
I.PENDAHULUAN

1.1LatarBelakang

.Saatsekaranginibuahnagamerahsudahbanyakdibudidayakandi

Indonesia.Keberadaantanamandenganbuahyangberwarnamerahdan

kulitbersisikhijauinisudahmenjadisalahsatuunggulandidunia

pertanian.Selainitupenampilannyayangeksotis,warnamerahyang

menarik,menyegarkansertamemilikiberbagaimanfaatuntukkesehatan..

.Buahnagaadalahkelompoktanamankaktusyangmemilikirasa

menyegarkanpadabagiandagingbuah.Buahnagamengandungvitamin

A,CdanE,protein,seratsertasumbermineralsepertikalsium,fosfordan

magnesium (Cahyono,2009).Selain itu buah naga merah juga

mengandungvitaminB1,vitaminB2danvitaminB3..

..Buahnagamengandungbanyakmanfaatuntukkesehatanantara

lainmeningkatkanmetabolismetubuhdanmenjagakesehatanjantung,

mencegah kanker usus, meningkatkan sistem kekebalan tubuh,

menguatkantulang,menurunkankadarkolesterol,mencegahanemia,

pertumbuhanjaringantubuhdanmenghaluskankulit(SyukurdanMuda,

2015).SelainitumenurutShabrina(2016)dagingbuahnagamerah

mengandung pigmen betasianin yang berfungsisebagaiantioksidan

pencegahradikalbebas...

..Buahnagamerahkebanyakandikonsumsidalam bentukbuah

segarkarenabermanfaatsebagaipenghilangdahagadankadarairyang

cukuptinggi.Akantetapi,kadarairyangtinggipadabuahnagamerah

menyebabkanrentanterhadapkerusakandandayasimpanyangtidak

terlalulama.Selainitu,buahnagamerahdapatdimanfaatkansebagai

pewarnaalamipenggantipewarnasintetik.Salahsatuusahapemanfaatan

produkyaitudenganmemanfaatkanbuahnagamerahdalampembuatan

permenjelly..

.Permenjellymerupakanpermenyangterbuatdariair,saribuahdan

pembentukgel.Permenjellydisebutjugapermenlunakkarenamemiliki



teksturyanglunakdanmengonsumsinyadengancaradikunyahdan

ditelan.Pengolahanpermenjellydapatdilakukandengansuhulebih

rendah(60-70oC)dantidaksetinggisuhuuntukpengolahanpermenkeras

(150-160oC). Dengan demikian akan mencegah dari kerusakan,

mempertahankanpigmenbetasianindanzatgiziyangterkandungtidak

akanhilangkarenapemanasan..

.Bahan–bahan yang digunakan untuk pembuatan permen jelly

memilikisyaratantaralainmengandungbahanpengenyal,pemanisdan

asam.Kekenyalanteksturpermenjellytergantungdaribahanpembentuk

gelyang digunakan salah satunyayaitu gelatin.Gelatin merupakan

turunandariproteinkolagenyangmemilikisifatfisiklebihkenyaldan

reversible(biladipanaskanakanterbentukcairandansewaktudidinginkan

akanterbentukgellagi).Selainitugelatindapatberfungsisebagai

pembentukgel,pengikatair,pemantapemulsidanbahanpengental(Rusli

danAyu,2018).Kelebihangelatindibandingkanpengenyallainyaitu

memilikikekenyalanyangsangatkhas,olehkarenaitugelatinlebihbanyak

disukai..

.Penambahansaribuahnagamerahpadapermenjellybertujuan

memberikanwarnayanglebihmenarik,memberikancitarasabuahpada

permenjellydanmemberikanmanfaatkesehatan.Berdasarkanpenelitian

Jumri,YusmarinidanHerawati(2015)yangberjudulMutuPermenJelly

Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) dengan Penambahan

KaragenandanGumArabdenganhasilpenelitianadalahpenilaiansensori

secarakeseluruhanyangdisukaiolehpanelisbaikdarisegiwarna,rasa,

aromadantekstur.SelanjutnyaberdasarkanpenelitianZulfajriet,al(2018)

dalam pembuatan marshmallow buah naga merah menghasilkan

penilaian sensoribaik secara deskriptif maupun hedonik secara

keseluruhandisukaiolehpanelis..

.Berdasarkanprapenelitianyangtelahdilakukandidapatkansari

buah naga merah yang jernih dengan konsentrasi100% (tanpa

penambahanair)dansaribuahnagamerahkonsentrasi60%(6bagian

saribuahnagamerahditambah4bagianair).Untukkonsentrasisaribuah



nagamerah100%menghasilkanprodukdenganwarnayanglebihcerah,

rasabuahyangkhasdanteksturyanglebihkenyaldanelastis.Sedangkan

untukkonsentrasisaribuahnagamerah60% menghasilkanproduk

denganwarnamerahyangsedikitmemudardibandingkanwarnadarisari

buahnagamerahkonsentrasi100%danteksturyanglebihlembekdan

kurangelastis.Olehkarenaitu,konsentrasiditingkatkanmenjadi70%,80%,

90%dan100%.Hasilprapenelitiantersebutpenulisjadikansebagaisalah

satupedomandalam menentukanperlakuanyangdigunakandalam

penelitianini.Dimanaperlakuandalampenelitianiniadalahperbandingan

saribuahnagamerahdanairpadapembuatanpermenjellydarisaribuah

nagamerah..

.Dariuraiandiatas,makapenulistertarikuntukmelakukanpenelitian

dengan judul “Pengaruh Perbandingan Sari Buah Naga Merah

(Hylocereuspolyrhizus)danAirTerhadapKarakteristikPermenJelly.”.

1.2TujuanPenelitian

Tujuandaripenelitianiniadalah:

1..Untukmengetahuipengaruhperbandingansaribuahnagamerahdan

air.terhadapkarakteristikfisik,kimia,mikrobiologidansensoripermen

jellyyang.dihasilkan..

2..Untukmendapatkanpermenjellyyangterbaikberdasarkananalisa

fisika,.kimia,mikrobiologidansensori..

1.3ManfaatPenelitian

1..Diversifikasiprodukolahandenganmemanfaatkanbuahnagamerah

sebagai.pewarnapadaprodukpermenjelly..

2..Meningkatkandayagunadaribuahnagamerahsebagaibahanbaku

.pembuatanpermenjelly..

3..Menciptakan peluang usaha bidang pangan sehingga dapat

menjadikanproduk.yangbermanfaatbagikesehatan..



1.4HipotesaPenelitian

H0:.Perbandingansaribuahnagamerahdanairtidakberpengaruh

terhadappermenjellyyangdihasilkan.

H1:.Perbandingansaribuahnagamerahdanairberpengaruhterhadap

permen jellyyangdihasilkan..


