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RINGKASAN 

 

Kolang-kaling (Arenga pinnata Merr) merupakan endosperma biji aren yang bertekstur 

kenyal dan berair seperti gel. Kandungan polisakarida dalam kolang-kaling berupa 

galaktomanan memiliki kemampuan dalam mengikat air dan membuat larutan yang kental. 

Saat ini pemanfaatan kolang-kaling masih sangat terbatas, karena biasanya hanya 

dimanfaatkan untuk pembuatan kolak dan campuran es. Melihat potensi kolang-kaling 

sebagai agen pengental dalam pembuatan produk pangan, maka diperlukan inovasi untuk 

mengolah kolang-kaling menjadi suatu produk pangan. Salah satunya adalah sebagai agen 

pengental dalam pembuatan permen jelly. Permen jelly merupakan kembang gula lunak yang 

dibuat dengan penambahan komponen hidrokoloid seperti gelatin untuk menghasilkan 

produk yang kenyal. Sementara itu kebutuhan gelatin dalam negeri masih dipenuhi dari 

impor berbagai negara luar. Dalam penelitian ini permen jelly bit dibuat dengan 

mengkombinasikan ekstrak galaktomanan dan gelatin sebagai agen pengental. Adanya 

pewarna ekstrak bit hanya berperan sebagai pewarna alami pada permen jelly. Tujuan 

penelitian ini adalah mengetahui pengaruh aplikasi penambahan konsentrasi ekstrak 

galaktomanan dalam pembuatan permen jelly, ditinjau berdasarkan karakteristik fisik dan 

kimia. Metode penelitian dibagi menjadi 2 bagian yaitu penelitian pendahuluan dan utama. 

Penelitian pendahuluan berupa penentuan lama waktu pengeringan tepung kolang-kaling. 

Sedangkan penelitian utama yaitu ekstraksi galaktomanan kolang-kaling dan pembuatan 

permen jelly dengan penambahan ekstrak galaktomanan sebesar 30%, 40% dan 50%, lalu 

ditinjau dari karakteristik fisik berupa tekstur (hardness dan gumminess) dan kekuatan gel; 

karakteristik kimia berupa kadar air, kadar abu, pH, antioksidan, gula reduksi dan sakarosa. 

Berdasarkan uji pendahuluan, 8 jam pengeringan kolang-kaling merupakan waktu yang 

efektif dan mengurangi kadar airnya hingga mencapai 6,05%. Hasil ekstraksi galaktomanan 

menghasilkan rendemen sebesar 60,53%. Berdasarkan hasil penelitian utama, aplikasi 

galaktomanan dengan konsentrasi berbeda berpengaruh terhadap hardness, kekuatan gel, 

kadar air, kadar abu, antioksidan, gula reduksi, dan sakarosa permen jelly bit. Kombinasi 

40% galaktomanan dan 60% gelatin menghasilkan tingkat kekerasan dan kekenyalan yang 

paling mendekati permen jelly komersial. Penambahan konsentrasi ekstrak galaktomanan 

sebesar 50% menghasilkan tekstur permen yang semakin lunak namun memiliki aktivitas 

antioksidan tertinggi.  
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SUMMARY 

 

Sugar palm fruit (Arenga pinnata Merr) is an endosperm from palm sugar that has rubbery 

texture and watery like a gel. Sugar palm fruit contain polysaccharides in the form of 

galactomannan which has a good ability to bind water and make a thick solution. The high 

production of sugar palm fruit is not sufficiently balanced with its very limited utilization. 

During this time, most people only recognize the utilization of sugar palm fruit as the 

ingredient of make “kolak” or mix for beverage. Given by the potential in sugar palm fruit 

as an gelling agent, its necessary to create an innovation from sugar palm fruit into a food 

product, such as a gelling agent for jelly candy. Jelly candy is a kind of soft confectionary 

product that consist of a gelling agent such like gelatine, mixed with a high ratio of 

saccharose and glucose then added with artificial flavoring and coloring agent. However, 

the consumption of gelatine in Indonesia is still imported from abroad. This research was 

combined the galactomannan from sugar palm fruit and gelatine as an gelling agent in jelly 

candy. The extract of beetroot is used for natural dye of jelly candy. The purpose of this 

research was to know the effect of the different concentration of galactomannan in jelly candy 

based on physical and chemical characteristic. This research was divided into two parts, 

namely preliminary research and main research. Preliminary research consisted of 

determination the drying time of sugar palm fruit based on its water content. And the main 

research consisted of extraction of galactomannan, physical characteristic test (hardness, 

gumminess and gel strength) and chemical characteristic (water content, ash content, pH, 

antioxidant, sugar reduction and saccharose) in jelly candy. Based on the result of 

preliminary test, it could be seen that 8 hours drying time was produced the lowest water 

content that is 6.05%. The extraction of sugar palm fruit was produced 60.53% 

galactomannan. Based on the result of main research, it could be seen that the application 

of different concentration of galactomannan extract had effect on hardness, water content, 

antioxidant activity, sugar reduction and saccharose of jelly candy. The combination of 40% 

galactomanan and 60% gelatine produced the similar texture to the commercial jelly candy. 

The used of 50% galactomanan produced a soft jelly candy but the highest antioxidant 

activity.  
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