan aroma relatif seragam. Berdasarkan uji Duncan,
formulasi terbaik diperoleh pada kombinasi karagenan 0,5% dan pure terong ungu
20% dengan nilai warna 5,80, aroma 5,72, tekstur 5,76, dan rasa 5,80.

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa variasi konsentrasi
karagenan menghasilkan perbedaan karakteristik kimia dan organoleptik permen
jelly pure terong ungu. Formulasi terbaik diperoleh pada penambahan karagenan
0,5% dan pure terong ungu 20% karena menghasilkan karakteristik kimia yang
baik serta tingkat penerimaan panelis tertinggi. Hasil penelitian ini diharapkan
dapat menjadi alternatif pengembangan produk pangan fungsional berbasis terong
ungu lokal yang memiliki nilai tambah dan berpotensi dikembangkan lebih lanjut
dalam industri pangan.



ABSTRAK

PENAMBAHAN KONSENTRASI KARAGENAN TERHADAP KUALITAS
PERMEN JELLY DARI PURE TERONG UNGU
(Solanum melongena, L)

SUANTO

Terong ungu (Solanum melongena L.) Penelitian ini bertujuan mengevaluasi
kualitas permen jelly dari pure terong ungu pada berbagai konsentrasi karagenan
serta menentukan perlakuan terbaik berdasarkan karakteristik kimia dan
organoleptik produk. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Industri
Pertanian  Universitas Palangka Raya dan Laboratorium Biokimia dan
Biomolekuler Fakultas Kedokteran Universitas Lambung Mangkurat. Penelitian
menggunakan tiga taraf konsentrasi karagenan, yaitu 0,5%, 1,0%, dan 1,5%
dengan kombinasi penambahan pure terong ungu sebesar 20%, 30%, dan 40%.
Parameter yang diamati meliputi kadar air, gula reduksi, pH, serta uji organoleptik
yang terdiri atas warna, aroma, tekstur, dan rasa. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa variasi konsentrasi karagenan menghasilkan perbedaan yang sangat nyata
pada kadar air, gula reduksi, dan pH permen jelly dari pure terong ungu. Nilai
kadar air berkisar antara 7,77-10,15%, gula reduksi berkisar antara 9,69-13,38%,
dan pH berkisar antara 3,46-3,59. Hasil uji organoleptik menunjukkan adanya
perbedaan nyata pada warna, tekstur, dan rasa, sedangkan aroma relatif seragam.
Berdasarkan keseluruhan parameter yang diamati, perlakuan terbaik diperoleh
pada penambahan karagenan 0,5% dan pure terong ungu 20%, yang menghasilkan
nilai warna sebesar 5,80, aroma 5,72, tekstur 5,76, dan rasa 5,80. Perlakuan
tersebut menunjukkan tingkat penerimaan panelis yang paling baik serta
menghasilkan karakteristik kimia yang memenuhi persyaratan mutu permen jelly.

Kata kunci: karagenan, kualitas, permen jelly, terong ungu, organoleptik.
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ABSTRACT

THE EFFECT OF CARRAGEENAN CONCENTRATION ADDITION ON
THE QUALITY OF JELLY CANDY MADE FROM PURPLE EGGPLANT
PUREE (Solanum melongena L.)

SUANTO

Purple eggplant (Solanum melongena L.) This study aimed to evaluate the quality
of purple eggplant puree jelly candy formulated with different carrageenan
concentrations and to determine the best treatment based on its chemical and
organoleptic characteristics. The research was conducted at the Agricultural
Industrial Technology Laboratory, University of Palangka Raya, and the
Biochemistry and Biomolecular Laboratory, Faculty of Medicine, Lambung
Mangkurat University. Three carrageenan concentrations (0.5%, 1.0%, and
1.5%) were combined with purple eggplant puree at levels of 20%, 30%, and
40%. The observed parameters included moisture content, reducing sugar, pH,
and organoleptic properties consisting of color, aroma, texture, and taste. The
results showed that different carrageenan concentrations produced significant
differences in moisture content, reducing sugar, and pH of the purple eggplant
puree jelly candy. Moisture content ranged from 7.77% to 10.15%, reducing
sugar from 9.69% to 13.38%, and pH from 3.46 to 3.59. Organoleptic evaluation
indicated significant differences in color, texture, and taste, whereas aroma
remained relatively similar among treatments. Based on all observed parameters,
the best treatment was obtained with 0.5% carrageenan and 20% purple eggplant
puree, producing organoleptic scores of 5.80 for color, 5.72 for aroma, 5.76 for
texture, and 5.80 for taste. This treatment demonstrated the highest panelist
acceptance and produced chemical characteristics that met the quality
requirements for jelly candy.

Keywords: carrageenan, quality, jelly candy, eggplant puree, organoleptic.
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