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JUDUL:
FORMULASI GULA AREN DAN JAHE PADA PERMEN LEATHER
MENGKUDU SEBAGAI PANGAN FUNGSIONAL
0718098104 Rika Diananing Putri,
0731039001 Aryo Wibisono,
0719058301 Dody Tri Kurniawan.

Abstrak
Pangan fungsional merupakan nutrisi yang dibutuhkan oleh tubuh, disamping komponen dasar yang
terkandung pada makanan. Sumberdaya lokal menunjang seperti pada produk rempah, tanaman umbi,
sayur, buah dan sebagainya. Mengkudu adalah salah satu potensi tanaman lokal yang tergolong dalam
pangan fungsional. Buah mengkudu jarang disuka karena aroma yang menyengat. Dengan sentuhan
teknologi rekayasa pangan, maka buah mengkudu dapat dijadikan sebagai produk olahan berupa kudapan
yang memiliki kandungan nutrisi untuk tubuh. Hal ini mendukung untuk penelitian dalam pembuatan
produk buah mengkudu menjadi permen leather yang dapat disuka oleh masyarakat. Formulasi permen
leather mengkudu dengan penambahan gula aren dan jahe secara berurutan 25%, 35% dan 10%, 20%,
35%. Tahapan penelitian dengan menggunakan uji organoleptik (hedonik) terhadap rasa, warna, aroma
dan tekstur permen leather mengkudu, menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) two way
ANAVA dan dilanjutkan dengan uji Duncant’s Method Range Test (DMRT). Panelis meliputi semi
terlatih 40 orang, tidak terlatih 60 orang. Rerata yang dihasilkan pada warna 3,82; rasa 4,6; aroma 3,58;
tekstur 3,82. Berdasarkan hasil tersebut, formulasi yang dominan disuka oleh panelis yaitu A2J3 (gula
aren 35%; jahe30%) dilanjutkan dengan pengujian laboratorium yang meliputi kadar air menggunakan
metode/alat grafimetri/oven hasilnya 20.82%, kadar abu menggunakan metode/alat grafimetri/Furnace
hasilnya 3.99%, kadar protein menggunakan metode/alat Kjedahl dengan hasil 4,54%, kadar lemak
menggunakan metode Soxhlet dengan hasil 0,07%, kadar karbohidrat menggunakan metode/alat by
defference dengan hasil 70.58%, aktivitas antioksidan menggunakan DPPH menghasilkan
38.35Meg/100gr dan kandungan vitamin C menggunakan metode titrasi LOD menghasilkan 225.7%.
Tahapan Permen Leather

Kesimpulan : (1). Hasil uji organoleptik permen leather mengkudu, panelis suka terhadap penambahan
gula aren dan Jahe dengan konsentrasi 35% dan 30%. Rerata yang dihasilkan yaitu pada Rasa = 4,60;
Aroma = 3,58; Warna = 3,82 dan tekstur = 3,82, Hal tersebut menunjukkan adanya pengaruh yang nyata
pada permen leather mengkudu. (1) Dari produk terbaik uji organoleptik, memiliki kandungan air sebesar
20.82%, Kandungan abu 3,99%; Kandungan protein 4,54%; kandungan lemak 0,07, kandungan
karbohidrat 70,58%.
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