PENGARUH PENAMBAHAN
EKSTRAK KAYU SECANG (Caesalpinia sappan L.)
TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK
PERMEN JELI STROBERI

SKRIPSI

OLEH:
LAURENSIA FLORENCE

6103014131

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2018



PENGARUH PENAMBAHAN
EKSTRAK KAYU SECANG (Caesalpinia sappan L.)
TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK
PERMEN JELI STROBERI

SKRIPSI

Diajukan Kepada
Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
Program Studi Teknologi Pangan

OLEH:
LAURENSIA FLORENCE
6103014131

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2018



N

LEMBAR PERNYATAAN I’ICRSIF,'l'll.IU/\N
PUBLIKASI KARYA ILMIAW

perkembangan ilmu pengetahuan, saya sebagai mahas
p - L . If;lf.\Ni\

Demi

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya:

Nama Laurensia Florence

NRP 6103014131
Menyetujui Skripsi saya:

Judul:

Pengaruh Penan.ll_)ahafl Ekstrak Kayu Secang (Caesalpinia sappan 1..)
terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Permen Jeli Stroberi

Untuk dipublikasikan/ditampilkan di internet atau media lain (Digital
Library Perpustakaan Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya) untuk
kepentingan akademik sebatas sesuai dengan Undang-undang Hak Cipta.

Demikian pernyataan persetujuan publikasi karya ilmiah ini saya buat
dengan sebenarnya.

Surabaya, Juli 2018
Yang menyatakan,

Laurensia Florence

Scanned by CamScanner



LEMBAR PENGESAHAN

Skripsi gengan Judul “Pengaruh Penambahan Ekstrak Kayn Secan
Treane

: pinia sappan L.) terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptii
' Jeli Stroberi” yang diajukan oleh Laurensia Florence

(6103014131),telah divjikan pada tangal 30 Juli 2018 dan dinyatakan L ulus

oleh Tim Penguji.

Scanned by CamScanner



LEMBAR PERSETUJUAN

on Judul “Pengaruh Pe.namb.a!\an Ekstrak Kayu Secang
mia SGPPAN L,). terhadap S.If?lt Fisikokimia dan Organoleptik

. Stroberi” yang_ d1a_1u}<an oleh Laurensig Florence
), telah diujikan dan disetujui oleh Dosen Pembimbing.

Dosen Pembimbing 1

Dr. Ir. Susana Ristiarini, M. Si.
Tanggal: 10-§ - 201%

Dosen Pembimbing I1

Scanned by CamScanner



LEMBAR PERNYATAAN
KEASLIAN KARYA ILMIA R

o ini 278 menyatakan bahwa Skripsi saya yang berjudul-
peng '

PENGARUH PENAMBAHAN
<TRAK KAYU SECANG (Caesalpinia sappan L) TERHADAP
EKS SIFAT FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK
PERMEN JELI STROBERI

Adalah hasil karya kami sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah
gigjukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi
dan sepanjang pengetahuan kami juga tidak terdapat karya atau pendapat
yang pernah ditulis akan diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara
ayata tertulis, diacu dalam naskah int dan disebutkan dalam daftar pustaka.

Apabila karya kami tersebut merupakan plagiarisme, maka kami bersedia
dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan dan atau pencabutan gelar,
sesuai dengan peraturan yang berlaku (UU Rl No. 20 tahun 2003 tentang
Sistem Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2 dan Peraturan Akademik
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya Pasal 30 ayat 1 (c¢) tahun
2010).

Surabaya, Juli 2018

Laurensia Florence
Scanned by CamScanner



Laurensia Florence (6103014131). Pengaruh Penambahan Ekstrak Kayu
Secang (Caesalpinia sappan L.) terhadap Sifat Fisikokimia dan
Organoleptik Permen Jeli Stroberi.

Di bawah bimbingan:

1. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M. Si.

2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM.

ABSTRAK

Permen jeli adalah permen bertekstur lunak yang diproses dengan
penambahan komponen hidrokoloid. Stroberi adalah produk hortikultura yang
mempunyai rasa dan aroma yang khas. Stroberi memiliki banyak zat gizi dan
senyawa antioksidan yang berguna bagi kesehatan tubuh sehingga stroberi
berpotensi dijadikan bahan baku permen jeli. Kayu secang (Caesalpinia sappan
L.) adalah salah satu jenis tanaman rempah-rempah dari famili Caesalpiniaceae
yang berpotensi untuk dijadikan bahan tambahan dalam pengolahan permen jeli.
Kayu secang memiliki aktivitas antioksidan 92,48% dan dapat memberikan
warna merah sehingga dapat digunakan sebagai pewarna alami pada permen
jeli. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
ekstrak kayu secang terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik permen jeli
stroberi. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok dengan 7 level konsentrasi kayu secang yaitu 0%, 3,5%, 7%, 10,5%,
14%, 17,5%, dan 21%. Parameter yang diamati adalah aktivitas air (Aw),
tekstur, warna, aktivitas antioksidan dan sifat organoleptik. Hasil pengujian
akan dianalisis dengan ANOVA (Analysis of Variance) pada a = 5% untuk
mengetahui ada tidaknya pengaruh akibat perlakuan. Bila terdapat pengaruh,
maka dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) pada o =
5%. Hasil penelitian menunjukkan adanya pengaruh penambahan kayu secang
terhadap sifat fisikokimia dan sifat organoleptik, namun tidak berpengaruh
terhadap cohesiveness permen jeli stroberi. Perlakuan terbaik yang dihitung dari
luas area spider web berdasarkan tingkat kesukaan panelis adalah permen jeli
stroberi dengan konsentrasi ekstrak kayu secang 10,5% dengan aktivitas air
0,862, hardness 4423,067 g, adhesiveness -371,938 g.detik, cohesiveness 0,765,
gumminess 3513,008, lightness 37,3, °hue 18,9, chroma 3,0, dan warnanya
merah, aktivitas antioksidan 74,51% dan tingkat kesukaan panelis dari
parameter warna 5,51 (agak suka), tekstur 4,98 (netral), dan rasa 4,47 (netral).

Kata kunci: kayu secang, stroberi, permen jeli, antioksidan



Laurensia Florence (6103014131). The Effect of Addiction Sappan Wood
Extract (Caesalpinia sappan L.) on the Physicochemical and
Organoleptic Properties of Strawberry Jelly Candy.

Supervisor:

1. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M. Si.

2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM.

ABSTRACT

Jelly candy is a soft textured candy processed with the addition of
hydrocolloid components. Strawberry is a horticultural product that has a
distinctive flavor and aroma. Strawberry has many nutrients and antioxidant
compounds that are useful for the health of the body, so that strawberries
have the potential to be raw material of jelly candy. Sappan wood
(Caesalpinia sappan L.) is one of the most widely spice plant of the
Caesalpiniaceae famili which has the potential to be an additional
ingredient in the processing of jelly candy. Sappan wood has antioxidant
activity 92.48% and can provide a red color so it can be used as a natural
coloring on jelly candy. The purpose of this research is to determine the
effect of the addition of sappan wood extract to the physicochemical and
organoleptic properties of strawberry jelly candy. The experimental design
used was a Randomized Block Design with 7 levels of sappan wood
concentration are 0%, 3.5%, 7%, 10.5%, 14%, 17.5%, dan 21%. The
observed parameters are water activity (Aw), texture, colour, antioxidant
activity and organoleptic properties. The result are analyzed using ANOVA
(Analysis of Variance) test with a = 5% to determine whether there is effect
or not. If there is effect because of the treatment, the analysis is continued
with DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) using o = 5%. The result
shows the effect of addition sappan wood extract to physicochemical
properties and organoleptic properties, but has no effect on the cohesiveness
of strawberry jelly candy. Best concentration is the strawberry jelly candy
with 10.5% of sappan wood extract which head water activity 0.862,
hardness 4423.067 g, adhesiveness - 371.938 g.second, cohesiveness 0.765,
gumminess 3513.008, lightness 37,3,°hue 18,9, chroma 3,0 and the color is
red, antioxidant activity 74.51% with sensory score of color 5.51 (rather
like), texture 4.98 (neutral) and taste 4.47 (neutral).

Keywords: sappan wood, strawberry, jelly candy, antioxidant
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