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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.



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.

Vi



KATA PENGANTAR

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat dan rahmatNya penulis dapat

menyelesaikan laporan tugas akhir yang berjudul “Potensi Tepung Kolang-Kaling (Arenga

Pinnata Merr.) Sebagai Gelling Agent Pada Karakter Fisiko Kimia Permen Jelly”. Laporan

tugas akhir ini disusun dengan tujuan untuk memenuhi salah satu sayarat memperoleh gelar

Sarjana Teknologi Pangan (S1) di Program studi Teknologi Pangan Fakultas Teknologi

Pertanian Unika Soegijapranata Semarang. Proses penyusunan skripsi ini tidak lepas dari

bantuan, bimbingan, arahan, doa, saran dan dukungan dari pihak-pihak yang membantu

penulis. Oleh sebab itu penulis ini menyampaikan rasa terima kasih kepada:

1. Tuhan Yesus yang telah memberkati, menguatkan dan menyertai penulis supaya tidak
menyerah dalam proses penyusunan tugas akhir ini dengan baik dan lancer.

2. Dr. dra. Laksmi Hartayani, MP selaku Dekan Fakultas Teknologi Pertanian Universitas
Katolik Soegijapranata Semarang

3. Dr. Ir. Lindayani, MP selaku dosen pembimbing I dan Dr. dra. Laksmi Hartayani, MP
selaku dosen pembimbing II yang selalu membimbing, mengarahkan, memberi kritk dan
saran, serta mendukung penulis hingga penulis dapat menyelesaikan laporan tugas akhir
ini.

4. Mas Soleh, Mas Pri, dan Mas Lylyx dan selaku laboran yang telah membantu,
mengarahkan dan membimbing selama penulis melakukan penelitian di laboratorium.

5. Bapak (Valentinus Rohmuyuwono), Ibu (Lusia Markilah), Lintang dan semua keluarga
besar yang selalu menguatkan, mendukunng, mendoakan, dan memberi semangat kepada
penulis.

6. Denita, Fira, Filo, Wanda selaku tim ‘“kolang-kaling” yang selalu memberi bantuan,
dukungan dan semangat selama proses penelitian di laboratorium hingga laporan tugas
akhir ini selesai.

7. Keluarga Cico, D’princess, Gondes, Tian, mbak Ica, mas Gilar, dan Chaterine yang selalu
membantu dan mendukung penulis selama proses penulisan tugas akhir.

Penulis menyadari bahwa penulisan laporan tugas akhir ini masih jauh dari sempurna. Penulis

mohon maaf apabila masih terdapat kekurangan dalam laporan tugas akhir ini. Penulis

berharap laporan tugas akhir ini dapat menambah wawasan dan memberikan ide penelitian
baru bagi pembaca. Penulis juga menerima kritik dan saran yang membangun sehingga dapat
mengevaluasi hasil laporan tugas akhir ini.

Semarang, 28 Juni 2022
Penulis,

Monica Rossy Kusumastuti

vi

vii



DAFTAR ISI

PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI ..o i
HALAMAN PERNYATAAN PUBLIKASI ... 0\
RINGEKASAN .. ettt ettt et e st bt e e Rb e e be e sab e e sbeesnbeenteeanae e e v
SUMARRY ettt ettt ettt et et e e e e b e nnn e nes Vi
KATAPENGANTAR A ...t sagmgeneessssnensnseen Mg Mhaae e veneesssnnessnnnessnsneseenes vii
DAFTARISI ... 4 . 5. -t B egseeneeee e B B e viii
DAFTAR TABEL .......... % . ... cccdiwss ... . % 5 AR, Xi
DAFTARSAMBAR,... F............. [/ S SR .......... N .. Xii
DAFTARMLRMPIRAN ................ [ 1 S 1. K. xiii
1. PENDAFWULUAN §.......... 0 A, L " i o, R LR 1
1.1. Llatar Belakar(y .../, / S S, .. e’ PO K LR 1
1.2. TNMjauan Pustalica /.l S A 1. S L1 ... 2
1.2.1. gHolang-Kalig..... e ool s eceesense oo e 2
1.2.2. GglakIomamin...... ey, ... o rrrrm ety cecone e ipoessessnsgoaglloneeeeseessnsennens 2
1.2.3. PermerMgdelly ... cceepngeee e B 3
124,  Gelatin .. . L i oo g e 3
1.2.5. Kunyit (Curcuma domestica Val.).....ccccoooveiiiiiiiiiicc e 4

1.3. TUJUAN PENEIITIAN ... 5
2. MATERI DAN METODE .......ooiiiiiiieee ettt 6
2.1, Tempat dan Waktu PENEIITIAN .........cceiiiiiiiiiiieee s 6
2.2, Desain PeNneIItIAN ........cccooiiiiiiiiiie e 6

viii



2.3 MIAEEE T e 7

2.3 L AIBL bbb 7
2.3.2. BANAN ... s 7
2.4, MEBLOE ...t 7
2.4.1.  Penelitian Pendanuluan..............ccoooiiiiiiiiiie s 7
2.4.2.  Penelitian ULama.......cccoiiiiiieiie it 9
2.4.3.  Analisis Fisik dan Kimia Permen Jelly Kunyit ... 11
244, AnalisjgsBatal.............. KL A N N T e 16
3. HASIL PENEEFTIAN..... 5. . an Tl B R e 17
3.1. Penelitiayf Bendalulugr”........... Ao N, ... % ... 3 AR 17
3.1.1. Penentuan Lama Pengeringan Tepung Kolang-Kaling............cccocoiiiiiiinnenns 17
3.2. Pendliffan Utamd.............. . S A I\ ... . N LW 18
3.2.1. Kdrakteristik Fisil(/i . ... Y......... ... S-Sl AR 18
3.2.38Karakteristikg K| .. e - L R 19
4. PEMBAETASAN fi.. N b I . i reat S e o 00l 21
4.1. Analisis Fisik Permen Jelly Kolang-Kaling...........c.cccoiviiiiiiiiiiiciisiccece e 21
411, AMUSIS TSI, ... oo coaaagg®n. i oo g s senenenessnssnnns 21
41.2. KekuatagGel........ 0ol B 23
4.2, Analisis Kimia permen JEIY ........ccooiiiiiiiiiieeis i 25
4,21, KAAAE AT .o 25
4.2.2.  KAAAI ADU. ..ot 25
4.2.3.  Derajat KEASAMAN. .......cciiiiiieieeiesieeie ettt sttt nne e e 26
4.2.4.  ANTOKSIAAN. ..o 27
425,  GUIA PEIEAUKSI.......coviiiiiiiiice s 28



A.2.0. SAKAIOSA....ceiieeeeieeeeeeeeee ettt ettt ettt — et ———— 28

5. KESIMPULAN DAN SARAN ..ottt 30
5.1, KESIMPULAN ...ttt sttt 30
0.2, SAFAN e s 30

6. DAFTAR PUSTAKA Lttt 31

T LAMPIRAN ettt bbb e e e e bt et e e nnnee e 35



DAFTAR TABEL

Tabel 1. Formulasi PErmen JEHlY ..o s 9
Tabel 2. Kandungan Kadar Air pada Tepung Kolang-Kaling..........c.cccooceviviiiieniiiciienne 17
Tabel 3. Nilai Hardness dan Gumminess pada Sampel Permen Jelly Kunyit dengan

Penambahan Tepung Kolang-kaling yang Berbeda ........ccccccvveeiiiieiiiiiiciicieccc e 18
Tabel 4. Kekuatan Gel Tepung Kolang-Kaling.........ccccooviiiiiiiiniiiieeeesseeas 19

Tabel 5. Hasil Analisa Kimiawi pada Sampel Permen Jelly Kunyit dengan Penambahan
Konsentrasi Tepung Kolang-kaling yang Berbeda

xi



DAFTAR GAMBAR

Gambar 1. Desain PENEILIAN ........ccoiiiiiiiieei e 6
Gambar 2. (a). Kolang-kaling, (b) Gelatin, (C) KUNYit..........ccooeiieiiiiiieeceee e 7
Gambar 3. Diagram Proses Pembuatan Tepung Kolang-Kaling.........c.ccccovveviiiviiiiiiinennn, 8
Gambar 4. Diagram Pembuatan Permen Jelly KUunyit..........ccoooiiiiiiiniiiininec e 10
Gambar 5. (a). Kolang-kaling segar, (b) Tepung Kolang-Kaling ...........ccccocovviiiiiiiinnn. 17
Gambar 6. Struktur Kimia GalaKtomanan ...t 23
Gambar 7. Struktyl Kimia Gelgin .. emmm gy - il ceeee e B e 24

xii



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Syarat Mutu Kembang Gula Lunak (SNI 2008).........ccceveeerieiieieiieeie e ceesee e 35
Lampiran 2. PerhitunganRendemen Tepung Kolang-Kaling...........cccecveeieiieiicieiie e 36
Lampiran 3. Tabel NOIMalItaS........ccciveciieiieiiiie et e ree e et re et teeaeseaesreesreesseesseesseens 37
Lampiran 4. Uji One Way ANova dan DUNCAN.........cceeieiierierieneesieseeie et eee e seeseesneeseeeseeens 39
Lampiran 5. Halaman PeNQESANAN ........ccceiiieeiiieiiieniiesieesteesveessteesveesreessteesteeesseeessaesnsassnsessnsns 44
Lampiran 6. HaSil PIAgSCAN ........cccviiiiieiiie it ce ettt re e et ste e et e e ta e e ntaeentaesnaeetneenens 45

xiii



