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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui senyawa bioaktif dan daya terima pada permen jelly

tomat Metode yang digunakan diantaranya adalah skrining fitokimia flavonoid, tanin dan saponin
dilakukan secara kuantitatif menggunakan HCI untuk flavonoid, FeCl untuk tanin dan untuk saponin
dilakukan dengan pengocokan. Sedangkan untuk organoleptik menggunakan uji hedonik. Hasil
analisis menunjukkan bahwa kandungan flavonoid serta tanin terdapat pada perlakuan ekstrak
tomat 80% : 20% sukrosa dan kandungan saponin terdapat pada perlakuan ekstrak tomat 60% :
40% sukrosa. dan untuk pengujian organoleptik menunjukkan bahwa, permen jelly dengan ekstrak
tomat 60% : 40% sukrosa lebih disukai oleh panelis dari segi rasa, aroma, warna dan tekstur.

Kata kunci: tomat, skrining fitokimia, organoleptik.

ABSTRACT

This study aimed to investigate the bioactive compounds and consumer acceptability of tomato jelly
candy. The methods employed included phytochemical screening for flavonoids, tannins, and
saponins, conducted quantitatively using HCI for flavonoids, FeCl; for tannins, and a shaking method
for saponins. Organoleptic analysis was carried out using a hedonic test. The results showed that
flavonoids and tannins were present in the formulation with 80% tomato extract and 20% sucrose,
while saponins were detected in the formulation with 60% tomato extract and 40% sucrose. The
organoleptic evaluation revealed that the jelly candy with 60% tomato extract and 40% sucrose was
preferred by panelists in terms of taste, aroma, color, and texture.

Key words: tomatoes, reduction sugar, water content

PENDAHULUAN Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh

Tomat mengandung protein, karbohidrat, Junnaeni dkk., (2019), buah tomat juga
Ca, Fe, Mg, P, K, likopen, vitamin A dan merupakan sumber nutrisi dan mengandung
vitamin C sehingga dapat memenuhi senyawa bioaktif yang sangat baik untuk
ketersediaan pangan dan kecukupan gizi tubuh. Polifenol pada tomat sebagian besar
masyarakat  (Ambarwati  dkk., 2012). terdiri dari flavonoid, Kandungan senyawa
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dalam buah tomat di antaranya solanin (0,007
%), saponin, tanin (sebagai antibakteri), asam
folat, asam malat, asam sitrat, bioflavonoid,
protein, lemak, vitamin dan mineral. Menurut
penelitian yang dilakukan Andayani dkk.,
(2008) dalam Pratama dkk., (2015) buah
tomat memiliki aktivitas antioksidan yang
sangat kuat, kandungan antioksidan pada
bahan pangan ini bisa meredam radikal bebas
yang memicu pertumbuhan sel kanker dan
berbagai penyakit radikal bebas.

Dengan adanya kandungan antioksidan

dan senyawa bioaktif pada tomat menarik minat

masyarakat untuk memodifikasinya menjadi
olahan dalam bentuk permen jelly. Menurut Smith
(2001), permen jelly merupakan permen yang

berasal dari sari buah dan bahan pembentuk gel

yang mempunyai kenampakan jernih dan
transparan serta mempunyai tekstur dan
kekenyalan tertentu. Permen jelly memiliki

kelebihan dibandingkan dengan jenis permen yang
lainnya. Kelebihan tersebut terletak pada daya
lebih tinggi

adhesinya sehingga permen jelly tidak lengket saat

kohesinya yang daripada daya
dikonsumsi.

Seperti penelitian yang dilakukan oleh Hidayat
dan Ikarisztiana (2004), diketahui bahwa permen
jelly buah atau sayuran memiliki nilai gizi yang lebih
baik karena mengandung vitamin, protein, mineral
dan serat yang diperlukan oleh tubuh. Dalam
pengolahan permen jelly memerlukan bahan
tambahan sebagai pemanis, salah satunya yaitu
dengan menambahkan sukrosa agar dapat
mengimbangi rasa dari ekstrak tomat sehingga
dapat menghasilkan perpaduan permen jelly yang
disukai oleh konsumen.
tidak

senyawa bioaktif yang ada pada permen jelly

Tetapi dijelaskan  kandungan

dengan ekstrak tomat. Hal ini membuat
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peneliti mencoba untuk mengetahui senyawa
biokatif yang terkandung dalam permen jelly
dari ekstrak tomat.
BAHAN DAN METODE

Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan dalam pembuatan
permen jelly tomat adalah buah tomat,
sukrosa, gelatin dan asam sitrat. Sedangkan
bahan yang digunakan untuk uji parameter
yaitu aquades, aseton, n-heksana, etanol,
HCI, FeCls, n-heksana, Pb-asetat, NaCOs,
CuSOQO, HoOlarutan Luff schrool, Batu didih, Kl
20%, H>SO4, Na-thiosufat.

Peralatan Penelitian

Alat yang digunakan dalam pembuatan
permen jelly ekstrak tomat ini adalah
timbangan analitik, sarung tangan plastik,
pisau, gunting, blender, saringan, baskom
berukuran kecil, sendok, wajan, wadah
pencetak permen, pengaduk, kompor dan gas
elpiji, plastik klip dan termometer. Sedangkan
untuk analisis

peralatan parameter

diantaranya vyaitu oven, cawan porselen,
pengaduk, desikator, penjepit cawan, tabung

reaksi, spatula, dan tisu.

Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan metode
eksperimental menggunakan Rancangan
acak Lengkap (RAL), dengan perbandingan
banyaknya ekstrak tomat dan sukrosa.
Adapun 4 Perlakuan tersebut adalah sebagai

berikut;

P, = 80% Ekstrak Tomat : 20% Sukrosa
P, = 60% Ekstrak Tomat : 40% Sukrosa
Pz = 50% Ekstrak Tomat : 50% Sukrosa
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P4 = 20% Ekstrak Tomat : 80% Sukrosa
Dimana jumlah bahan yang digunakan dalam
setiap perlakuan yaitu 500 gram ekstrak tomat
dan 500 gram sukrosa, setiap perlakuan
diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 12
unit percobaan.

Proses Pembuatan Permen jelly
Buah tomat dicuci terlebih dahulu dengan
air mengalir yang berfungsi untuk mengangkat
kotoran yang masih menempel kemudian
dikeluarkan bijinya sampai bersih, kemudian
blancing tomat tersebut kurang lebih 2-3
menit. Setelah dibalancing, kupas kulit buah
tomat hingga tersisa dagingnya saja dan
masukkan kedalam blender lalu dituang
kedalam penyaringan dan disaring hingga
diperoleh ekstrak buah tomat (Yulianti, 2018).
Ekstrak buah yang telah disaring,
dimasukkan ke dalam panci pemanas dengan
ditambahkan sukrosa, gelatin dan asam sitrat
sesuai dengan perlakuan, dipanaskan pada
suhu 75°C selama 20 menit atau dengan api
kecil (Dewandari dkk., 2005). Setelah matang
adonan permen jelly dituang ke dalam cetakan
adonan dan didinginkan pada suhu ruang
selama 24 jam dan selanjutnya dikeluarkan

dari cetakan dan siap disajikan.
HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisa Skrining Fitokimia
a. Ujiflavonoid

Hasil dari skrining fitokimia golongan
flavonoid dapat dilihat pada Tabel berikut.
Tabel 1. Hasil skrining fitokimia golongan

flavonoid
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Sampel Metode pengujian Warna Keterangan
80% : 20% HCI Berwarna kuning ++
60% : 40% HCI Berwarna kuning +
50% : 50% HCl Berwarna kuning +
20% : 80% HCI Tidak berubah warna

Keterangan:

++ : Sangat kuning

+ : Kuning

Adanya senyawa
jelly
dihasilkannya warna kuning ke jingga. Pada

flavonoid pada

permen tomat ditandai dengan
perlakuan ekstrak tomat 80% : 20% sukrosa
yang lebih  gelap

dibandingkan dengan konsentrasi ekstrak

warna dihasilkan
tomat 60% : 40% sukrosa dan ekstrak tomat
50%
permen jelly dengan ekstrak 20% :

sukrosa 50%. Untuk perlakuan pada
80%
sukrosa tidak terindikasi adanya senyawa
flavonoid karena warna yang dihasilkan
kuning terang. Hasil positif pada uji flavonoid
dikarenakan Flavonoid termasuk dalam
golongan senyawa fenol yang memiliki banyak
gugus —OH dengan adanya perbedaan
tinggi,
sejalan dengan
(2010) yang

bahwa golongan senyawa

keelektronegatifan yang sehingga

sifatnya polar. Hal ini
pendapat Sriwahyuni
menyatakan
flavonoid mudah terekstrak dalam pelarut
etanol yang memiliki sifat polar karena adanya
gugus hidroksil, sehingga dapat terbentuk
ikatan hidrogen.

Manfaat flavonoid antara lain adalah
untuk melindungi struktur sel, meningkatkan
efektivitas vitamin C, anti-inflamasi, mencegah
keropos tulang dan sebagai antibiotik (Waji &
2009). tubuh

flavonoid berfungsi sebagai

Sugrani Dalam manusia
antioksidan
sehingga sangat baik untuk pencegahan

kanker.
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b. Ujitanin
Hasil dari skrining fitokimia golongan
tanin dapat dilihat pada Tabel berikut.

Tabel 2. Hasil skrining fitokimia golongan

tanin.

Sampel Metode pengujian Warna Endapan
80% : 20% FeCly Berwarna hitam ++
60% : 40% FeCls Tidak berubah warna
50% : 50% FeCls Tidak berubah warna
20% : 60% FeCl; Tidak berubah warna

Keterangan:

++: Ada endapan

- : Tidak ada endapan

Dari tabel diatas menunjukkan bahwa,
hasil skrining fitokimia senyawa tanin pada
permen jelly tomat, ada yang mengandung
positif tanin dan ada juga yang negatif.
Perlakuan yang mengandung positif tanin
yaitu permen jelly dengan konsentrasi ekstrak
tomat 80% : 20% sukrosa yang ditandai
dengan warna hitam kecoklatan dan memiliki
endapan. Hal ini diperkuat oleh Harborne
(1987) dalam Ergina dkk., (2014) cara klasik
untuk mendeteksi senyawa fenol sederhana
yaitu menambahkan ekstrak dengan larutan
FeCl; dalam air yang menimbulkan warna
hijau, merah, ungu, biru atau hitam yang kuat.
Sedangkan untuk perlakuan pada permen jelly
yang tidak

konsentrasi ekstrak tomat 60% : 40% sukrosa,

mengandung tanin  yaitu
ekstrak tomat 50% : sukrosa 50% dan ekstrak
20% : 80% sukrosa. Hal ini dikarenakan pada
penelitian ini jumlah konsentrasi ekstrak tomat
yang digunakan berpengaruh terhadap
kandungan senyawa tanin, semakin banyak
jumlah ekstrak tomat yang digunakan semakin
tinggi pula kandungan senyawa tanin nya.

c. Uji saponin
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Hasil dari skrining fitokimia golongan

saponin dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3 Hasil skrining fitokimia
golongan saponin.
Sampel Metode pengujian Warna Keterangan

80% : 20% Aquades Busa +

60% : 40% Aquades Busa ++

50% : 50% Aquades Busa +

20% : 80% Aquades Busa
Keterangan :

++ : Banyak busa

+ : Sedikit busa

Dari tabel diatas menunjukkan bahwa,
hasil skrining fitokimia senyawa saponin pada
permen jelly tomat, ada yang mengandung
positif saponin dan ada juga yang negatif.
Perlakuan yang mengandung positif saponin
yaitu permen jelly dengan konsentrasi ekstrak
tomat 80% : 20% sukrosa, ekstrak tomat 60%
: 40%

sukrosa 50%

sukrosa dan ekstrak tomat 50% :
yang ditandai dengan timbul
busa, dimana pada perlakuan permen jelly
dengan ekstrak tomat 60% : 40% terindikasi
mengandung saponin lebih kuat dibandingkan
perlakuan yang lainnya. Sedangkan untuk
perlakuan pada permen jelly yang tidak
mengandung saponin yaitu pada konsentrasi
ekstrak 20% 80%

disebabkan karena pada saat pengocokan

sukrosa. Hal ini

tenaga yang digunakan tidak sama
sehingga pada konsentrasi ekstrak tomat
60% 40% sukrosa lebih banyak

menghasilkan busa dibandingkan dengan
ekstrak tomat 80% 20%

sukrosa yang lebih banyak menggunakan

konsentrasi

ekstrak tomat dari perlakuan lainnya.
Hal ini dipertegas oleh Mailuhu
(2017) yang mengatakan bahwa dalam

permen pengujian saponin diperoleh hasil
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positif yang ditunjukkan dengan adanya
terbentuk busa/buih karena senyawa
saponin memiliki sifat fisik yang mudah larut
dalam akuades dan akan menimbulkan
busa ketika dikocok.
Analisa Uji Organoleptik

Uji organoleptik ini dilakukan untuk
menguji tingkat penerimaan terhadap permen
jelly tomat meliputi rasa, aroma, warna dan
tekstur. Dan pengujian ini menggunakan skala
hedonik, dilakukan oleh 25 orang panelis tidak
terlatih. Berikut adalah Uji organoleptik

terhadap permen jelly tomat.

a. Rasa

Rasa adalah sensasi yang berasal dari
perpaduan bahan pembentuk dan
komposisinya pada suatu produk makanan
yang ditangkap oleh indera pengecap serta
merupakan salah satu pendukung cita rasa
yang mendukung mutu suatu produk
(Pramitasari, 2010). Uji rasa dilakukan dengan
menggunakan indera pengecap untuk
menentukan tingkat kesukaan panelis
terhadap permen jelly tomat. Hasil analisis
terhadap rasa permen jelly tomat dapat dilihat

pada Gambar 1.

Rasa

4,6

Skor
D

3;2

Perlakuan

W380%:20% M60%:40% M50%:50% M20%:80%

2

0

Gambar 1. Tingkat kesukaan terhadap rasa
permen jelly tomat.

Rasa permen jelly dengan variasi ekstrak
tomat 60% : 40% sukrosa cenderung ke rasa
suka. Hal ini karena jumlah penambahan
antara ekstrak tomat dengan sukrosa dapat
menyeimbangi rasa asam dan manis permen
jelly. Hal ini di sejalan dengan penelitian
Sulardjo dan Agus (2012) semakin banyak
penambahan sari buah tomat maka rasa yang
dihasilkan semakin asam, karena gula dapat
mempengaruhi cita rasa dengan cara
membentuk keseimbangan yang lebih baik
antara keasaman, rasa pahit dan asin, ketika
digunakan pada pengkonsentrasian larutan
sehingga perlakuan ini cenderung disukai oleh

panelis.

b. Aroma

Dalam pengujian organoleptik, aroma
juga merupakan salah satu faktor pendukung
penting dalam menguji tingkat kesukaan
panelis terhadap suatu produk makanan, dan
uji ini dilakukan dengan menggunakan indera
penciuman. Analisis terhadap aroma permen

jelly tomat dapat dilihat pada Gambar 2.

Aroma
5,56

[e)]

4,28

4,12

2,8

N

Skor organoleptik (aroma)
o N

Perlakuan

80% :20% M 60% :40% M 50% :50% M 20% :80%

Gambar 2. Tingkat kesukaan terhadap

aroma permen jelly tomat.
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Dari gambar diatas dapat dilihat, nilai
rata-rata yang didapat berkisar 2,8 sampai
5,56. Tingkat kesukaan tertinggi diperoleh
pada permen jelly dengan ekstrak tomat 60%
: 40% sukrosa dengan nilai 5,56 atau berada
pada kategori suka. Panelis cenderung tidak
menyukai aroma permen jelly dengan ekstrak
tomat 80% : 20% sukrosa, ekstrak tomat 50%
: 50% sukrosa dan ekstrak tomat 20% : 80%
sukrosa.

Berdasarkan hasil uji varians
menunjukkan bahwa variasi ekstrak tomat
dengan sukrosa berpengaruh nyata (p>0,05)
terhadap aroma permen jelly. Hasil uji BNT
pada taraf 5% menunjukkan permen jelly
dengan ekstrak tomat 60% : 40% sukrosa
berbeda nyata (p<0,05) dengan ekstrak tomat
80% : 20% sukrosa, ekstrak tomat 50% : 50%
sukrosa dan ekstrak tomat 20% 80%
sukrosa.

Panelis cenderung menyukai permen jelly
dengan esktrak 60% : 40% sukrosa karena
aroma Yyang stabil tidak mempengaruhi
perubahan bau permen jelly tomat yang
dihasilkan, walaupun dengan penambahan
kosentrasi yang berbeda tetap aroma yang
dihasilkan adalah aroma khas tomat. Hal ini
sesuai dengan pendapat Apandi (1984) dalam
Yulianti dan Husain (2018), bahwa adanya
senyawa volatil pada buah dapat memberikan

aroma yang khas.

c. Warna

Warna produk makanan merupakan daya
tarik utama sebelum konsumen mengenal dan
menyukai sifat-sifat lainnya untuk menentukan

tingkat kesukaan panelis terhadappermen jelly
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tomat. Analisis terhadap warna permen jelly

tomat dapat dilihat pada Gambar 3.

=8 Warna

= 5,92
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Gambar 3. Tingkat kesukaan terhadap warna
permen jelly tomat.

Dari gambar diatas dapat dilihat, bahwa
nilai rata-rata yang didapat berkisar 1,84
sampai 5,92. Tingkat kesukaan tertinggi
diperoleh pada permen jelly dengan ekstrak
tomat 60% : 40% sukrosa dengan nilai 5,92
atau berada pada kategori suka. Panelis
jelly
dengan ekstrak tomat 20% : 80% sukrosa.

cenderung tidak menyukai permen

Berdasarkan hasil uji varians
menunjukkan bahwa variasi ekstrak tomat
dengan sukrosa berpengaruh sangat nyata
(p>0,05) terhadap warna permen jelly. Hasil uji
BNT pada taraf 5% menunjukkan permen jelly
dengan ekstrak tomat 80% : 20% sukrosa
berbeda nyata (p<0,05) dengan ekstrak tomat

60% : 40% sukrosa, ekstrak tomat 50% : 50%

sukrosa dan ekstrak tomat 20% 80%
sukrosa. Panelis cenderung menyukai
permen jelly dengan esktrak 60% : 40%

sukrosa karena warna permen yang dihasilkan
memiliki warna yang bagus yaitu merah
orange yang berasal dari buah tomat. Hal ini
Melly  (2015) vyang

tomat mengandung

oleh
buah

karotenoid dan merupakan suatu senyawa

dipertegas

menyatakan
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tersusun dari unit isoprene atau

yang
turunannya, dimana karotenoid merupakan
kelompok pigmen yang mengahsilkan warna

kuning, oranye dan merah oranye pada tomat.

d. Tekstur

Tekstur merupakan sensasi tekanan yang
dapat dirasakan dengan mulut atau perabaan
dengan jari dan merupakan parameter penting
2006).

Analisis terhadap warna permen jelly tomat

pada makanan Ilunak (Kurniawan,

dapat dilihat pada Gambar 4.

5 Tekstur

Gz 8

3] 5,92

6 4,92 4,96

4

=)

o 4

e

o 1,92
c 2

[

5 [ ]
S 0

E Perlakuan

Ui E80%:20% M60%:40% M50%:50% M 20% :80%

Gambar 4. Tingkat kesukaan terhadap
tekstur permen jelly tomat.

Dari gambar 4 dapat dilihat, bahwa nilai
rata-rata yang didapat berkisar 1,92 sampai
5,92. Tingkat kesukaan tertinggi diperoleh
pada permen jelly dengan ekstrak tomat 60%
: 40% sukrosa dengan nilai 5,92 atau berada
pada kategori suka.

Berdasarkan hasil uji varians
menunjukkan bahwa variasi ekstrak tomat
dengan sukrosa berpengaruh nyata (p>0,05)
terhadap tekstur permen jelly. Hasil uji BNT
pada taraf 5% menunjukkan permen jelly
dengan ekstrak tomat 20% : 80% sukrosa
berbeda nyata (p<0,05) dengan ekstrak tomat

80% : 20% sukrosa, ekstrak tomat 60% : 40%
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sukrosa dan ekstrak tomat 50% 50%
sukrosa.

Panelis cenderung menyukai permen jelly
dengan ekstrak 60% : 40% sukrosa karena
memiliki tesktur yang kenyal yang dirasakan
oleh panelis pada saat permen jelly tomat
digigit dan dikunyah, serta ditekan dengan jari
tangan. Hasil penelitian ini sejalan dengan
hasil penelitian Pangalila dkk., (2021) bahwa
tekstur permen jelly buah tomat dipengaruhi
oleh jumlah gelatin dan sari buah tomat yang

digunakan.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulsn
hasil

Berdasarkan penelitian

jelly
menunjukkan adanya kandungan flavonoid,

dapat

disimpulkan bahwa permen tomat
tanin dan saponin yaitu pada permen jelly
dengan kosentrasi ekstrak tomat 80% : 20%
sukrosa, ekstrak tomat 60% : 40% sukrosa
dan ekstrak tomat 50% : 50% sukrosa, dan
pada pengujian organoleptik menunjukkan
bahwa, permen jelly tomat dengan kosentrasi
ekstrak tomat 60% : 40% sukrosa lebih disukai
panelis dari segi rasa, aroma, warna dan
tekstur.
Saran

Adapun saran yang dapat diberikan oleh

penulis yaitu dengan melanjutkan analisa

kadar likopen dengan  menggunakan
kosentrasi yang sama dan juga perlu
dilakukan  penelitian secara kuantitatif

flavonoid, tanin dan saponin pada permen jelly

tomat.
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