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KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA DAN SENSORI PERMEN JELLY SARI
PEPAYA (Carica papaya L.) DENGAN VARIASI KONSENTRASI KARAGENAN-
KONJAK SEBAGAI GELLING AGENT

Lusia Nur Rohmah
H1913006

RINGKASAN

Pepaya (Carica papaya L.) merupakan salah satu hasil komoditas pertanian
Indonesia berupa buah yang produksinya cukup melimpah. Buah pepaya juga kaya akan
nutrisi salah satunya ialah vitamin C sebanyak 78 mg/100g. Semakin matang buah
pepaya kandungan vitamin C dalam buah semakin tinggi, akan tetapi pepaya matang
belum banyak dimanfaatkan dan mudah mengalami kerusakan akibat adanya perubahan
kimia selama penyimpanan, untuk meningkatkan nilai ekonomis sekaligus daya simpan
buah pepaya matang maka dibuat dalam bentuk produk permen jelly. Permen jelly
merupakan permen bertekstur lunak dan transparan, dibuat dari sari buah dan bahan
pembentuk gel seperti gelatin, karagenan, pektin, gum yang digunakan untuk modifikasi
tekstur sehingga menghasilkan produk yang kenyal. Pembuatan permen jelly sari pepaya
menggunakan variasi antara karagenan dan konjak 2:1.

Tujuan dari penelitian ini ialah untuk mengetahui formulasi terbaik dari aplikasi
karagenan-konjak terhadap permen jelly sari pepaya yang dihasilkan berdasarkan
karakteristik fisik (kekerasan, kelengketan dan elastisitas), karakteristik kimia (pH, ay,
kadar air dan kadar vitamin C), dan karakteristik sensori (warna, aroma, rasa, tekstur dan
overall). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu
faktor yaitu variasi konsentrasi karagenan dan konjak (1,2% ; 1,8% dan 2,4%).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi karagenan dan konjak memberikan
pengaruh yang nyata terhadap nilai kekerasan (259,584-719,008gf), kelengketan (29,085-
62,903 gf), elastisitas (4,599-5,325 mm), pH (3,840-4,117), a,, (0,632-0,699), kadar air
(18,246-22,448%), dan kadar vitamin C (5,500-13,750 mg/100g). Hasil pengujian
karakteristik sensori menunjukan tingkat kesukaan panelis paling tinggi adalah pada
permen jelly sari pepaya dengan penambahan variasi konsentrasi karagenan dan konjak
1,2% dengan skor 5,233 (agak suka). Keseluruhan karakteristik fisik, kimia dan sensori
menunjukan penambahan variasi konsentrasi karagenan dan konjak 2,4 % adalah yang
terbaik.

Kata kunci: karagenan, konjak, permen jelly, pepaya



PHYSICAL, CHEMICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS OF PAPAYA
JELLY CANDY (Carica papaya. L) WITH VARIATION CARRAGEENAN-
KONJAC CONSENTRATIONS AS GELLING AGENTS

Lusia Nur Rohmah
H1913006

SUMMARY

Papaya (Carica papaya L.) is a kind of fruit, one of the abundantly produced
Indonesian farming commaodities. It contains high nutrients, such as vitamin C, which is
as much as 78 mg/ 100 g. Riper papayas have higher content of vitamin C. However, they
are not yet exploited optimally. They are also easily damage due to the chemical changes
during storage. Producing jelly candy out of riper papayas is meant to improve the
economic value as well as the shelf life. Jelly candy is a soft transparent candy made of
fruit juice, with the addition of gelling agents such as gelatin, carrageenan, pectin or gum
to modify the texture, so as a giving a chewy product. The production of papaya jelly
candy used the ratio of carrageenan-konjac 2:1.

The objectives of this study is to find out the best concentration of carrageenan-
konjac applied in the production of papaya jelly candy based on the physical (ardness,
gumminess and springiness) chemical (pH, aw, moisture and vitamin C content) and
sensory (color, aroma, taste, texture, and overall) characteristics. This study used the
Completely Randomized Design (CDR) with one factor, that is the various concentrations
of carrageenan-konjac (1,2% 1,8% ; 2,4%).

The results showed that the variation of carrageenan and konjac gave significant
effects on hardness value (259,584-719,008 ¢f), gumminess (29,085-62,903 ¢f)
springiness (4,599-5,325 mm), pH (3,840-4,117), aw (0,632-0,699), moisture (18,246-
22,448%), and vitamin C (5,500-13,750 mg/100g) content. The highest preference level
through the sensory test resulted in the papaya jelly candy using the carrageenan-konjac
concentration of 1,2 % with the score of 5,233 (slightly like). Overall, the best
carrageenan-konjac concentration is 2,4%.

Keywords: carrageenan, jelly candy , konjac, papaya
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