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Abstract

Loloh cemcem is a traditional Balinese drink, that contains bioactive compounds which potentially give
functional effect. Loloh cemcem can be processed into jelly candy, but the process causes a decrease in
antioxidant so it is required to add ingredient that can support the antioxidant activity, which is turmeric
juice. This research aims to determine the effect of turmeric juice adding on the characteristics of loloh
cemcem jelly candy and obtaining turmeric juice adding concentration that produce a loloh cemcem jelly
candy with the best characteristic that potential as a functional food source of antioxidant. This research
used a Complete Random Design (CDR) with the addition of turmeric juice which consists of 5
concentrations: 0%, 10% ,20%, 30% and 40% with 3 repetition in each treatment. The data obtained were
analyzed with analysis of variance, treatments that had a significant effect were continued using Duncan
Multiple Range Test (DMRT). As shown by the result, the addition of turmeric juice had a significant effect
on color, water content, antioxidant activity, total flavonoid, curcumin content, hedonic test of color, taste,
odor, and overall acceptance also scoring test of color and taste. Addition turmeric juice with concentration
30% produce the best characteristic with color intensity L 25,67, a* 14 and b*35,33 as an eyelash camel
color, water content 22,45%, ash content 0,46%, antioxidant activity 49,56%, total flavonoids 1,47 mg
QE/g, curcumin content 0,16%, reducing of sugar 23,47%, sensory properties color is slightly yellow and
liked, the odor is liked, the taste is a bit typical of turmeric and liked, the texture slightly liked, and overall
acceptance is liked. The presence of antioxidant activity of 49,56% makes jelly candy with the addition of
30% turmeric juice have the potential as a functional food source of antioxidant.

Keywords : loloh cemcem, antioxidant, jelly candy, turmeric juice, functional food

PENDAHULUAN flavonoid, saponin, tanin, steroid serta

Loloh cemcem adalah minuman alkaloid (Bekti et al., 2022; Trisnawati et al.,
tradisional warisan budaya Desa Adat 2016). Adanya senyawa bioaktif dalam
Penglipuran — Bali yang berbahan dasar cemcem dapat menunjang potensi cemcem
daun cemcem. Pada daun cemcem sebagai pangan fungsional dikarenakan
terkandung komponen bioaktif meliputi dapat  berfungsi sebagai  antioksidan
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sehingga memiliki peran untuk menangkal
radikal bebas. Pangan fungsional merupakan
pangan yang mampu bermanfaat untuk
kesehatan dikarenakan adanya komponen
bioaktif diluar dari kandungan zat gizinya
(Suter, 2013). Pada daun cemcem bubuk
terkandung aktivitas antioksidan dengan
ICso sebesar 79.58 ppm, sedangkan loloh
cemcem mengandung aktivitas antioksidan
sebesar 52,83% (Khatulistiwa et al. 2020;
Ernawati, 2022). Namun, konsumsi loloh
cemcem masih terbatas dan tidak dapat
disukai oleh semua kalangan usia, sehingga
dapat dilakukan pengembangan menjadi
produk yang cenderung disukai oleh semua
kalangan usia salah satunya yaitu permen
jelly.

Permen jelly adalah kembang gula
bertekstur lunak, yang dibuat dengan
menambahkan bahan hidrokoloid berupa
agar, pati, gum, pektin, gelatin, karagenan
dan bahan lainnya yang mampu mengubah
tekstur agar dapat menghasilkan produk
permen yang kenyal, lalu dicetak serta
diproses aging sebelum permen dikemas
(SNI13547.2-2008). Permen jelly merupakan
salah satu camilan yang cukup digemari
dikarenakan mempunyai tekstur kenyal dan
rasa yang manis. Ermawati (2022)
melaporkan bahwa pengolahan /loloh
cemcem menjadi permen jelly menyebabkan
terjadinya penurunan aktivitas antioksidan
loloh cemcem dari 52,83% menjadi 34,15%
setelah diolah dalam bentuk permen jelly,

dikarenakan dalam pengolahannya terdapat
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proses pemanasan yang mampu
menyebabkan penurunan aktivitas
antioksidan. Aktivitas antioksidan

mengalami penurunan karena komponen
bioaktif seperti fenol, flavonoid, dan tanin
akan mengalami kerusakan pada suhu tinggi
yaitu diatas suhu 50°C (Yuliantari et al.,
2017). Dalam rangka menekan penurunan
tersebut, diperlukan ~ upaya  untuk
meningkatan aktivitas antioksidan pada
permen jelly dengan menambahkan bahan
yang berpotensi memperkaya antioksidan
pada permen jelly salah satunya sari kunyit
(Curcuma domestica Val.).

Kunyit (Curcuma domestica Val.)
adalah bahan pangan herbal. Pada rimpang
kunyit terkandung kurkumin, minyak atsiri,
oleoresin, resin, desmetoksikurkumin,
bidesmetoksikurmin, gom, damar, protein,
lemak, kalsium, fosfor dan besi (Shan &
Iskandar, 2018). Kunyit diketahui pula
mengandung komponen-komponen yang
bersifat antioksidan meliputi kurkuminoid,
senyawa fenolik, flavonoid, dan triterpenoid
(Malahayati et al., 2021; Suharsanti et al,.
2020). Kunyit juga diketahui memilik
aktivitas antioksidan tertinggi dibanding
rimpang jenis lainnya seperti jahe,
temulawak, jahe merah, temu mangga, temu
kunci dan temu hitam (Akinola et al., 2014).
Yustinianus et al. (2019) melaporkan bahwa
kunyit mengandung kurkumin sebesar
11,33%. Menurut Tirtayani et al. (2022) sari
kunyit mengandung total flavonoid 69,35
mgQE/100g dan aktivitas antioksidan
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sebesar 85,79%. Kandungan antioksidan
yang tinggi dari kunyit meningkatkan
manfaat fungsional kunyit bagi kesehatan
terutama menangkal radikal bebas dan
meningkatkan imunitas tubuh (Purba &
Martosupono, 2009; Kadir et al., 2022).
Selain  berperan sebagai antioksidan,
senyawa kurkumin yang terdapat pada
kunyit juga dapat berkontribusi terhadap
perubahan warna permen jelly yang
memberikan pigmen warna kuning.
Penambahan kunyit dapat
mempengaruhi karakteristik fisik dan kimia
permen  jelly  schingga  konsentrasi
penambahan harus tepat. Wijayanti et al.
(2016) melaporkan semakin meningkat
penambahan kunyit dalam fiuit leather
kunyit asam maka aktivitas antioksidannya
pun akan meningkat. Agustin et al. (2022)
melaporkan bahwa menambahkan 20% sari
kunyit asam dalam permen jelly labu siam
menghasilkan karakteristik fisik, kimia,
serta sensoris terbaik. Menurut Khoirin &
Asfiyati (2023) panelis paling menyukai
permen jelly dengan penambahan kunyit
sebesar 10%. Penambahan sari kunyit dalam
jumlah berlebih mengakibatkan terjadinya
penurunan  tingkat kesukaan panelis
terhadap permen akibat munculnya aroma
serta rasa khas dari kunyit yang kurang
disukai, namun penambahan sari kunyit
yang terlalu rendah tidak akan memberikan
hasil optimum untuk menunjang aktivitas
antioksidan pada permen. Tujuan penelitian

ini yaitu mengetahui pengaruh penambahan
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sari kunyit terhadap karakteristik permen
jelly loloh cemcem serta mendapatkan
penambahan sari kunyit yang tepat untuk
menghasilkan  permen  jelly  dengan

karakteristik terbaik.

METODE

Bahan Penelitian

Bahan yang diperlukan untuk
pembuatan permen yaitu daun cemcem
tangkai 7-12 dari pucuk tanaman cemcem
yang diperoleh dari daerah Sanur, Kota
Denpasar, gula merah, gula pasir (Gulaku),
asam jawa, kunyit, gelatin (Hakiki), sirup
glukosa (Chef Daniel), asam sitrat (Gadjah),
serta air mineral (Aqua). Bahan yang
digunakan untuk analisis karakteristik dari
permen jelly yaitu aquades (Brataco),
H>SO4, pereaksi  Anthrone  (Merck),
methanol PA (Merck), AICl; 10%, NaNO»
5%, NaOH 1 N, kuersetin (Sigma), DPPH
(Himedia), dan standar baku kurkumin
(Merck), standar glukosa (Merck).
Alat Penelitian

Alat  yang  diperlukan  untuk
pembuatan permen jelly yaitu, pisau,
saringan, blender (Philips), wadah pencetak,
timbangan, talenan, kompor, panci, kain
saring, baskom, gelas ukur, dan
thermometer.  Sedangkan alat  yang
digunakan untuk melakukan menganalisis
karakteristik permen jelly yaitu aplikasi
colorimeter di smartphone, timbangan
analitk  (Ohaoss), pinset (Onemed),

desikator, oven (Glotech), cawan kadar air,
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cawan porselen, kompor pengabuan, tanur
(Wisetherm), labu takar (Iwaki), pipet mikro
(Socorex), pipet ukur (Iwaki), pipet tetes,
bola hisap, penangas air, spatula, batang
pengaduk, gelas beaker (Iwaki), vortex,
tabung reaksi (pyrex dan iwaki), kuvet dan
spektrofotometri UV-Vis.
Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
perlakuan penambahan sari kunyit yang
terdiri dari 5 taraf penambahan yaitu: PO =
0%, P1=10%, P2 =20%, P3 =30%, dan P4
= 40%. Pada masing-masing perlakuan
penambahan  sari  kunyit  dilakukan
pengulangan sebanyak 3 kali sehingga
diperoleh 15 unit percobaan.
Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Loloh cemcem

Loloh cemcem dibuat berdasarkan
penelitian Ernawati (2022). Langkah awal
pembuatan loloh cemcem, daun cemcem
disortasi dan dicuci hingga bersih.
Kemudian, daun cemcem  ditimbang
sebanyak 65 g dan  dihancurkan
menggunakan blender dengan ditambahkan
air sebanyak 300 ml. Daun cemcem yang
telah hancur, selanjutnya ditambahkan air
kembali sebanyak 700 ml dan diremas-
remas sembari disaring hingga
menghasilkan sari daun cemcem. Sari
cemcem selanjutnya ditambahkan bahan lain
berupa gula merah sebanyak 62 g yang telah

dilelehkan dan asam jawa 4 g kemudian di

aduk hingga rata. Loloh cemcem yang sudah
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jadi selanjutnya disaring hingga diperoleh
loloh cemcem yang siap digunakan.
Pembuatan Sari Kunyit

Sari kunyit dibuat dengan mengacu
pada penelitian Tirtayani et al. (2022).
Kunyit disortasi selanjutnya dikupas dan
dicuci hingga bersih. Kunyit yang sudah
dalam keadaan bersih ditimbang sebanyak
100 g kemudian diblender hingga halus dan
ditambahkan air dengan rasio perbandingan
sari kunyit : air yaitu 1:1 (b/v). Kunyit yang
telah dihaluskan, selanjutnya kunyit disaring
dan dipisahkan dari ampas untuk
memperoleh sari kunyit.
Pembuatan Permen Jelly Loloh cemcem
dengan Penambahan Sari Kunyit

Permen jelly dibuat dengan mengacu
pada penelitian Ernawati (2022) dan Sachlan
et al. (2019) yang dimodifikasi. Loloh
cemcem ditambahkan dengan sari kunyit
sesuai perlakuan (0%, 10%, 20%, 30%, dan
40%) dengan total larutan sebanyak 100 ml.
Selanjutnya, ditambahkan gula pasir
sebanyak 25 g, sirup glukosa 10 g, dan
gelatin 15 g yang telah dilarutkan dengan 50
ml air panas suhu 50°C. Semua bahan
dimasukkan kedalam panci, adonan
dipanaskan pada suhu 65-68°C selama 7
menit sembari di aduk hingga adonan
tercampur rata, dan diturunkan suhunya
hingga 40°C serta ditambahkan asam sitrat
0,1 g. Adonan diaduk, setelah semua bahan
telah larut dan rata dicetak dan dinginkan

pada chiller selama 24 jam, selanjutnya
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disimpan suhu ruang selama 6 jam hingga
dihasilkan permen jelly.
Variabel Penelitian

Variabel yang diamati pada penelitian
ini meliputi Intensitas Warna dengan
colorimeter pada smartphone (Hastuti,
2017), kadar air metode gravimetri (AOAC,
1995), kadar abu metode pengabuan kering
(AOAC, 1995), kadar gula reduksi metode
anthrone (Sandi et al., 2016), total flavonoid
metode AICI; (Baba & Malik, 2015), kadar
kurkumin dengan spektrofotometri (Elizarni
& Yanti, 2019) dan aktivitas antioksidan
dengan DPPH 2,2
picrylhydrazyl) (Tukiran et al., 2020) serta

diphenyl-1-

evaluasi sensoris terhadap intensitas warna
dan rasa dengan uji skoring serta tingkat
kesukaan terhadap warna, aroma, tekstur,
rasa, dan penilaian keseluruhan dengan uji
hedonik yang mengacu pada Lawless &
Heymann (2010).
Analisis Data

Data hasil penelitian yang diperoleh,
dianalisis menggunakan sidik ragam dengan
selang kepercayaan 95% dan perlakuan yang
berpengaruh (P<0,05) terhadap parameter
penelitian dilanjutkan dengan Duncan
Multiple Range Test (DMRT) menggunakan
software IBM SPSS Statistic 26.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Bahan Baku

Penelitian ini menggunakan bahan
baku meliputi loloh cemcem serta sari

kunyit. Hasil analisis bahan baku meliputi
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intensitas warna (nilai L, a* dan b¥), total
flavonoid, aktivitas antioksidan, serta kadar
kurkumin disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1 menunjukkan bahwa
intensitas warna (nilai L, a*, b¥*), total
flavonoid, aktivitas antioksidan serta kadar
kurkumin sari kunyit lebih tinggi dari pada
loloh cemcem. Hasil analisis bahan baku
menunjukkan, sari kunyit mempunyai nilai
L sebesar 48, nilai a* 30, dan nilai b* 57
yang didefinisikan sebagai warna windsor
tan dan loloh cemcem mempunyai nilai L
sebesar 36, nilai a* -1, dan nilai b* 34 yang
didefinisikan sebagai warna antique bronze.
Total flavonoid sari kunyit pada penelitian
ini lebih tinggi sebesar 2,66 mg QE/g
dibandingkan penelitian Sepahpour et al.
(2018) dengan total flavonoid ekstrak air
kunyit sebesar 0,6 mg QE/g. Sedangkan,
hasil aktivitas antioksidan loloh cemcem
dan sari kunyit penelitian ini dengan nilai
masing-masing 50,78% dan 74,68% lebih
rendah dibandingkan penelitian sebelumnya
dengan aktivitas antioksidan masing-masing
52,83% dan 85,79% (Ernawati, 2022;
Tirtayani et al., 2022). Kadar kurkumin sari
kunyit pada penelitian ini yaitu sebesar
0,41% lebih rendah dibandingkan kadar
kurkumin ~ kunyit  pada  penelitian
Wahyuningtyas et al. (2017) yang berkisar
1,66% hingga 1,89%. Adanya perbedaan
hasil penelitian ini dengan literatur diduga
dikarenakan perbedaan umur, iklim, tempat
tumbuh, tingkat kematangan serta kondisi

penyimpanan bahan.
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Tabel 1. Hasil analisis bahan baku permen jelly loloh cemcem dengan penambahan sari

Kkunyit
Karakteristik Loloh cemcem Sari kunyit
Nilai L (Kecerahan) 36 48
Nilai a* (Kemerahan) -1 30
Nilai b* (Kekuningan) 34 57
Total Flavonoid 1,23 mg QE/g 2,66 mg QE/g
Aktivitas Antioksidan 50,78% 74,68%
Kadar Kurkumin 0,00% 0,41%

Tabel 2. Nilai rerata intensitas warna dari permen jelly loloh cemcem dengan penambahan

sari kunyit

Penambahan Nilai L Nilai a* Nilai b* Nama Keterangan
sari kunyit Warna Warna
(%)
PO (0) 21,33 +£2,51*  5,33+0,58" 29,67+3,51" Dark bronze
(coin)
P1 (10) 21,67 + 8,33 +3,79° 30,00 £ Stirland mud
3,21% 3,00°
P2 (20) 23,67 + 12,33 +£1,15° 3233+ Kyoto house
1,52% 1,15
P3 (30) 25,67 +1,15° 14,00 + 35,33 +0,58° Eyelash
2,65 camel
P4 (40) 33,00+2,00° 16,67+0,58° 42,67+ 1,53° Bloodtracker
brown

Keterangan : Data merupakan nilai rerata =+ standar deviasi. Perlakuan berbeda nyata (P<0,05)
jika nilai rerata pada kolom yang sama diikuti oleh huruf yang berbeda.

Intensitas Warna (L, a*, b¥)

Berdasarkan sidik ragam diketahui
penambahan sari kunyit pada permen jelly
loloh cemcem memberi pengaruh (P<0,05)
terhadap intensitas warna permen jelly
meliputi nilai L, a*, dan b* (Tabel 1).

Nilai L. (Kecerahan)

Tabel 2 menampilkan hasil nilai L
permen jelly berkisar 21,33 sampai dengan
33,00. Nilai L permen jelly tertinggi
dihasilkan perlakuan P4 (penambahan sari
kunyit 40%) sebesar 33,00 dan nilai L
terendah diperoleh perlakuan PO (kontrol)
sebesar 21,33 yang tidak berbeda nyata

dengan perlakuan P1 dan P2. Hal ini
dikarenakan nilai L (tingkat kecerahan) sari
kunyit yaitu sebesar 48 lebih tinggi
dibandingkan loloh cemcem yang memiliki
warna cenderung lebih gelap dengan nilai L
sebesar 36. Nilai L sari kunyit yang lebih
tinggi dibandingkan dengan loloh cemcem
membuat sari kunyit berkontribusi lebih
besar dalam meningkatkan nilai L permen
jelly. Ariani et al. (2019) menjelaskan
bahwa nilai L yang meningkat menyatakan
bahwa warna menjadi semakin cerah,
sebaliknya bila nilai L menurun maka warna

menjadi semakin gelap, dimana nilai L yang
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menyatakan kecerahan memiliki rentang
nilai dari 0-100 (gelap ke cerah).
Nilai a* (Kemerahan)

Tabel 2 menunjukkan pula bahwa
nilai a* permen jelly berkisar 5,33 hingga
16,67, dimana nilai a* permen jelly tertinggi
diperoleh perlakuan P4 sebesar 16,67
sedangkan nilai a* paling rendah diperoleh
permen jelly PO (kontrol) sebesar 5,33 yang
tidak berbeda nyata dengan perlakuan P1.
Hal ini disebabkan sari kunyit memiliki nilai
a* yang lebih tinggi daripada loloh cemcem
yaitu sebesar 30. Nilai a* sari kunyit yang
lebih tinggi dibandingkan dengan /loloh
cemcem menyebabkan kontribusi sari kunyit
lebih besar dalam meningkatkan nilai a*.
Hal ini sesuai dengan penelitian Syaiful et
al. (2020) yang melaporkan bahwa semakin
tinggi sari kunyit yang ditambahkan pada
produk membuat nilai a (tingkat kemerahan)
permen jelly juga akan meningkat.
Peningkatan nilai a* berkaitan pula dengan
senyawa  kurkumin = yang mampu
memberikan flouresensi warna kuning
jingga hingga jingga kemerahan (Hartati,
2013). Nilai a memiliki nilai a+ (positif) = 0-
100 yang menyatakan warna merah dan nilai
a- (negatif) = 0-(-80) yang menyatakan
warna hijau (Engelen, 2017).

Nilai b* (Kekuningan)

Tabel 2 pada parameter nilai b*
menunjukkan bahwa nilai b* permen jelly
berkisar 29,67 hingga 42,67 dengan
perlakuan P4 yang menghasilkan nilai b*

tertinggi sebesar 42,67 dan nilai b* terendah
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sebesar 29,67 yang diperoleh dari perlakuan
PO (kontrol). Hal ini dikarenakan sari kunyit
memiliki nilai b* sebesar 57 yang lebih
tinggi dari loloh cemcem. Nilai b* sari
kunyit yang lebih tinggi dibandingkan /loloh
cemcem menyebabkan sari kunyit dapat
berkontribusi dalam meningkatkan nilai b*.
Hal ini sesuai dengan penelitian Syaiful et
al. (2020) yang melaporkan bahwa nilai b*
(tingkat kekuningan) permen jelly akan
meningkat seiiring dengan peningkatan
konsentrasi sari kunyit. Peningkatan nilai b*
(tingkat kekuningan) pada permen jelly
loloh cemcem dengan penambahan sari
kunyit juga dipengaruhi kandungan
kurkumin yang terdapat pada kunyit.
Menurut Sa’diyah et al. (2015) kunyit
memiliki kandungan senyawa kurkumin
yang memberikan pigmen warna kuning.
Nilai b memiliki nilai b+ (positif) = 0-70
yang menunjukkan warna kuning dan nilai
b- (negatif) = 0-(-70) yang menunjukkan
warna biru (Engelen, 2017).
Nama Warna

Nama warna atau definisi warna dari
permen jelly loloh cemcem dengan
penambahan sari kunyit pada penelitian ini
diperoleh dari konversi nilai L, a*, b*
menjadi nama warna. Tabel 2 menunjukkan
bahwa setiap perlakuan permen jelly
memiliki nama warna yang berbeda-beda,
kondisi ini disebabkan adanya perubahan
warna pada permen jelly kontrol hingga
penambahan sari kunyit tertinggi (40%)

akibat pigmen warna kuning yang
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terkandung pada sari kunyit. Permen jelly
perlakuan PO didefinisikan sebagai warna
dark bronze (coin), P1 didefinisikan sebagai
warna stirland mud, P2 didefinisikan
sebagai warna kyoto house, P3 didefinisikan
sebagai warna eyelash camel dan P4
didefinisikan sebagai warna bloodtracker
brown.
Kadar Air

Berdasarkan hasil sidik ragam
diketahui bahwa penambahan sari kunyit
pada permen jelly loloh cemcem memberi
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar air
permen jelly. Nilai rerata kadar air dari
permen jelly loloh cemcem dengan
penambahan sari kunyit disajikan pada
Tabel 3.

Berdasarkan hasil analisis pada Tabel
3 diperoleh nilai kadar air permen jelly loloh
cemcem dengan penambahan sari kunyit
yang berkisar 18,50% hingga 23,24%.
Permen jelly dengan penambahan sari kunyit
40% (P4) menghasilkan kadar air tertinggi
sebesar 23,24% yang tidak berbeda nyata
dengan perlakuan P3, sedangkan permen
jelly dengan kadar air paling rendah
dihasilkan perlakuan PO (kontrol) yaitu
18,50% yang tidak berbeda nyata dengan
perlakuan P1. Kadar air permen jelly
dipengaruhi oleh sifat asam loloh cemcem,
dimana diketahui bahwa loloh cemcem
mempunyai pH yang lebih rendah dari pada
sari kunyit. Pratiwi et al. (2015) melaporkan
pH loloh cemcem sebesar 2,77 — 3,44
sedangkan pH kunyit menurut Wijayanti et
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al. (2016) sebesar 6,40. Penambahan sari
kunyit pada permen jelly membuat sifat
asam  menurun dan  menyebabkan
peningkatan kadar air. Sifat asam dapat
mempengaruhi  kadar air dikarenakan
menurut Rosyida & Sulandri (2014) semakin
banyak asam menyebabkan pembentukan
gel pada permen jelly semakin kuat dan
dapat meningkatkan kemampuannya dalam
mengikat air. Pembentukan gel yang kuat
terjadi karena adanya kondisi asam optimal
yang membantu proses pembentukan gel
oleh gelling agent Dberupa gelatin.
Kumalasari (2011) menyatakan bahwa air
yang tidak terperangkap kuat pada
pembentukan gel adalah air yang terukur
sebagai kadar air pada produk permen jelly.

Peningkatan kadar air permen jelly
pada penelitian ini sesuai dengan penelitian
Tirtayani et al. (2022) yang melaporkan
bahwa penambahan sari kunyit mampu
meningkatkan kadar air pada minuman
serbuk instan daun belimbing wuluh. Data
hasil analisis kadar air juga menunjukkan
bahwa permen jelly perlakuan PO dan Pl
memenuhi  SNI  3547.2-2008  dengan
maksimal kadar air pada permen jelly yaitu
20%, sedangkan perlakuan P2 hingga P4
belum dapat memenuhi SNI.
Kadar Abu

Berdasarkan hasil sidik ragam
diketahui bahwa penambahan sari kunyit
pada permen jelly loloh cemcem tidak
memberi pengaruh nyata (P>0,05) terhadap
kadar abu (Tabel 4).
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Tabel 3. Nilai rerata kadar air dari permen jelly loloh cemcem dengan penambahan sari

Kkunyit
Penambahan sari kunyit (%) Kadar Air (%)
PO (0) 18,50 + 1,44*
P1 (10) 19,40 + 0,62
P2 (20) 20,80 + 0,55°
P3 (30) 22,45 +0,58°
P4 (40) 23,24 £0,76°

Keterangan : Data merupakan nilai rerata =+ standar deviasi. Perlakuan berbeda nyata (P<0,05)
jika nilai rerata pada kolom yang sama diikuti oleh huruf yang berbeda.

Tabel 4. Nilai rerata kadar abu dari permen jelly loloh cemcem dengan penambahan sari

Kkunyit
Penambahan sari kunyit (%) Kadar Abu (%)
PO (0) 0,43 +0,19°
P1 (10) 0,46 + 0,06
P2 (20) 0,46 + 0,09°
P3 (30) 0,46 +0,14°
P4 (40) 0,48 + 0,05°

Keterangan : Data merupakan nilai rerata =+ standar deviasi. Perlakuan berbeda nyata (P<0,05)
jika nilai rerata pada kolom yang sama diikuti oleh huruf yang berbeda.

Berdasarkan hasil analisis pada Tabel
4 diperoleh nilai rerata kadar abu permen
jelly loloh cemcem dengan penambahan sari
kunyit yang berkisar 0,43% hingga 0,48%.
Kadar abu menunjukkan mineral pada
pangan, dimana dalam proses pembakaran
menyebabkan komponen organik terbakar
dan menyisakan komponen anorganik
(mineral). Penambahan sari kunyit tidak
memberi perbedaan yang nyata pada
parameter kadar abu permen jelly. Hal ini
dikarenakan cemcem dan kunyit memiliki
kadar abu yang cukup rendah, menurut

Wrasiati et al. (2014) bubuk instan cemcem

memiliki kadar abu sebesar 0,42-0,45% dan
Prabowo et al. (2019) menyatakan bahwa
dalam ekstrak rimpang kunyit terkandung
kadar abu total sebesar 0,36%. Menurut
Shan & Iskandar (2018) kunyit yang
mengandung mineral berupa kalsium,
fosfor, dan besi. Sedangkan cemcem
mengandung mineral meliputi kalsium dan
fosfor (Laksemi, 2019). Hasil analisis
menunjukkan pula bahwa seluruh permen
jelly loloh cemcem dengan penambahan sari
kunyit memenuhi syarat kadar abu yang
ditetapkan SNI dengan maksimal 3% kadar

abu.
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Tabel 5. Nilai rerata total flavonoid dari permen jelly loloh cemcem dengan penambahan

sari kunyit

Penambahan sari kunyit (%)

Total Flavonoid (mg QE/g)

PO (0)
P1 (10)
P2 (20)
P3 (30)
P4 (40)

0,90 + 0,04°
1,07 £ 0,05°
1,21 +£0,12¢
1,47 +0,05¢
1,78 +0,10°

Keterangan : Data merupakan nilai rerata =+ standar deviasi. Perlakuan berbeda nyata (P<0,05)
jika nilai rerata pada kolom yang sama diikuti oleh huruf yang berbeda.

Total Flavonoid

Berdasarkan hasil sidik ragam
diketahui bahwa penambahan sari kunyit
pada permen jelly loloh cemcem memberi
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap total
flavonoid. Nilai rerata total flavonoid
permen jelly loloh cemcem dengan
penambahan sari kunyit disajikan pada
Tabel 5. Tabel 5 menampilkan bahwa nilai
rerata total flavonoid permen jelly loloh
cemcem dengan penambahan sari kunyit
yang berkisar 0,90 mg QE/g sampai 1,78 mg
QE/g. Semakin tinggi sari kunyit yang
ditambahkan pada permen jelly /loloh
cemcem maka semakin tinggi pula total
flavonoid permen jelly, dimana perlakuan
PO (tanpa penambahan sari kunyit)
menghasilkan total flavonoid terendah yaitu
0,90 mg QE/g dan perlakuan P4
(penambahan sari kunyit 40%)
menghasilkan total flavonoid tertinggi yaitu
1,78 mg QE/g. Hal ini disebabkan sari kunyit
memiliki total flavonoid yang lebih tinggi
yaitu 2,66 mg QE/g dibandingkan total
flavonoid loloh cemcem sebesar 1,23 mg

QE/g. Adanya kandungan flavonoid pada

kunyit  disebabkan  oleh  akumulasi
komponen bioaktif yang tergolong sebagai
flavonoid meliputi myricetin, genistein,
quercetin, rutin, catechin dan epicatechin
(Filho et al., 2020).

Purba (2019) menyebutkan bahwa
pada ekstrak etanol kunyit mengandung
flavonoid sebesar 140,066 mg QEFE/g.
Menurut Akinola et al. (2014) kunyit
mengandung total flavonoid tertinggi
dibanding rimpang jenis lainnya yaitu
sebesar 741,36 mg/Ngn/g DW. Peningkatan
total flavonoid sesuai dengan penelitian
Tirtayani et al. (2022) yang menyatakan
bahwa penambahan sari kunyit mampu
meningkatkan total flavonoid pada minuman
serbuk instan daun belimbing wuluh. Total
flavonoid berbanding lurus dengan aktivitas
antioksidan  permen jelly, flavonoid
memiliki potensi sebagai antioksidan sebab
memiliki kemampuan menangkal radikal
bebas, dan menyumbangkan atom hidrogen
dengan adanya gugus hidroksil dalam
senyawa  flavonoid  sehingga  dapat

menstabilkan radikal bebas (Hassanpour &

Doroudi, 2023).
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Tabel 6. Nilai rerata aktivitas antioksidan dari permen jelly loloh cemcem dengan

penambahan sari kunyit

Penambahan sari kunyit (%)

Aktivitas Antioksidan (%)

PO (0)
P1 (10)
P2 (20)
P3 (30)
P4 (40)

33,01 + 0,45
35,58 + 2,69°
42 47 +2.45°
49,56 + 0,80°
53,03 + 1,07¢

Keterangan : Data merupakan nilai rerata =+ standar deviasi. Perlakuan berbeda nyata (P<0,05)
jika nilai rerata pada kolom yang sama diikuti oleh huruf yang berbeda.

Aktivitas Antioksidan

Berdasarkan hasil sidik ragam
diketahui bahwa penambahan sari kunyit
pada permen jelly loloh cemcem memberi
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap aktivitas
antioksidan. ~ Nilai  rerata  aktivitas
antioksidan permen jelly loloh cemcem
dengan penambahan sari kunyit dapat dilihat
pada Tabel 6. Berdasarkan hasil analisis
pada Tabel 6 diperoleh aktivitas antioksidan
permen jelly loloh cemcem dengan
penambahan sari kunyit yang berkisar
33,01%  hingga  53,03%.  Aktivitas
antioksidan permen jelly paling tinggi
diperoleh pada permen jelly P4
(penambahan sari kunyit 40%) sebesar
53,03% sedangkan aktivitas antioksidan
terendah diperoleh pada permen jelly PO
(kontrol) sebesar 33,01%. Kondisi ini
dikarenakan sari kunyit memiliki aktivitas
antioksidan sebesar 74,68% yang lebih
tinggi daripada loloh cemcem yaitu sebesar
50,78%.

Kunyit = mengandung  aktivitas
antioksidan yang tinggi dikarenakan
komponen-komponen bioaktif yang
terkandung pada kunyit. Peningkatan

aktivitas antioksidan pada penelitian ini
sesuai dengan penelitian Saputri et al. (2019)
dan Tirtayani et al. (2022) yang melaporkan
bahwa penambahan sari kunyit akan
meningkatkan aktivitas antioksidan karena
adanya kurkumin dan flavonoid yang
terkandung  pada  kunyit. = Menurut
Malahayati et al. (2021) kandungan utama
pada kunyit yang bersifat sebagai
antioksidan yaitu kurkuminoid (Malahayati
et al., 2021). Selain itu, menurut Suharsanti
et al. (2020) kunyit mengandung senyawa
fenolik, flavonoid, serta triterpenoid yang
mempunyai peran sebagai antioksidan.
Aktivitas antioksidan yang semakin
meningkat berhubungan pula dengan
peningkatan flavonoid total dan kadar
kurkumin permen jelly loloh cemcem
dengan penambahan sari kunyit.
Berdasarkan hasil analisis korelasi diketahui
pula bahwa  kurkumin  memberikan
kontribusi yang lebih besar terhadap
aktivitas  antioksidan  permen  jelly
dibandingkan total flavonoid. Hasil analisis
menunjukkan bahwa antara aktivitas

antioksidan dengan senyawa kurkumin

didapatkan korelasi positif dengan nilai R
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0,980 yang termasuk dalam korelasi sangat
kuat. Hasil korelasi ini tidak berbeda jauh
dengan korelasi aktivitas antioksidan dengan
total flavonoid yang berkorelasi positif
dengan nilai R 0,975 yang juga termasuk
dalam korelasi sangat kuat. Dengan
demikian aktivitas antioksida dari permen
jelly loloh cemcem dipengaruhi sangat kuat
oleh kurkumin dan flavonoid.

Kadar Kurkumin
Berdasarkan hasil sidik ragam

diketahui bahwa penambahan sari kunyit
pada permen jelly loloh cemcem memberi
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar
kurkumin. Nilai rerata kadar kurkumin
permen jelly disajikan pada Tabel 7.
Berdasarkan hasil analisis pada
Tabel 7 diperoleh kadar kurkumin pada
permen jelly loloh cemcem dengan
penambahan sari kunyit yang berkisar
0,00% hingga 0,23%. Semakin tinggi
persentase penambahan sari kunyit maka
kadar kurkumin semakin meningkat pula.
Kadar kurkumin permen jelly yang semakin
meningkat seiiring meningkatkan
penambahan sari kunyit dengan nilai
tertinggi yang diperoleh pada penambahan
sari kunyit 40% disebabkan karena sari
kunyit mengandung kadar kurkumin sebesar
0,41%. Kadar kurkumin yang semakin
meningkat  berkaitan = pula  dengan
peningkatan aktivitas antioksidan permen
jelly loloh cemcem dengan penambahan sari
kunyit, dikarenakan kurkuminoid

merupakan senyawa antioksidan utama pada

kunyit (Malahayati et al., 2021). Senyawa
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golongan kurkuminiod merupakan
komponen bioaktif terbesar pada kunyit
yang meliputi kurkumin (70-75%), diikuti
oleh demethoxykurkumin (10-25%) serta
bisdemetoxicurcumin (5-10%) (Filho ef al.,
2020). Kurkumin yang terkandung dalam
kunyit dapat memberikan pigmen warna
kuning yang dapat berfungsi sebagai
pewarna (Sa’diyah et al., 2015). Kadar
kurkumin yang meningkat pada penelitian
ini berkaitan pula dengan peningkatan nilai
b* (tingkat kekuningan) permen jelly loloh
cemcem dengan penambahan sari kunyit.
Gula Reduksi

Penambahan sari kunyit pada permen
jelly loloh cemcem tidak memberi pengaruh
nyata (P>0,05) terhadap gula reduksi. Nilai
rerata gula reduksi permen jelly loloh
cemcem disajikan pada Tabel 8. Tabel 8
menampilkan nilai gula reduksi permen jelly
loloh cemcem dengan penambahan sari
kunyit yang berkisar 19,81% hingga
23,93%. Penambahan sari kunyit yang tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap gula
reduksi permen jelly disebabkan karena sari
kunyit tidak memiliki gula reduksi yang
tinggi sehingga penambahan sari kunyit
tidak memberikan kontribusi terhadap
perubahan gula reduksi. Kunyit diketahui
memiliki kandungan gula reduksi yang
rendah sebesar 2,98% (Saputri et al., 2019).
Berdasarkan hasil analisis diketahui bahwa
seluruh permen jelly memenuhi syarat gula
reduksi sesuai dengan Standar Nasional

Indonesia (SNI) yakni maksimal 25%.
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Tabel 7. Nilai rerata kadar kurkumin dari permen jelly loloh cemcem dengan

penambahan sari kunyit

Penambahan sari kunyit (%) Kadar Kurkumin (%)
PO (0) 0,00 + 0,000*
P1 (10) 0,06 £ 0,006°
P2 (20) 0,11+0,010°
P3 (30) 0,16 +0,015¢
P4 (40) 0,23 +0,015°

Keterangan : Data merupakan nilai rerata =+ standar deviasi. Perlakuan berbeda nyata (P<0,05)
jika nilai rerata pada kolom yang sama diikuti oleh huruf yang berbeda.

Tabel 8. Nilai rerata gula reduksi dari permen jelly loloh cemcem dengan penambahan

sari kunyit

Penambahan sari kunyit (%) Gula Reduksi (%)
PO (0) 19,81 +2,17°
P1 (10) 20,83 +4,57°
P2 (20) 22,78 +4,62°
P3 (30) 23,47 +5,11°
P4 (40) 23,93 +5,77%

Keterangan : Data merupakan nilai rerata =+ standar deviasi. Perlakuan berbeda nyata (P<0,05)
jika nilai rerata pada kolom yang sama diikuti oleh huruf yang berbeda.

Karakteristik Sensoris
Karakteristik ~ sensoris  permen jelly
dievaluasi dengan uji skoring terhadap
intensitas warna dan rasa serta uji hedonik
terhadap tingkat kesukaan warna, aroma,
tekstur, rasa, dan penilaian keseluruhan.
Nilai rerata intensitas warna dan rasa permen
jelly ditampilkan pada Tabel 9 dan nilai
rerata tingkat kesukaan warna, aroma, rasa,
tekstur, dan penerimaan tersaji pada Tabel
10. Warna

Hasil sidik ragam menyatakan bahwa
penambahan sari kunyit pada permen jelly
loloh cemcem memberi pengaruh nyata
(P<0,05) terhadap warna. Tabel 9
menampilkan nilai warna hasil analisis
permen jelly loloh cemcem dengan

penambahan sari kunyit berkisar antara 1,35

hingga 4,20 dengan kriteria sangat hijau
kecoklatan sampai dengan kuning. Nilai
warna terendah dihasilkan permen jelly PO
(kontrol) yaitu 1,35 dengan kriteria sangat
hijau kecoklatan, sedangkan nilai warna
tertinggi dihasilkan oleh permen jelly
pelakuan P4 (penambahan sari kunyit 40%)
sebesar 4,20 dengan kriteria kuning.
Penambahan sari kunyit pada permen jelly
loloh  cemcem yang semakin tinggi
menyebabkan peningkatan nilai skoring
warna yang diberikan oleh panelis, hal ini
disebabkan penambahan sari kunyit yang
menyebabkan adanya perubahan warna
permen jelly dari hijau kecoklatan menjadi
kuning. Perubahan warna permen jelly
menjadi kuning disebabkan karena adanya

pigmen warna kuning pada bahan baku yaitu
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sari kunyit yang berasal dari kurkumin
(Sa’diyah et al., 2015).

Hasil analisis pada Tabel 10
menampilkan bahwa tingkat kesukaan
panelis terhadap warna permen jelly
penelitian ini berkisar 3,75 hingga 6,10
dengan kriteria biasa sampai dengan suka.
Tingkat kesukaan panelis terhadap warna
terendah dihasilkan permen jelly perlakuan
PO (kontrol) sebesar 3,75 dengan kriteria
biasa dan tingkat kesukaan panelis terhadap
warna tertinggi dihasilkan oleh permen jelly
P4 (penambahan sari kunyit 40%) sebesar
6,10 dengan kriteria suka. Warna pada
perlakuan P4 paling disukai panelis diduga
karena perlakuan P4 memiliki warna yang
cerah dengan penambahan sari kunyit yang
diberikan yang pada uji  skoring
didefinisikan sebagai warna kuning.

Aroma

Berdasarkan hasil sidik ragam
diketahui bahwa penambahan sari kunyit
pada permen jelly loloh cemcem memberi
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap tingkat
kesukaan aroma. Tabel 10 menampilkan
bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap
aroma permen jelly dengan penambahan sari
kunyit berkisar 4,05 hingga 5,70 dengan
kriteria biasa hingga suka. Tingkat kesukaan
panelis terhadap aroma permen jelly
terendah diperoleh permen jelly PO (kontrol)
sebesar 4,05 dengan kriteria biasa, dan
tingkat kesukaan aroma panelis tertinggi
diperoleh permen jelly P3 (penambahan sari

kunyit 30%) sebesar 5,70 dengan kriteria
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suka. Berdasarkan hasil ini diketahui bahwa
penambahan sari kunyit meningkatkan
kesukaan panelis terhadap aroma sampai
dengan batas penambahan sari kunyit 30%
(perlakuan P3). Hal ini diduga karena
permen jelly perlakuan P4 memiliki aroma
khas kunyit yang tajam dan menyengat.
Aroma aromatik khas kunyit ini berasal dari
kandungan minyak atsiri pada kunyit
(Gounder & Lingamallu, 2012).
Rasa

Hasil sidik ragam menyatakan bahwa
penambahan sari kunyit pada permen jelly
memberi pengaruh nyata (P<0,05) terhadap
rasa. Tabel 9 menampilkan nilai intensitas
rasa permen jelly loloh cemcem dengan
penambahan sari kunyit berkisar antara 1,40
hingga 3,95 dengan kriteria sangat khas
loloh cemcem sampai dengan khas kunyit.
Nilai tertinggi terhadap rasa diperoleh oleh
permen jelly perlakuan P4 (penambahan sari
kunyit 40%) sebesar 3,95 dengan kriteria
khas kunyit, sedangkan nilai terendah
diperoleh permen jelly PO (kontrol) dengan
kriteria sangat khas loloh cemcem. Hasil
analisis juga menunjukkan semakin banyak
penambahan sari kunyit merubah rasa
permen jelly yang semula dominan /loloh
cemcem menjadi cenderung dominan kunyit,
menurut panelis rasa kunyit mulai muncul
pada permen jelly P2 (penambahan sari
kunyit 20%) dengan kriteria agak khas
kunyit dan terus meningkat rasa kunyit
meningkat seiring dengan peningkatan sari

kunyit yang ditambahkan.

785



Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,

Ni Luh Ayu Arta Suari Dewi dkk. /Itepa 13 (4) 2024 772-791

Tabel 9. Nilai rerata intensitas warna dan rasa permen jelly loloh cemcem dengan

penambahan sari kunyit
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) ] Intensitas
Penambahan sari kunyit (%) Warna Rasa
PO (0) 1,35+ 0,49° 1,40 +0,50°
P1(10) 1,75 £ 0,64° 1,75 + 0,44°
P2 (20) 2,65 +0,49° 2,75 £+ 0,44¢
P3 (30) 3,35+0,81° 3,40 + 0,501
P4 (40) 4,20 +0,70¢ 3,95+0,51°

Keterangan : Data merupakan nilai rerata =+ standar deviasi. Perlakuan berbeda nyata (P<0,05)
jika nilai rerata pada kolom yang sama diikuti oleh huruf yang berbeda.
Nilai skala warna : 1 = sangat hijau kecoklatan, 2 = hijau kecoklatan, 3 = agak
kuning, 4 = kuning, 5 = sangat kuning.
Nilai skala rasa : 1 = sangat khas loloh cemcem, 2 = khas loloh cemcem, 3 = agak

khas kunyit, 4 = khas kunyit, 5 = sangat khas kunyit.

Tabel 10. Nilai rerata tingkat kesukaan permen jelly loloh cemcem dengan penambahan

sari kunyit

Tingkat Kesukaan
Penambahan p

sari kunyit (%) Warna Aroma Rasa Tekstur Penerimaan
Keseluruhan

PO (0) 375+ 1,33"  4,05+1,39° 4,05+1,32* 4,70+ 1,60° 4,40+ 127

P1 (10) 4,15+ 1,35® 4,35 = 500+ 1,12° 4,90+£097° 5,10+0,97"

1,23

P2 (20) 4,80+ 1,00° 5,05+0,89° 545+094° 525+1,21* 570+0,92"

P3 (30) 560+0,82° 570+0,86° 565+0,74° 545+0,83 575+0,85°

P4 (40) 6,10+ 0,85 5,65+0,87° 525+1,33° 5,50+ 1,19 5,70 + 1,22

Keterangan : Data merupakan nilai rerata =+ standar deviasi. Perlakuan berbeda nyata (P<0,05)
jika nilai rerata pada kolom yang sama diikuti oleh huruf yang berbeda.
Nilai skala : 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak tidak suka, 4 = biasa, 5
= agak suka, 6 = suka, 7 = sangat suka.

Peningkatan konsentrasi sari kunyit yang
ditambahkan menurunkan intensitas cem-
cem dan menonjolkan citarasa kunyit,
selanjutnya dikemukan peningkatan
konsentrasi kunyit memunculkan rasa pahit
dan pedas yang berasal dari senyawa ar-
tumerone dari minyak penyusun kunyit yaitu
minyak atsiri (Sharifi-Rad et al., 2020).
Hasil tabel 10

analisis pada

menampilkan bahwa tingkat kesukaan

panelis terhadap rasa permen jelly loloh

cemcem dengan penambahan sari kunyit
berkisar 4,05 hingga 5,65 dengan kriteria
rasa permen jelly biasa sampai dengan suka.
Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa
terendah diperoleh dari permen jelly
perlakuan PO (kontrol) sebesar 4,05 dengan
kriteria biasa, sedangkan tingkat kesukaan
terhadap rasa tertinggi dihasilkan oleh
perlakuan P3 (penambahan sari kunyit 30%)
5,65
Penambahan sari kunyit 30% (P3) pada

sebesar dengan  kriteria  suka.
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permen jelly loloh cemcem menjadi permen
jelly dengan rasa yang paling disukai oleh
panelis sebab memiliki rasa asam, manis,
dan kunyit yang pas serta tidak berlebihan
yang pada uji skoring didefinisikan agak
khas kunyit.
Tekstur
Berdasarkan hasil sidik ragam

diketahui bahwa penambahan sari kunyit
pada permen jelly loloh cemcem tidak
memberikan pengaruh nyata (P>0,05)
terhadap tingkat kesukaan tekstur. Tabel 10
menampilkan tingkat kesukaan panelis
terhadap tekstur permen jelly yang berkisar
4,70 hingga 5,50 dengan kriteria agak suka.
Hasil analisis juga menunjukkan bahwa
penambahan sari kunyit tidak memberi
pengaruh nyata pada parameter hedonik
tekstur antar setiap perlakuannya. Hal ini
disebabkan penambahan sari kunyit tidak
merubah tekstur pada permen jelly, dimana
permen jelly perlakuan PO hingga P4
memiliki tekstur khas permen jelly yaitu
kenyal, tidak pecah, tidak berlendir dan
permukaannya halus. Hal ini juga
menunjukkan  bahwa  panelis  dapat
menerima tekstur permen jelly loloh cemcem
dengan penambahan sari kunyit dan panelis
menilai bahwa tekstur permen jelly tidak
berbeda untuk seluruh perlakuan.
Penerimaan Keseluruhan

Berdasarkan hasil sidik ragam
diketahui bahwa penambahan sari kunyit
pada permen jelly loloh cemcem memberi
(P<0,05)

pengaruh  nyata terhadap

ISSN : 2527-8010 (Online)

penerimaan  keseluruhan.  Tabel 10
menampilkan bahwa tingkat kesukaan
panelis pada penerimaan keseluruhan
permen jelly loloh cemcem dengan
penambahan sari kunyit berkisar antara 4,40
sampai 5,75 dengan kriteria biasa hingga
suka. Tingkat kesukaan panelis terhadap
penerimaan keseluruhan paling rendah
dihasilkan oleh permen jelly perlakuan PO
(tanpa penambahan sari kunyit) sebesar 4,40
dengan kriteria biasa, sedangkan tingkat
kesukaan terhadap penerimaan keseluruhan
tertinggi dihasilkan dari permen jelly
perlakuan P3 (penambahan sari kunyit 30%)
sebesar 5,75 dengan kriteria suka. Hal ini
disebabkan oleh kaitan parameter uji
hedonik lainnya yang berpengaruh terhadap
tingkat penerimaan keseluruhan permen
jelly. Berdasarkan hal tersebut perlakuan P3
menjadi perlakuan dengan penerimaan
keseluruhan yang paling disukai panelis. Hal
ini berkaitan dengan kesukaan panelis
terhadap rasa dan aroma yang juga
menunjukkan permen jelly perlakuan P3
sebagai permen jelly yang paling disukai

rasa dan aromanya.

KESIMPULAN
Penambahan sari kunyit pada permen
jelly loloh cemcem memberi pengaruh nyata
terhadap intensitas warna (nilai L, a* dan
b*), kadar air, aktivitas antioksidan, total
flavonoid, kurkumin, hedonik warna, aroma,
rasa, penilaian keseluruhan, serta skoring

warna dan rasa. Penambahan sari kunyit
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30% menghasilkankan permen jelly dengan
karakteristik terbaik dengan hasil intensitas
warna (nilai L 25,67, a* 14, dan b* 35,33)
yang didefinisikan sebagai warna eyelash
camel, kadar air 22,45%, kadar abu 0,46%,
aktivitas antioksidan 49,56%, total flavonoid
1,47 mg QE/g, kadar kurkumin 0,16%, gula
reduksi 23,47%, sensoris warna agak kuning
dan disukai, aroma disukai, rasa agak khas
kunyit dan disukai, tesktur agak disukai, dan
penerimaan keseluruhan disukai. Adanya
aktivitas antioksidan sebesar 49,56%
membuat permen jelly dengan penambahan
sari kunyit 30% juga dapat berpotensi
sebagai  pangan  fungsional = sumber

antioksidan.
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