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ABSTRACT

Product life time sometimes became a problem for food product company. It’s
related with microorganism activity that appear in the food product, which will
influence food product life time itself. There are 3 most common method of food
preservation to obstruct microbial growth, first with addition preservative, water activity
level control and pH product control. Recently, preservative use is decrease because of
accumulative effect in the consumer body. That’s why, now the water activity level
control became an interest in food preservation. Water activity (aw) level éontrol 1s
capable for jelly candy.

The experiment E)bjective are design a simple and cheap method to measure ay from
food product, learn about the influence of ditferent mass variation ratio, sucrose-glucose
liquid in jelly candy concerning the aw, viscosity, and hardness’s jelly candy, learn about
the a., influence to life time jelly candy in several different storage condition that happens
in the market, and to compare aw and hardness of candy jelly from this experiment with
jelly candy that sell in the market.

Experiment process include making of basic standard curve for a, measurement
from a sample that use NaCl solution 9,3%, 19,7%, dan 27,1% ( w/w), Mg(Noa),
saturated solution, and NaNOQO; saturated solution. Basic standard curve then used to
measured jelly candy’s a,, with different mass variation ratio. When the temperature reach
60°C, the viscosity of candy jelly’s solution is measured with viscometer Brookfield,

after candy jelly became hard (+ 24 hours) the hardness is measured with penetrometer
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and after 48 hours value of a,, jelly candy that placed in seaied container is obtained with
| indirect method (sieve papper).

From experiment data, known that the higher sucrose fraction, a, are decrease,
higher viscosity, lower hardness and longer life time. Jelly candy that have the most
longer life time and best hardness texture is jelly candy with the most higher sucrose
fraction (0,8). The best enviroment storage is in the refrigerator (T = 2-5°C). Jelly candy
that sell in the market have lower ay and lower hardness compare with jelly candy that

made in this experiment.
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INTISARI

Daya tahan atau umur produk merupakan objek yang seringkali menjadi masalah
bagi produsen produk pangan. Hal ini terkait erat dengan aktivitas mikroorganisme yang
akan timbul dalam produk tersebut, yang mana akan mempengaruhi umur dari produk
yang bersangkutan. Untuk menjaga pertumbuhan miroorganisme pada produk agar tetap
tahan lama dapat menggunakan 3 cara, yaitu penambahan preservasi, pengaturan aktivitas
air (aw) dan pH dari produk. Penggunaan preservasi sudah mulai dikurangi mengingat
efeknya yang bersifat akumulatif dalam tubuh pengkonsumsi. Oleh karena itu,
pengaturan dari a,, mulai menjadi perhatian. Pengaturan a,, dapat diaplikasikan pada
produk permen jelly.

Tujuan dari percobaan ini adalah untuk merancang suatu metode sederhana dan
murah untuk membantu pengukuran a. dari suatu bahan pangan, mempelajari pengaruh
variasi perbandingan sukrosa-glukosa cair dari permen jelly terhadap a., viskositas dan
kekerasan dari permen jelly, mempelajari pengaruh aw terhadap umur permen jelly pada
beberapa variasi kondisi penyimpanan di pasaran, membandingkan a, dan kekerasan
permen jelly yang dibuat pada penelitian ini dan permen jelly yang beredar dipasaran.

Proses percobaan meliputi pembuatan kurva baku standar untuk pengukuran a. dari
suatu sampel dengan menggunakan larutan NaCl 9,3%, 19,7%, dan 27,1% ( w/w), larutan
Mg(Nos);, dan NaNOj jenuh. Kurva baku standar digunakan untuk mengukur a, dari
permen jelly dengan tieberapa variasi sukrosa dan glukosa. Pada saat temperatur = 60°C
larutan permen jelly diukur viskositasnya, kemudian setelah permen jelly mengeras (24

jam) dilakukan pengukuran kekerasan dengan penetrometer dan setelah 48 jam diperoleh
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data a. permen jelly dalam wadah tertutup dari tiap-tiap komposisi dengan menggunakan
metode secara tidak langsung (kertas saring).

Dari hasil percobaan, diperoleh bahwa fraksi sukrosa semakin besar, a, semakin
rendah, viskositas semakin besar, kekerasan semakin menurun serta memiliki umur
penyimpanan yang lebih lama. Permen jelly yang paling tahan lama dan memiliki tekstur
kekerasan paling baik adalah permen jelly dengan fraksi sukrosa terbesar (0,8). Kondisi
penyimpanan permen jelly yang terbaik adalah pada lemari es (T = 2-5°C). Permen jelly
yang berada dipasaran memiliki nilai ay yang lebih rendah dan kekerasan yang lebih kecil

bila dibandingkan dengan permen jelly yang dibuat pada penelitian ini.
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