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RINGKASAN 

 

Pohon aren memiliki banyak kegunaan mulai dari daun, nira dan buahnya. Buah dari pohon 

aren biasa disebut dengan kolang-kaling. Kolang-kaling (Arenga pinata Merr) merupakan 

bagian dari endosperm buah aren yang miliki tekstur kenyal dan kadar air yang tinggi. 

Galaktomanan merupakan polisakarida utama dalam kolang-kaling yang mudah larut dalam 

air dan dapat menjadi agen pengental. Pemanfaatan kolang-kaling dalam masyarakat masih 

terbatas, biasanya masyarakat mengolah kolang-kaling menjadi manisan dan campuran 

dalam minuman seperti kolak, es campur dan wedang ronde. Salah satu inovasai olahan 

produk kolang-kaling yaitu permen jelly. Permen jelly merupakan bagian dari kembang 

gula lunak dengan gelling aget utama gelatin. Gelatin berperan untuk memberikan tekstur 

kenyal pada permen jelly. Gelatin yang digunakan dalam pembuatan permen jelly 

merupakan gelatin tipe B yang banyak diimpor dari luar negri. Kunyit dalam pembuatan 

permen jelly berperan sebagai pewarna alami. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk 

mengetahui potensi galaktomanan pada tepung kolang-kaling sebagai gelling agent pada 

pembuatan permen jelly dengan penambahan tepung kolang-kaling sebanyak 30%, 40%, 

dan 50% ditinjau dari karakter fisik dan kimia. Uji pendahuluan yang dilakukan dalam 

pembuatan permen jelly kolang-kaling yaitu pembuatan tepung kolang-kaling. Pada uji 

pendahuluan didapatkan waktu pengeringan yang efektif untuk membuat kolang-kaling 

yaitu 8 jam dengan kadar air 6,05%. Penelitian utama meliputi uji fisik (tekstur dan 

kekuatan gel) dan kimia (kadar air, abu, pH, antioksidan, gula pereduksi dan sakarosa). 

Pengolahan data pada penelitian ini menggunakan One Way Annova. Penambahan tepung 

kolang-kaling pada pembuatan permen jelly berpengaruh terhadap kekuatan gel, hardness 

dan gumminess. Semakin banyak penambahan tepung kolang kaling maka nilai kekuatan 

gel, hardness dan gumminess semakin menurun. Hasil kekuatan gel tertinggi yaitu pada 

control sebesar 101,61 bloom, hardness tertinggi yaitu pada control sebesar 579,88 gf dan 

gumminess tertinggi yaitu pada T30 sebesar 156,71 gf. Konsentrasi T30 memiliki nilai 

gumminess dan hardness yang mendekati komersial. Sedangkan untuk kekuatan gel T30 

memiliki mendekati nilai kontrol. Pada uji kimia, semakin tinggi penambahan tepung 

kolang-kaling maka semakin tinggi nilai kadar air, abu, antioksidan, gula pereduksi dan 

sakarosa. Menurut hasil penenilitian penambahan tepung kolang-kaling pada pembuatan 

permen jelly berpengaruh terhadap uji fisik (tekstur dan kekuatan gel) dan kimia (kadar air, 

abu, pH, antioksidan, gula pereduksi dan sakarosa). Nilai Menurut SNI 2008 mengenai 

kembang gula lunak uji kimia yang meliputi sakarosa, gula pereduksi kadar abu dan kadar 

air sudah memenuhi syarat tersbut. Penambahan tepung kolang-kaling pada konsentrasi 

T30 memiliki potensi lebih baik untuk menjadi gelling agent pada permen jelly. 
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SUMARRY 

 

Palm trees have many uses ranging from leaves, sap and fruit. The fruit of the palm tree is 

commonly called the kolang-kaling. Kolang-kaling (Arenga pinata Merr.) is part of the 

endosperm of palm fruit which has a chewy texture and highwater concentrate. 

Galactomannan is the main polysaccharide in kolang-kaling which is soluble in water and 

can be a thickening agent. The use of kolang-kaling in society is still limited, people usually 

process it into sweets and mixtures in drinks such as Kolak, es campur and wedang ronde. 

One of innovations of kolang-kaling in processed products is jelly candy. Jelly candy is 

part of soft confectionery with gelatin as the main gelling agent. Gelatin used to give chewy 

texture in jelly candy. The gelatin used in the manufacture of jelly candy is type B gelatin 

which is mostly imported from abroad. Turmeric in the manufacture of jelly candy acts as a 

natural dye. The purpose of this study was to determine the potential of galactomannan in 

kolang-kaling flour as a gelling agent in the manufacture of jelly candy with the addition of 

kolang-kaling flour as much as 30%, 40%, and 50% in terms of physical and chemical 

characters. Preliminary test carried out in the manufacture of jelly candy and fro, namely 

the manufacture of flour and fro. In the preliminary test, the effective drying time for 

making kolang-kaling was 8 hours with a water concentrate of 6.05%. The main research 

includes physical (texture and gel strength) and chemical tests (moisture content, ash, pH, 

antioxidants, reducing sugars and saccharose). Data processing in this study using One 

Way Annova. The addition of kolang-kaling flour in the manufacture of jelly candy affects 

the gel strength, hardness and gumminess. The more addition of kolang kaling flour, the 

value of gel strength, hardness and gumminess decreases. The results of the highest gel 

strength were in the control of 101.61 bloom, the highest hardness was in the control of 

579,88 gf and the highest gumminess was at T30 of 156.71 gf. The concentration of T30 has 

gumminess and hardness values that are close to commercial. As for the chemical test, the 

higher the addition of kolang-kaling flour, the higher the value of water concentrate, ash, 

antioxidants, reducing sugars and saccharose. Meanwhile, the strength of the T30 gel is 

close to the control value. According to the results of the research, the addition of kolang-

kaling flour in the manufacture of jelly candy has an effect on physical test (texture and gel 

strength) and chemical tests (moisture content, ash, pH, antioxidants, reducing sugars and 

saccharose). Value According to SNI 2008 regarding soft confectionery, chemical tests 

which include saccharose, reducing sugar, ash content and water content have met these 

requirements. The addition of kolang-kaling flour at a concentration of T30 has a better 

potential to be a gelling agent in jelly candy. 
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