I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kolang-kaling merupakan hasil olahan dari pohon aren (Arenga pinnata). Kolang-
kaling memiliki ciri-ciri yaitu berwarna putih, berbentuk oval, lunak, kenyal dan berlendir.
Biasanya kolang-kaling diolah menjadi produk makanan seperti kolak dan manisan. Kolang-
kaling sudah cukup dikenal oleh masyarakat luas, namun pemanfaatannya masih terbatas. Hal
ini menyebabkan perlu adanya pengembangan dalam mengolah kolang-kaling menjadi suatu
produk yang lebih berdaya guna. Sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomis dari produk
olahan berbahan dasar kolang-kaling.
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dilakukan untuk memperpanjang umur sia kolang-kaling adalah dengan mengolahnya
menjadi berbagai produk seperti jelly. Jelly pada umumnya dibuat dari daging atau sari buah
yang diproses menyerupai gel dan mengandung gula, asam dan pektin sebagai senyawa
pengental.Bentuk khas dari jellyditentukan oleh struktur gel dari gula, asam dan senyawa
pengental (Muchtadi dan Ayustaningwarno, 2010). Kolang-kaling dapat dijadikan bahan
dasar pembuatan jelly karena memiliki senyawa yang dapat membentuk gel.

Oleh sebab itu apabila digunakan bahan dasar yang banyak mengandung senyawa
pembentuk gel seperti kolang-kaling, maka dalam pembuatan jelly dapat mengurangi
penambahan senyawa pembentuk gel lainnya. Senyawa pembentuk gel yang biasa digunakan

adalah agar dan karagenan. Jelly kolang-kaling menghasilkan warna yang kurang menarik



yaitu putih pucat, untuk itu dibutuhkan zat warna dari bahan-bahan alami yang ditambahkan
ke dalam jelly agar hasil yang diperoleh lebih menarik. Salah satunya adalah dengan
memanfaatkan buah jamblang (Syzygium cumini).

Buah jamblang tergolong buah yang cukup langka dan jarang ditemui di pasaran. Hal
ini disebabkan karena buah jamblang kurang dimanfaatkan, biasanya hanya dikonsumsi
secara langsung, buah inimemiliki rasa sepat dan asam sehingga kurang diminati. Selain itu,
juga termasuk buah musiman sehingga pada musim tertentu saja dihasilkan. Di kota Padang
tanaman jamblang cukup banyak ditemukan.

Banyak tanaman yang dapat digunakan sebagai sumber pewarna alami, namun
penggunaan dan pengolahannya dalam bidang pangan masih kurang. Pewarna alami juga
dapat berfungsi sebagai pemberi cita_rasapembentuk warna, antioksidan, dan lain-lain.
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penelitian pendahuluan dengaiUxogshkass =R an penambahan sari buah
jamblang yang berbeda vyaitu 80:20 '-'.'?' 8845, Hasil dari penelitian pendahuluan ini
digunakan sebagai acuan penentuan konsentrasi bubur kolang-kaling dan sari buah jamblang
yang tepat dalam penelitian utama.

Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan, pada konsentrasi bubur kolang-kaling dan
penambahan sari buah jamblang yang berbeda yaitu 80:20 dan 85:15 didapatkan jelly dengan
tekstur kenyal, warna merah muda transparan, aroma khas jamblang dan rasa cukup asam
khas jamblang. Dari penelitian pendahuluan tersebut diketahui bahwa perbandingan
konsentrasi bubur kolang-kaling dan sari buah jamblang dapat mempengaruhi tekstur gel,
warna, aroma dan rasa namun belum diketahui pengaruhnya terhadap karakteristik mutu dari

segi kimia dan organoleptik.



Dari uraian di atas, telah dilakukan penelitian untuk mendapatkan hasil yang optimal

dengan judul “Studi Pembuatan Jelly dari Kolang-kaling (Arenga pinnata, Merr) dengan

Penambahan Sari Buah Jamblang (Syzygium cumini).”
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1.2 Tujuan

Mengetahui pengaruh perbandingan bubur kolang-kaling dengan sari buah jamblang
terhadap karakteristik jelly.
Mendapatkan formula terbaik dari perbandingan bubur kolang-kaling dengan sari

buah jamblang pada jelly yang berkualitas dan disukai panelis.

1.3 Manfaat
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