I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Jambu biji (Psidium guajava) merupakan salah satu tanaman buah jenis
perdu yang tidak asing bagi masyarakat Indonesia. Jambu biji sangat populer
karena mudah didapat dan memiliki harga yang cukup murah. Jambu biji
merupakan tanaman tropis yang berasal dari Brazilia, Amerika Tengah kemudian
menyebar ke Thailand dan kenegara Asia lainnya. Terdapat beberapa jenis jambu
biji yang dikembangkan seperti jambu sukun, jambu bangkok, jambu merah,
jambu pasar minggu, jambu sari, jambu apel, jambu palembang dan jambu merah
getas (Kuntarsih,2006).

Pada daun jambu biji banyak mengandung zat kimia seperti minyak atsiri,
asam ursolat, asam psidiolat, asam kratogolat, asam oleanolat, asam guagjaverin
dan vitamin. Banyak orang yang memanfaatkan daun jambu biji dan selamaini
daun jambu biji hanya dimanfaatkan sebagai pengobatan seperti diare akut dan
kronis, perut kembung pada bayi dan anak, kadar kolesterol darah meninggi,
sering buang air kecil, luka, sariawan, larutan kumur atau sakit gigi dan demam
berdarah. Untuk meningkatkan manfaat dari daun jambu biji maka akan diolah
menjadi permen jelly.

Permen jelly merupakan permen yang dibuat dari air atau sari buah, bubur
buah dan pembentuk gel. Bahan—bahan yang digunakan untuk pembuatan permen
jelly memiliki syarat antara lain-mengandung pektin, gula, asam dan pengenyal
(Margono, 1997 cit Wijaya, 2010). Kekerasan tekstur permen jelly tergantung
pada bahan pembentuk gel yang biasa digunakan antara lain gelatin, keragenan,
dan agar (Buckle et all., 1987).

Pada penelitian ini gula yang digunakan untuk pembuatan permen jelly
antara lain HFS (Hight Fructose Syrup) dan sukrosa(gula pasir). Dalam ha ini
menggunakan sukrosa karena memiliki aroma, rasa dan warna yang khas dengan
ini di harapkan permen jelly dari daun jambu biji mempunya warna, aroma dan
warna yang khas.

Diversifikas pangan dibutuhkan untuk memaksimalkan penggunaan bahan

hasil pertanian dalam hal ini daun jambu biji dapatmenjadi produk olahan pangan



siap sgji berupa permen jelly. Daun jambu biji diolah menjadi produk siap sgji,
dapat meningkatkan nilai ekonomisnya sekaligus memperpanjang masa simpan.
Oleh karena itu, dengan penggunaan daun jambu biji sebagai bahan dasar dalam
pembuatan permen jelly diharapkan dapat menjadi alternatif produk pangan yang
bermanfaat bagi kesehatan. Dalam pembuatan permen jelly digunakan agar-agar
dan nutrijel untuk membentuk teksturnya. Untuk mengetahui berapa jumlah agar-
agar yang tepat maka penulis telah melakukan penelitian dengan judul “Pengaruh
Penambahan Konsentrasi Jumlah Agar—Agar Terhadap Mutu Permen Jelly
Daun Jambu Biji (Psidiun guajava)”.

1.2 Tujuan Penelitian
1. Untuk mengetahui pengaruh jumlah konsentrasi agar-agar untuk
menghasilkan mutu permen jelly yang terbaik.
2. Mengetahui jumlah konsentrasi agar-agar yang tepat dalam menghasilkan
permenjelly terbaik

1.3 Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini adalah memberikan informas kepada masyarakat
tentang pemanfaatan daun jambu biji dalam pembuatan permen jelly serta

penganekaragaman hasil olahan berbahan dasar daun jambu biji.

1.4 Hipotesa Penelitian
Ho:Perbedaan konsentrasi jumlah agar—agar dalam pembuatan permen jelly tidak
berpengaruh terhadap permen jelly daun jambu biji yang dihasilkan.
H; :Perbedaan konsentrasi jumlah agar—agar dalam pembuatan permen jelly
berpengaruh terhadap permen jelly daun jambu biji yang dihasilkan.



