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ABSTRAK

Permen merupakan makanan ringan yang banyak disukai oleh masyarakat terutama anak-anak. Permen memiliki ragam rasa diantaranya rasa manis dan asem. Permen memiliki bentuk yang beragam, yaitu keras dan lunak. Permen jeli termasuk permen lunak. Permen jeli yang ada di pasaran umumnya terbuat dari berbagai jenis sari buah-buahan. Selain itu permen jeli juga dapat dibuat menggunakan bahan herbal atau sayur-sayuran. Salah satu jenis tanaman herbal yang dapat digunakan adalah tanaman jahe. Jahe termasuk tanaman herbal yang memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi. Bahan pembentuk gel yang biasa digunakan antara lain gelatin dan karagenan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan karagenan dan gelatin terhadap sifat fisik, aktivitas antioksidan tingkat kesukaan permen jeli jahe merah.
Penelitian yang dilakukan yaitu membuat permen jeli jahe merah dengan variasi karagenan dan gelatin. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan 2 faktor perlakuan, yaitu faktor 1 konsentrasi karagenan (K1=3%; K2=4%; K3=5%). Faktor 2 konsentrasi gelatin (G1=12%; G2=14%; G3=16%). Permen Jeli yang dihasilkan dilakukan analisis tekstur, warna, uji kadar air, uji aktivitas antioksidan, dan analisis organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa permen jeli jahe merah perlakuan terpilih berdasarkan tingkat kesukaan panelis adalah penambahan karagenan 5% dan gelatin 16%. Permen jeli jahe merah perlakuan tersebut memiliki hardness 23,70 N; gumminesss 17,11 N; chewiness 15,90 N; lightnees 28,16; redness -1,22; yellowness 12,49; kadar air 31,80% b/b; dan aktivitas antioksidan 59,87% RSA.

Kata kunci: permen jeli, jahe merah, karagenan, gelatin.
PENDAHULUAN

Permen merupakan makanan ringan yang banyak disukai oleh masyarakat terutama anak-anak. Permen memiliki ragam rasa diantaranya rasa manis dan asam. Bentuk-bentuk permen beraneka ragam, ada yang keras dan ada yang lunak. Permen keras adalah permen yang teksturnya padat sementara permen jeli merupakan permen yang dibuat dari air atau sari buah tanaman dan bahan pembentuk gel. Bahan pembentuk gel yang biasa digunakan antara lain gelatin, karagenan dan agar (Bactiar et al, 2017).
Menurut SNI 3547.2-2008, permen jeli adalah permen bertekstur lunak yang diproses dengan penambahan komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati, karagenan, gelatin dan lainlain yang digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga menghasilkan produk yang kenyal, harus dicetak dan diproses aging terlebih dahulu sebelum dikemas (Nurismanto et al, 2015).  Permen jeli yang ada di pasaran umumnya terbuat dari berbagai jenis sari buah-buahan. Selain sari buah-buahan permen jeli juga dapat dibuat menggunakan bahan herbal atau sayur-sayuran. Salah satu jenis tanaman herbal yang dapat digunakan adalah tanaman jahe.
Berdasarkan data Kementrian Pertanian Republik Indonesia produktivitas jahe di Indonesia meningkat dari tahun 2015-2019 yaitu 2,05-2,116%. Berdasarkan bentuk, warna, dan aroma, masyarakat Indonesia mengenal 3 tipe jahe, yaitu jahe gajah, jahe emprit, dan jahe merah. Pemakaian ketiga jenis jahe ini berbeda berdasarkan kandungan zat kimia di dalamnya. Jahe merah (Zingiber officinale var. rubrum) mempunyai rimpang berwarna merah hingga jingga muda dengan aroma tajam dan rasa sangat pedas, daun berwarna hijau gelap, dan batang berwarna hijau kemerahan (Sadikim et al, 2018). 
Rimpang jahe merah sudah digunakan sebagai obat secara turun-temurun karena mempunyai komponen volatile (minyak atsiri) dan non volatile (oleoresin) paling tinggi jika dibandingkan dengan jenis jahe yang lain yaitu kandungan minyak atsiri sekitar 2,58-3,90% dan oleoresin 3% (Lamtiur, 2015). Menurut Purnomo et al (2010), jahe mengandung senyawa – senyawa yang bersifat antioksidan. Menurut penelitian Bactiar et al (2017), konsentrasi penambahan ekstrak jahe merah sebanyak 37,5 - 41,5% pada pembuatan permen jeli dengan penambahan karagenan memiliki aktivitas antioksidan 2,77-4,07 (µg/ml). Kosentrasi ekstrak jahe merah sebesar 41,5% memiliki kadar antioksidan yang paling tinggi, yaitu sebesar 4,07 (µg/ml).

Karagenan merupakan senyawa hidrokoloid yang diekstraksi dari rumput laut merah jenis K. alvarezii. Karagenan dapat digunakan sebagai penstabil, pengemulsi, pengental. Karagenan sebagai penstabil karena mengandung gugus sulfat yang bermuatan negatif disepanjang rantai polimernya dan bersifat hidrofilik yang dapat mengikat air atau gugus hidroksil lainnya (Suryaningrum et al, 2002). Karagenan memiliki kemampuan untuk membentuk struktur “double helix” lebih tinggi, dan dapat melindungi senyawa antioksidan dari suhu panas selama pemasakan serta dari oksigen (Febriyanti, 2015). 
Gelatin merupakan produk yang diperoleh dari hasil hidrolisis kolagen (protein utama daging/tulang/kulit hewan), sedangkan kolagen diperoleh dari proses ekstraksi kulit, daging, tulang hewan segar. Secara fisik gelatin berbentuk padat, kering, tidak berasa, dan transparan (Wulandari, 2006). Menurut Zia et al (2019), Gelatin memiliki kekenyalan yang khas karena bersifat sebagai gelling agent, hal inilah yang membuat produsen permen jeli lebih banyak menggunakan gelatin daripada bahan pembentuk gel lainnya.
METODE PENELITIAN
Bahan yang digunakan adalah jahe merah rimpang grade A yang diperoleh dari vista agro media, gelatin sapi dari supermarket inti sari, karagenan rumput laut diperoleh dari indoplat, fruktosa rose brand dari supermarket mirota kampus, sukrosa gulaku dari supermarket mirota kampus, asam sitrat dari supermarket inti Sari, dan air. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis yaitu aquadest, dan larutan DPPH.
Peralatan yang digunakan dalam penelitian meliputi alat untuk pembuatan
permen jeli dan alat yang digunakan untuk analisis. Alat yang digunakan dalam
pembuatan permen jeli meliputi meliputi gelas ukur, kompor gas, pisau, blender, wadah pencetak, penyaring atau kain saring, pengaduk, cup, panci, nampan, termometer, dan timbangan. Peralatan dalam analisis penelitian meliputi instrument LLOYD Texture Analyzer merk LLOYD tipe 100S, Chromameter Konica Minolta CR-400, botol timbang, oven merk Memmert, desikator, tabung reaksi, vortex, spektrofotometri, timbangan analitik merk Fujitsu, neraca digital merk Cariba, cup plastic, karton hitam dan penjepit.
Proses pembuatan permen jeli ini dilakukan dengan 2 tahap yaitu pembuatan ekstrak jahe merah kemudian dilanjut dengan pembuatan permen jeli. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua faktor. Adapaun faktor yang digunakan yaitu penambahan karagenan dan gelatin pada permen jeli jahe merah dengan konsentrasi perlakuan karagenan (3%,4%,5%) dan gelatin (12%,14%,16%). Variabel yang diamati dalam penelitian ini adalah tekstur, warna, kadar air, aktivitas antioksidan dan tingkat kesukaan pada permen jeli jahe merah.
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Sifat Fisik

1. Uji Tekstur

a. Hardness

Hardness permen jeli jahe merah dengan penambahan karagenan dan gelatin dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2 Hardness permen jeli jahe merah dengan penambahan karagenan dan gelatin (N)
	Penambahan Karagenan
	Gelatin

	
	12%
	14%
	16%

	3%
	12.88a
	13.05a
	14.99b

	4%
	17.20c
	19.57d
	19.91d

	5%
	22.09e
	22.43ef
	23.70f


Keterangan: Angka yg diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada tingkat signifikansi 0,05
Berdasarkan Tabel 2 dapat diketahui bahwa semakin tinggi penambahan karagenan dan gelatin, maka nilai hardness yang dihasilkan semakin tinggi. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan karagenan dan gelatin dalam permen jeli jahe merah dapat meningkatkan nilai hardness. Penambahan karagenan yang semakin tinggi pada permen jeli jahe merah menghasilkan nilai hardness yang semakin tinggi, hal ini sesuai dengan pernyataan Tranggono et al (1990), bahwa karagenan merupakan senyawa hidrokoloid yang mempunyai kemampuan untuk membentuk gel dengan ion-ion, sedangkan tingkatan pembentukan gel dipengaruhi oleh konsentrasi dan jenis ion-ion dalam larutan, selain itu karagenan mempunyai sifat yang mirip dengan sifat agar-agar dimana gel yang terbentuk kuat dan mudah retak.
Karagenan sebagai salah satu gelling agent dalam pembuatan permen jeli memiliki kelemahan yaitu gel yang dibentuk memiliki tekstur yang rapuh dan kurang elastis. Berbeda dengan gelatin sebagai gelating agent dapat membentuk karakteristik unik yaitu karakteristik ‘melt- in-mouth’ atau meleleh di mulut. Sejauh ini belum ditemukan protein pembentuk gel yang dapat menggantikan ciri khas gelatin sebagai gelling agent (Haug et al., 2004). Penambahan gelatin yang semakin tinggi menghasilkan nilai hardness yang semakin tinggi. Penambahan kosentrasi pada gelatin akan mengkuatkan tekstur permen jeli jahe merah, hal ini sesuai dengan pernyataan Rahmi et al (2012), yaitu jika konsentrasi gelatin terlalu tinggi maka gel yang terbentuk akan kaku, sebaliknya jika konsentrasi gelatin terlalu rendah maka gel menjadi lunak atau bahkan tidak membentuk gel. 
b. Gumminess

Gumminess permen jeli jahe merah dengan penambahan karagenan dan gelatin dapat dilihat pada Tabel 3.
Tabel 3 Gumminess permen jeli jahe merah dengan penambahan karagenan dan gelatin (N)
	Penambahan Karagenan
	Gelatin

	
	12%
	14%
	16%

	3%
	4.42a
	6.34ab
	7.68bc

	4%
	10.42cd
	11.96de
	12.92de

	5%
	13.31de
	15.29ef
	17.11f


Keterangan: Angka yg diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada tingkat signifikansi 0,05

Berdasarkan Tabel 3 dapat diketahui bahwa semakin tinggi penambahan karagenan dan gelatin, maka nilai gumminess yang dihasilkan semakin tinggi. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan karagenan dan gelatin dalam permen jeli jahe merah dapat meningkatkan nilai gumminess. Karagenan sebagai salah satu gelling agent dalam pembuatan permen jeli jahe merah memiliki kelemahan yaitu gel yang dibentuk memiliki tekstur yang rapuh dan kurang elastis. Berbeda dengan gelatin sebagai gelling agent dapat membentuk karakteristik unik yaitu karakteristik ‘melt- in-mouth’ atau meleleh di mulut. Sejauh ini belum ditemukan protein pembentuk gel yang dapat menggantikan ciri khas gelatin sebagai gelling agent (Haug et al., 2004).
Penambahan gelatin yang semakin tinggi akan meningkatkan kadar protein sehingga protein yang ada akan mengisi ruang-ruang kosong pada matriks protein pada permen jeli, sehingga struktur matriks akan semakin rapat dan tidak mudah dihancurkan saat dikunyah. Semakin besar nilai gumminess menunjukkan matriks permen jeli jahe merah semakin rapat dan sulit dihancurkan sehingga membutuhkan daya kunyah yang semakin besar. Menurut Koswara (2009), gelatin merupakan triple helix collagen yang bila dipanaskan akan mengalami denaturasi dan membentuk random coil yang kemudian bila didinginkan akan membentuk sistem gel.
c. Chewiness

Chewiness permen jeli jahe merah dengan penambahan karagenan dan gelatin dapat dilihat pada Tabel 4.
Tabel 4 Chewiness permen jeli jahe merah dengan penambahan karagenan dan gelatin (N)
	Penambahan Karagenan
	Gelatin

	
	12%
	14%
	16%

	3%
	3.87a
	5.73a
	6.58ab

	4%
	9.47bc
	10.74c
	11.91cd

	5%
	12.10cd
	14.15de
	15.90e


Keterangan: Angka yg diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada tingkat signifikansi 0,05
Berdasarkan Tabel 4 dapat diketahui bahwa semakin tinggi penambahan karagenan dan gelatin, maka nilai chewiness yang dihasilkan semakin tinggi. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan karagenan dan gelatin dalam permen jeli jahe merah dapat meningkatkan nilai chewiness. Penambahan kosentrasi pada gelatin yang terlalu tinggi maka akan membentul gel yang kaku, sebaliknya jika konsentrasi gelatin terlalu rendah maka akan membentuk gel yang lunak atau bahkan tidak membentuk gel (Rahmi et al, 2012). Karagenan merupakan senyawa hidrokoloid yang mempunyai kemampuan untuk membentuk gel dengan ion-ion, sedangkan tingkatan pembentukan gel dipengaruhi oleh konsentrasi dan jenis ion-ion dalam larutan, selain itu karagenan mempunyai sifat yang mirip dengan sifat agar-agar dimana gel yang terbentuk kuat dan mudah retak (Tranggono et al, 1990).

Caine et al (2003) menyatakan bahwa chewiness dipengaruhi oleh nilai kekerasan (hardness) produk, semakin tinggi kekerasan produk, maka nilai chewiness produkpun semakin tinggi. Kandungan air dan protein dapat menentukan tingkat kekerasan permen jeli yang dihasilkan. Semakin tinggi penambahan kosentrasi pada kosentrasi karagenan dan gelatin, maka semakin besar juga nilai chewiness pada permen jeli jahe merah. Hal ini sesuai dengan penelitian oleh Aji et al (2016) bahwa semakin tinggi penambahan kosentrasi pada karagenan dan gelatin maka nilai chewiness semakin tinggi. Tekstur chewy tertinggi dihasilkan oleh penambahan karagenan 0g dan gelatin 19,2g yaitu sebasar 2480,97 gr/mm3, sedangkan kosentrasi terendah oleh penambahan karagenan 2,4g dan gelatin 16,8g yaitu sebesar 656,60 gr/mm3.
2. Uji Warna

a. Lightnees (L)

Lightness permen jeli jahe merah dengan penambahan karagenan dan gelatin dapat dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5 Lightnees permen jeli jahe merah dengan penambahan karagenan dan gelatin

	Penambahan Karagenan
	Gelatin

	
	12%
	14%
	16%

	3%
	29.21a
	28.86a
	28.51a

	4%
	29.05a
	28.66a
	28.51a

	5%
	28.92a
	28.58a
	28.16a


Keterangan: Angka yg diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada tingkat signifikansi 0,05
Berdasarkan Tabel 5 dapat diketahui bahwa, semakin tinggi penambahan karagenan, maka semakin rendah nilai lightness namun tidak berbeda jauh. Sementara semakin tinggi penambahan gelatin, maka nilai lightness yang dihasilkan semakin rendah. Mengacu pada jurnal penelitian Rosida dan Taqwa (2019), warna yang dihasilkan oleh permen jeli salak menghasilkan nilai lightness yang semakin menurun seiring dengan penambahan kosentrasi pada karagenan dan gelatin. Hal ini dikarenakan karagenan tidak memiliki warna akan tetapi gelatin memiliki warna kekuningan yang dapat mempengaruhi penurunan nilai lightness. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan karagenan dan gelatin dalam permen jeli jahe merah dapat menurunkan nilai lightness. 
b. Reddness (a)

Reddness permen jeli jahe merah dengan penambahan karagenan dan gelatin dapat dilihat pada Tabel 6.
Tabel 6 Reddness permen jeli jahe merah dengan penambahan karagenan dan gelatin
	Penambahan Karagenan
	Gelatin
	Rata-rata

	
	12%
	14%
	16%
	

	3%
	-1.25a
	-1.25a
	-1.20a
	-1.23

	4%
	-1.24a
	-1.19a
	-1.21a
	-1.21

	5%
	-1.20a
	-1.23a
	-1.22a
	-1.21

	Rata-rata
	-1.23
	-1.22
	-1.21
	


Keterangan: Angka yg diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada tingkat signifikansi 0,05
Berdasarkan Tabel 6 dapat diketahui bahwa, semakin tinggi penambahan karagenan dan gelatin, maka nilai redness yang dihasilkan semakin rendah. Mengacu pada jurnal penelitian Rosida dan Taqwa (2019), karagenan dan gelatin tidak memberikan pengaruh pada intensitas nilai redness.  Hal ini dikarenakan karagenan tidak memiliki warna akan tetapi gelatin memiliki warna kekuningan sehingga tidak memberikan pengaruh terhadap intensitas nilai redness.
c. Yellowness (b)

Yellowness permen jeli jahe merah dengan penambahan karagenan dan gelatin dapat dilihat pada Tabel 7.
Tabel 7 Yellowness permen jeli jahe merah dengan penambahan karagenan dan gelatin

	Penambahan Karagenan
	Gelatin

	
	12%
	14%
	16%

	3%
	10.25ab
	10.98bc
	11.76cde

	4%
	10.03a
	11.00bc
	11.88de

	5%
	10.38ab
	11.62cd
	12.49e


Keterangan: Angka yg diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada tingkat signifikansi 0,05
Berdasarkan Tabel 7 dapat diketahui bahwa, semakin tinggi penambahan karagenan, maka semakin tinggi nilai yellowness namun tidak berbeda jauh. Sementara semakin tinggi penambahan gelatin, maka nilai yellowness yang dihasilkan semakin tinggi. Mengacu pada jurnal penelitian Rosida dan Taqwa (2019), warna yang dihasilkan oleh permen jeli salak menghasilkan nilai yellowness yang semakin meningkat seiring dengan penambahan kosentrasi pada karagenan dan gelatin. Hal ini dikarenakan karagenan tidak memiliki warna akan tetapi gelatin memiliki warna kekuningan yang dapat mempengaruhi peningkatan nilai yellowness. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan karagenan dan gelatin dalam permen jeli dapat meningkatkan nilai yellowness. Menurut Rosida dan Taqwa (2019), penambahan bahan penstabil gelatin menyebabkan peningkatan warna kuning pada permen jeli.
B. Sifat Kimia

1. Analisis Kadar Air

Kadar air permen jeli jahe merah dengan penambahan karagenan dan gelatin dapat dilihat pada Tabel 8.
Tabel 8 Kadar Air permen jeli jahe merah dengan penambahan karagenan dan gelatin (% b/b)

	Penambahan Karagenan
	Gelatin

	
	12%
	14%
	16%

	3%
	26.14a
	28.22b
	29.03bc

	4%
	29.35bc
	30.22cd
	30.03cd

	5%
	31.62e
	31.54de
	31.80e


Keterangan: Angka yg diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada tingkat signifikansi 0,05
Berdasarkan Tabel 8 dapat diketahui bahwa semakin tinggi penambahan karagenan dan gelatin, maka nilai kadar air yang dihasilkan semakin tinggi. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan karagenan dan gelatin dalam permen jeli jahe merah dapat meningkatkan nilai kadar air. Hal ini disebabkan karagenan dan gelatin adalah hidrokoloid yang memiliki sifat mengikat air sehingga menyebabkan peningkatan kadar air. Indriyani dan Suminarsi (2010) menyatakan bahwa semakin tinggi air yang terikat pada bahan dan menyebabkan sedikit air yang akan diuapkan oleh panas sehingga kadar air dalam bahan menjadi tinggi. Semakin tinggi konsentrasi penambahan karagenan dan gelatin maka akan meningkatkan kadar air permen jeli.
Penilitian yang dilakukan oleh Basuki et al (2014), semakin banyak penambahan karagenan, kadar air pada permen jeli nanas semakin naik. Karagenan mempunyai sifat mudah larut dalam air dan mampu mengikat air sehingga kadar air yang terikat dalam disperse koloid karaginan umumnya sangat sulit keluar sebagai air bebas. Hal ini didukung oleh Winarno (1990), karaginan mempunyai sifat mudah larut dalam air dan mampu menyerap air. Menurut Harijono (2010), karagenan sebagai hidrokoloid memiliki kemampuan mengikat air dalam jumlah besar. Karagenan memiliki ion bebas OH- yang mampu berikatan dengan H2O (air).
Menurut Tranggono et al (1990), gelatin merupakan sistem dispersi koloid yang dapat dengan mudah menyerap air dalam jumlah besar (bersifat hidrofilik). Hal ini sesuai juga dengan pernyataan Herutami (2002) yakni dengan semakin banyak jumlah gelatin yang ditambahkan dalam pembuatan permen jeli maka molekul-molekul yang saling bertaut semakin banyak pula, sehingga air yang berada dalam molekul gelatin jumlahnya lebih banyak dari pada air yang menguap pada saat pemasakan. 
Analisis kimia kadar air yang dihasilkan oleh permen jeli jahe merah berkisar antara 26,14% b/b – 31,29% b/b hasil tersebut belum memenuhi standar mutu yang ditetapkan SNI 3547.2-2008 yaitu maksimum 20%. Faktor yang dapat mempengaruhi nilai kadar air permen jeli jahe merah diantaranya adalah suhu, volume air, lama pemasakan, dan lama proses pendinginan. Mengacu pada penelitian Giyarto et al (2019), semakin rendah suhu pemanasan, akan menaikkan kadar air permen jeli jantung buah nanas, sebaliknya peningkatan suhu pemanasan cenderung menurunkan kadar airnya. Dan sesuai dengan penelitian Fitriani (2008) bahwa peningkatan waktu pemasakan akan menurunkan kadar air manisan blimbing wuluh, akibat penguapan air lebih banyak.
2. Analisis Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan permen jeli jahe merah dengan penambahan karagenan dan gelatin dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9 Aktivitas Antioksidan permen jeli jahe merah dengan penambahan karagenan dan gelatin (% RSA)
	Penambahan Karagenan
	Gelatin

	
	12%
	14%
	16%

	3%
	56.20b
	55.54ab
	55.43a

	4%
	57.65cd
	57.41c
	58.28d

	5%
	60.30e
	60.62e
	59.87e

	Rata-rata
	58.05
	57.86
	57.86


Keterangan: Angka yg diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada tingkat signifikansi 0,05
Berdasarkan Tabel 9 dapat diketahui bahwa semakin tinggi penambahan karagenan maka nilai aktivitas antioksidan yang dihasilkan semakin tinggi. Sementara gelatin semakin tinggi penambahan gelatin, maka nilai aktivitas antioksidan yang dihasilkan semakin menurun namun tidak terlalu jauh. Menurut Saputra et al (2020), dalam jahe terdapat senyawa aktif non volatil fenol seperti gingerol dan shogaol yang terdapat pada jahe terbukti memiliki kemampuan sebagai aktioksidan dimana gingerol dan shogaol bertindak sebagai antioksidan primer terhadap radikal. 
Penelitian yang dilakukan Saputra et al (2020), permen jeli jahe dengan penambahan konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap antioksidan permen jeli jahe. Hal ini dikarenakan karagenan memiliki gugus hidroksil yang lebih banyak, sehingga kemampuan untuk membentuk struktur double helix juga lebih tinggi, dan dapat melindungi senyawa antioksidan dalam matrik tiga dimensi dari suhu panas serta dari oksigen. Menurut Purnomo et al (2014) di dalam Kappa karagenan memiliki sifat pseudoplastik yang baik serta memungkinkan untuk bertindak sebagai mikroenkapsulan dan meningkatkan gaya adhesi antara dinding dan bahan inti sehingga dapat melindungi senyawa antioksidan saat proses thermal. Hal ini diperkuat oleh Febriyanti (2015) karagenan memiliki kemampuan untuk membentuk struktur “double helix” juga lebih tinggi, dan dapat melindungi senyawa antioksidan dari suhu panas selama pemasakan serta dari oksigen.
Menurut penelitian Fatmiah et al (2013), hasil analisis aktivitas antioksidan menunjukkan bahwa konsentrasi gelatin sebagai bahan enkapsulan memberikan perbedaan pengaruh yang tidak nyata terhadap aktivitas antioksidan ekstrak pegagan terenkapsulasi. Perbedaan pengaruh yang tidak nyata terhadap aktivitas antioksidan ekstrak pegagan terenkapsulasi. Hal ini disebabkan karena terjadinya kontak dengan panas dalam proses pengeringan namun tidak merusak aktivitas antioksidan secara keseluruhan karena adanya penggunaan gelatin. Dityanawarman et al (2009), menjelaskan bahwa penggunaan gelatin terbukti dapat menjaga senyawa-senyawa antioksidan didalam produk mikrokapsul.
C. Uji Kesukaan

Tabel 10 menunjukkan hasil tingkat kesukaan permen jeli yang dilakukan terhadap 20 panelis.
Tabel 10 Uji Tingkat Kesukaan Permen Jeli
	Karagenan
	Gelatin
	Parameter

	(g)
	(g)
	Warna
	Aroma
	Rasa
	Tekstur
	Keseluruhan

	3
	12
	3.45
	3.50
	3.35
	3.10a
	3.10a

	4
	12
	3.75
	3.65
	3.50
	3.35ab
	3.40ab

	5
	12
	3.60
	3.80
	3.55
	3.60abc
	3.60b

	3
	14
	3.30
	3.65
	3.35
	3.15a
	3.40ab

	4
	14
	3.65
	3.70
	3.50
	3.45abc
	3.50ab

	5
	14
	3.80
	3.90
	3.75
	3.80bc
	3.65b

	3
	16
	3.50
	3.60
	3.40
	3.40abc
	3.40ab

	4
	16
	3.75
	3.70
	3.55
	3.50abc
	3.60b

	5
	16
	3.80
	3.95
	3.90
	3.95c
	3.80b


Keterangan: Angka yg diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada tingkat signifikansi 0,05
1. Warna

Analisis keragaman terhadap warna permen jeli menunjukkan bahwa perlakuan penambahan kargenan dan gelatin tidak memberikan pengaruh nyata terhadap warna permen jeli. Hal ini ditunjukan dengan nilai signifikansi (P>0.05) dapat dilihat pada Lampiran 5. Berdasarkan Tabel 12 nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap warna permen jeli berkisar antara 3,30 – 3,80. Perlakuan dengan penambahan karagenan 4% dan gelatin 12% memiliki nilai kesukaan terendah terhadap warna permen jeli, yaitu 3,30. Perlakuan dengan penambahan karagenan 4% dan gelatin 16% dan penambahan karagenan 5% dan gelatin 16% memiliki nilai kesukaan tertinggi terhadap warna permen jeli, yaitu 3,80. 

Warna permen jeli yang dihasilkan yaitu warna kuning coklat sedikit kehijauan. Hal ini dikarenakan ekstrak jahe merah yang dihasilkan bewarna kuning sedikit kehijauan. 
2. Aroma

Analisis keragaman terhadap aroma permen jeli menunjukkan bahwa perlakuan penambahan kargenan dan gelatin tidak memberikan pengaruh nyata terhadap aroma permen jeli. Hal ini ditunjukan dengan nilai signifikansi (P>0.05) dapat dilihat pada Lampiran 5. Berdasarkan Tabel 12 nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma permen jeli berkisar antara 3,50 – 3,95. Perlakuan dengan penambahan karagenan 3% dan gelatin 12% memiliki nilai kesukaan terendah terhadap aroma permen jeli, yaitu 3,50. Perlakuan dengan penambahan karagenan 5% dan gelatin 16% memiliki nilai kesukaan tertinggi terhadap aroma permen jeli, yaitu 3,95. Aroma permen jeli yang dihasilkan yaitu aroma khas yang kuat dari ekstrak jahe. 
3. Rasa

Analisis keragaman terhadap rasa permen jeli menunjukkan bahwa perlakuan penambahan kargenan dan gelatin tidak memberikan pengaruh nyata terhadap rasa permen jeli. Hal ini ditunjukan dengan nilai signifikansi (P>0.05) dapat dilihat pada Lampiran 5. Berdasarkan Tabel 12 nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap rasa permen jeli berkisar antara 3,35 – 3,90. Perlakuan dengan penambahan karagenan 3% dan gelatin 12% dan penambahan karagenan 4% dan gelatin 12% memiliki nilai kesukaan terendah terhadap aroma permen jeli, yaitu 3,30. Perlakuan dengan penambahan karagenan 5% dan gelatin 16% memiliki nilai kesukaan tertinggi terhadap aroma permen jeli, yaitu 3,90. Rasa permen jeli yang dihasilkan yaitu rasa pedas dan hangat dari ekstrak jahe kemudian rasa manis dari gula, dan rasa asam dari asam sitrat.
4. Tekstur

Analisis keragaman terhadap tekstur permen jeli menunjukkan bahwa perlakuan penambahan kargenan dan gelatin tidak memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur permen jeli. Hal ini ditunjukan dengan nilai signifikansi (P<0.05) dapat dilihat pada Lampiran 5. Berdasarkan Tabel 12 nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap tekstur permen jeli berkisar antara 3,1 – 3,95. Perlakuan dengan penambahan karagenan 3% dan gelatin 12% memiliki nilai kesukaan terendah terhadap tekstur permen jeli, yaitu 3,10. Perlakuan dengan penambahan karagenan 5% dan gelatin 16% memiliki nilai kesukaan tertinggi terhadap aroma permen jeli, yaitu 3,95. Tekstur permen jeli yang dihasilkan yaitu kenyal. Penambahan kareganan dan gelatin pada permen jeli memiliki pengaruh karena memiliki tekstur yang dihasilkan semakin kokoh.
5. Keseluruhan

Analisis keragaman terhadap keseluruhan permen jeli menunjukkan bahwa perlakuan penambahan karagenan dan gelatin tidak memberikan pengaruh nyata terhadap keseluruhan permen jeli. Hal tersebut ditunjukkan dengan nilai signifikansi (P>0,05). Berdasarkan Tabel 12 nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap keseluruhan permen jeli berkisar antara 3,10 – 3,80. Perlakuan dengan penambahan karagenan 5% dan gelatin 16% yang memiliki nilai kesukaan tertinggi terhadap keseluruhan permen jeli, yaitu 3,80.
Penambahan karagenan dan gelatin memberikan pengaruh nyata terhadap parameter tekstur, sedangkan tidak memberikan pengaruh nyata pada parameter warna, aroma, dan rasa. Hal ini disebabkan permen jeli yang dihasilkan mempunyai warna, aroma, dan rasa yang hampir sama, sehingga panelis menganggap kesembilan sampel permen jeli sama.
KESIMPULAN
Permen jeli dengan penambahan karagenan 5% dan gelatin 16% (perlakuan K3G3) paling disukai panelis. Permen jeli dengan perlakuan K3G3 memiliki nilai hardness 23,70 N; nilai gumminesss 17,11 N; nilai chewiness 15,90 N; nilai lightnees 28,16; nilai redness -1,22; nilai yellowness 12,49; nilai kadar air 31,80% b/b; dan nilai aktivitas antioksidan 59,87% RSA.
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