International Journal Multidisciplinary e-ISSN : 3031-9870
Homepage : https:/ /journal.antispublisher.com/index.php/IJMI [JMI, Vol. 2, No. 4, November 2025

L . . . Page 358-369
Email : admin@antispublisher.com © 2025 [JMI :

International Journal Multidisciplinary

The Effect of Tomato Juice (Solanum Lycopersium) and Pineapple Juice
(Ananas comosus L.) Proportions on the Characteristics of Tomato Jelly
Candy

Moch Fatchur Rochman?, Rima Azara?
12Muhammadiyah University of Muhammadiyah, Indonesia

W) Check for updates
DOI : https://doi.org/10.61796/ijmi.v2i4.332

Sections Info ABSTRACT

Article history: Objective: This study aims to determine the proportion of tomato juice with pineapple
Submitted: March 27, 2025 juice on the characteristics of tomato jelly candy. Method: This study used the Complete
Final Revised: April 15, 2025 Randomized Block Design (CRBD) method with 1 factor (single factor) with a total of
Accepted: April 23, 2025 5 treatments and repeated 4 times to obtain 20 experimental units. Results: The results
Published: April 30, 2025 showed that the difference in the proportion of tomato juice with pineapple juice had a
Keywords: significant effect on the water content of tomato jelly candy, but did not have a
Ananas comosus L significant effect on texture, lightness, yellowness, and redness. Novelty: Tomatoes
Jelly candy have their own taste (sweet, bitter, and smelly) so the addition of pineapple juice is

Solanum lycopersium L needed to improve the taste, increase the economic value and diversify food products.

INTRODUCTION

Buah tomat merupakan salah satu produk holtikultura yang banyak
dibudidayakan di Indonesia [1]. Buah tomat berperan penting untuk pemenuhan gizi
masyarakat, karena komposisi zat gizi yang terdiri dari vitamin dan mineral sangat
berguna untuk mempertahankankesehatan dan mencegah penyakit. Buah tomat kaya
akan vitamin C dan beberapa antioksidan yang berfungsi sebagai reaksi oksidasi-reduksi
dalam tubuh [2]. Selain itu buah tomat juga memiliki kandungan vitamin A yang
berfungsi untuk kesehatan organ penglihatan, sistem imun, pertumbuhan dan
reproduksi [3]. Buah tomat sangat mudah dijumpai dipasaran, namun produk olahan
buah tomat masih sangat jarang dijumpai dipasaran. Sebagai bentuk upaya diversifikasi,
maka buah tomat dijadikan permen jelly.

Buah nanas sangat digemari di kalangan masyarakat Indonesia karena memiliki
rasa yang kuat yaitu manis asam, aroma yang khas serta warna kuning yang cerah. Buah
nanas banyak mengandung vitamin A dan C sebagai antioksidan. Selain itu juga
mengandung betakaroten, kalsium, fosfor, magnesium, besi, natrium, kalium, dekstrosa,
sukrosa, dan enzim bromelin. Bromelin memiliki khasiat sebagai anti radang,
menghambat pertumbuhan sel kanker dan kandungan seratnya dapat membantu
melancarkan proses pencernaan [4]. Buah nanas memiliki banyak manfaat terutama pada
industri olahan produk makanan dan minuman [5]. Tanaman nanas mudah tumbuh di
berbagai jenis tanah dan iklim [6]. Setiap musim panen tiba, banyak buah nanas yang
rusak sebelum sampai ke tangan konsumen.

Buah tomat dan nanas termasuk kedalam jenis buah yang dapat berbuah sepanjang
tahun. Buah tomat dan buah nanas merupakan komoditi holtikultura yang mudah
mengalami kerusakan apabila tidak segera diolah setelah dipanen. Kandungan air dan
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pektin yang tinggi dalam buah tomat menyebabkan komoditas ini mudah mengalami
kerusakan fisik, kimia maupun mikrobiologis [7]. Buah ini dapat bertahan selama 3-4
hari pada suhu ruang dan 7-14 hari pada suhu refrigerator. Sebelumnya telah banyak
pengolahan yang sudah dikembangkan dengan tujuan untuk memperpanjang umur
simpan dan meningkatkan daya jual buah dan sayur. Salah satu olahannya yaitu permen
jelly, dengan kata lain buah tomat dan buah nanas dapat dikombinasikan sebagai bahan
dasar pembuatan permen jelly. Pemilihan buah tomat dan buah nanas pada pembuatan
permen jelly adalah untuk memperpanjang umur simpan dari kedua komoditi hasil
pertanian tersebut dan untuk meningkatkan nilai ekonomis dari buah tomat dan nanas
serta diversifikasi produk pangan.

Permen jelly merupakan salah satu camilan yang disukai oleh semua kalangan dan
banyak dijumpai di pasaran. Bahan baku pembuatan permen jelly umumnya
menggunakan berbagai macam sari buah untuk meningkatkan mutu [7]. Proses
pembuatan permen jelly dilakukan dengan mencampurkan gula, bahan pembentuk gel
seperti gelatin, pektin, agar, karagenan, bahan pengasam, dan bahan penambah cita rasa
seperti sari buah yang dimasak hingga mencapai padatan yang diinginkan dan
kemudian dicetak [8]. Kualitas permen jelly akan semakin baik apabila bahan baku yang
digunakan mengandung pektin karena sifat pektin yang dapat membentuk gel. Pektin
dapat dijumpai pada buah-buahan termasuk tomat dan nanas. Konsentrasi pektin 1%
telah menghasilkan kekerasan gel yang cukup baik[9]. Namun kandungan pektin pada
buah tomat cukup bervariasi antara 0,17 %-0,25% [10], oleh karena itu pembuatan permen
jelly tomat ditambahkan sari buah nanas karena konsentrasi pektin pada buah nanas
yaitu 2,3% berat kering [11].

Permen jelly dapat dikatakan berkualitas baik apabila memiliki rasa manis dengan
sedikit asam khas buah, beraroma buah, kenampakan jernih, warna sesuai dengan bauh
yang digunakan dan memiliki tekstur yang kenyal [12]. Tomat memiliki rasa yang sedikit
manis, getir, dan asam serta berbau langu yang mengakibatkan buah tomat ataupun hasil
olahan lainnya kurang disukai, maka penambahan sari buah lain seperti buah nanas
diperlukan pada pembuatan permen jelly [13]. Penambahan buah nanas bertujuan untuk
memperbaiki rasa dan aroma yang kurang disukai pada sari buah tomat. Penelitian ini
bertujuan untuk mendapatkan rasio terbaik penambahan sari buah nanas terhadap
karakteristik fisik permen jelly tomat. Penelitian ini perlu dilakukan untuk mengetahui
bagaimana proporsi sari buah tomat dan sari buah nanas terhadap karakteristik permen
jelly tomat. Berdasarkan keadaan ini, diharapkan penggunaan buah tomat dan buah
nanas dapat menambah nilai ekonomis dan sebagai bentuk diversifikasi produk pangan.

RESEARCH METHOD

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2024 hingga Februari 2025.
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Analisa Pangan, Program Studi Teknologi
Pangan Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. Alat yang digunakan pada penelitian ini
adalah timbangan analitik OHAUS, kompor Quantum, blender Philips, panci, pisau, kain
saring, wadah plastik, cetakan permen, sendok, baskom. Sedangkan alat yang digunakan
untuk analisa meliputi timbangan analitik OHAUS, oven listrik Memmert, cawan,
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desikator, penjepit cawan, texture analyzer IMADA, spatula, color reader. Bahan yang
digunakan pada penelitian ini adalah buah tomat dan buah nanas yang didapatkan di
pasar Tulangan-Sidoarjo, gelatin Hakiki, glukosa, sukrosa, air.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 1 faktor
yaitu konsentrasi sari buah nanas. Yang terdiri dari 5 taraf perlakuan dengan masing-
masing perlakuan diulang sebanyak 4 kali sehingga mendapatkan 20 unit percobaan.

Adapun perlakuan tersebut di atas sebagai berikut: TN1 = sari tomat 90% : sari
nanas 10%, TN2 = sari tomat 80% : sari nanas 20%,TN3 = sari tomat 70% : sari nanas 30%,
TN4 = sari tomat 60% : sari nanas 40%, TN5 = sari tomat 50% : sari nanas 50%.

Pengamatan dalam penelitian ini meliputi analisis fisik dan analisis kimia. Analisis
tisik meliputi tekstur dengan Texture Analyzer [14] dan warna dengan color reader [15].
Analisis kimia meliputi kadar air metode oven kering [16]. Data yang diperoleh dianalisa
dengan menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA) selanjutnya apabila hasil analisis
menunjukkan perbedaan nyata maka dilakukan uji pembeda jujur (BNJ) dengan taraf
5%.

Prosedur pembuatan sari buah tomat sebagai berikut:Buah tomat disortasi dengan
memilih buah yang memiliki bentuk,warna dan berat yang seragam, setelah itu
ditimbang menggunakan timbangan analitik, lalu dicuci hingga bersih dan dipotong
kecil-kecil. Setelah itu dihaluskan menggunakan blender dan ditambahkan air, dengan
perbandingan buah tomat : air yaitu 2:1 (b/v) selama 1 menit pada kecepatan 1. Lalu
disaring dengan menggunakan saringan ukuran 200 mesh agar menghasilkan sari tomat.
Diagram alir pembuatan sari buah tomat dapat dilihat pada Gambar 1.

Tomat

Disortasi

'

Air bersih  —» Dicuci —¥| kotoran

Dipotong

Ditimbang 200 gr

Di.tambahkan » Dihaluskan dengan blender (t=1
air 2:1 (b/v) mpnif.rprpnafan N

Disaring (uk. 200 mesh)

Sari Tomat

Gambar 1. Pembuatan Sari Buah Tomat [17] yang telah dimodifikasi.

Prosedur pembuatan sari nanas sebagai berikut:

Buah nanas yang digunakan yaitu jenis lokal asal Kediri dengan ciri-ciri buah
panjang dan memiliki rasa manis sedikit asam. Buah nanas disortasi dengan memilih
buah yang memiliki warna dan berat yang seragam, kemudian dikupas dan dicuci
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hingga bersih lalu dipotong. Setelah itu ditimbang dengan timbangan analitik.
Kemudian dihaluskan dengan blender dan ditambahkan air, dengan perbandingan buah
nanas : air yaitu 2:1 (b/v) selama 1 menit pada kecepatan 1. Lalu disaring dengan
menggunakan saringan ukuran 200 mesh untuk menghasilkan sari nanas. Diagram alir
pembuatan sari nanas dapat dilihat pada Gambar 2.

Nanas

'

Dikupas

Air bersih  [——» Dicuci —» kotoran

'

Dipotong

'

Ditimbang 200gr

'

Ditambahkan Dihaluskan dengan blender

air 2:1 (b/v) (t=1 menit, kecepatan 1)

Disaring (uk. 200 mesh)

'

Sari Nanas

Gambar 2. Pembuatan Sari Nanas [18] yang telah dimodifikasi .

Prosedur pembuatan permen jelly sebagai berikut:

Tahap pertama, Sari Tomat sesuai perlakuan (90%, 80%, 70%, 60%, 50%)
ditambahkan dengan sukrosa 30%, glukosa 20%, dan gelatin 15% yang telah dilarutkan
dengan 50 ml air. Setelah itu dipanaskan pada suhu 40°C selama 5 menit hingga semua
bahan larut. Kemudian dipanaskan pada suhu 100°C selama 10 menit dengan
ditambahkan sari nanas sesuai perlakuan (10%, 20%, 30%, 40%, 50%) pada menit ke 7,
dan terus diaduk hingga mengental, lalu api dimatikan. Adonan permen jelly dicetak
dan dibiarkan dingin pada suhu ruang selama satu jam. Kemudian permen jelly
dimasukkan ke dalam kulkas dengan suhu 5°C selama 24 jam. Setelah itu permen jelly
dikeluarkan dari dalam kulkas dan didiamkan pada suhu ruang selama satu jam.
Kemudian permen jelly dianalisis. Diagram alir pembuatan permen jelly dapat dilihat
pada Gambar 3.
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Sari Tomat
(90%, 80%, 70%, 60%, 50%)

v
Sukrosa 30% dan Dipanaskan (T=40°C, Gelatin 15% dilarutkan
Glukosa 20% t=5 menit) dan dalam 50 ml air
diaduk hingga larut

Sari Nanas (10%, 20%,

> Dipanaskan
30%, 40%, 50%) P

!

Diaduk sampai kental

!

Dicetak

!

Didinginkan pada suhu ruang
(T=28°C, t=1 iam)

!

Dimasukkan kulkas (T=5°C, t=24

!

Dikeluarkan dan didiamkan pada
suhu ruang (T=28°C, t=1jam)

Analisis Fisik:
Tekstur dan warna
Analisis Kimia:
Kadar air

Permen Jelly Tomat

\4

Gambar 3. Pembuatan Permen Jelly [19] telah dimodifikasi.

RESULTS AND DISCUSSION
Results

Penentuan kadar air pada suatu bahan penting dilakukan untuk menentukan umur
simpan suatu produk. Kadar air yang tinggi, dapat mengakibatkan produk mudah
mengalami kerusakan akibat jamur karena mikroba memanfaatkan air sebagai media
untuk berkembangbiak, hal tersebut mengakibatkan daya simpan produk menurun [20].
Dari hasil analisis ragam menunjukkan terdapat pengaruh nyata antara proporsi sari
buah tomat dan sari buah nanas terhadap kadar air permen jelly tomat. Selanjutnya akan
dilakukan uji BNJ dengan taraf 5% agar mengetahui perbedaan pada masing-masing
perlakuan. Rerata kadar air permen jelly tomat disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Rerata kadar air permen jelly tomat.

Perlakuan Kadar air (%)
TN1 =90% : 10% 24,16 b
TN2 =80% : 20% 21,64 ab
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TN3 =70% : 30% 18,18 a

TN4 =60% : 40% 18,34 ab

TNS =50% : 50% 17,66 a
BNJ 5% 5,95

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan pengaruh
tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5%.

Dari hasil analisis ragam menunjukkan terdapat pengaruh nyata antara proporsi
sari buah tomat dan sari buah nanas terhadap kadar air permen jelly tomat. Dari Tabel 1.
dapat dilihat bahwa kadar air permen jelly tomat berkisar antara 17,66 - 24,16%. Kadar
air tertinggi terdapat pada perlakuan sari buah tomat 90% dan sari buah nanas 10% (TN1)
dengan nilai rata-rata 24,16%, berbeda nyata dengan kadar air terendah terdapat pada
perlakuan sari buah tomat 50% dan sari buah nanas 50% (TN5) dengan nilai rata-rata
17,66. Perlakuan terbaik permen jelly tomat yakni pada permen jelly dengan kadar air
terendah, memiliki notasi yang sama (tidak berbeda nyata) dan telah memenuhi standar
SNI kadar air permen jelly yakni maksimal 20%. Perlakuan terbaik terdapat pada
perlakuan proporsi sari buah tomat 70% dengan sari buah nanas 30% (TN3), proporsi
sari buah tomat 60% dengan sari buah nanas 40%(TN4), serta proporsi sari buah tomat
50% dengan sari buah nanas 50% (TND).

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa semakin banyak proporsi sari buah tomat maka
kadar air permen jelly yang dihasilkan semakin tinggi. Hal tersebut dikarenakan kadar
air buah tomat lebih banyak dibandingkan dengan kadar air buah nanas. Kadar air pada
buah tomat yakni 95,44% [21] sedangkan kadar air pada buah nanas yakni 85,3% [22].
Syarat mutu kadar air permen jelly yang ditetapkan oleh SNI 3547.2- 2008, yakni
maksimal 20%. Proporsi sari buah tomat pada pembuatan permen jelly tomat pada
perlakuan 50% - 70% telah sesuai standar SNI. Sedangkan pada proporsi sari buah tomat
80% - 90% tidak sesuai SNI. Kadar air yang tinggi lebih memudahkan pertumbuhan
bakteri dan mikroba lainnya, sehingga dapat mempengaruhi kualitas dan daya tahan
produk [23].

Tekstur merupakan hasil dari indra perasa maupun peraba pada karakteristik
bahan maupun produk. Tekstur permen jelly mengacu pada kekenyalan atau elastisitas
produk tersebut [24]. Uji tingkat kekerasan atau tekstur pada penelitian ini dilakukan
dengan cara menganalisis kekerasan permen jelly dari kombinasi sari buah tomat dan
buah nanas menggunakan Texture Profile Analyzer (TPA). Prinsip pengukuran
kekerasan yaitu dengan memberikan gaya pada bahan dengan besaran tertentu sehingga
kekerasan pada sampel dapat diukur [25]. Rerata kadar air permen jelly tomat disajikan
pada Tabel 2.

Tabel 2. Rerata tekstur permen jelly tomat.

Perlakuan Kadar air (%)
TN1 =90% : 10% 49,54
TN2 =80% : 20% 50,49
TN3 =70% : 30% 48,19
TN4 =60% : 40% 47,92
TNS5 =50% : 50% 46,87
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BN]J 5% tn
Keterangan: tn (tidak nyata)

Dari hasil analisis ragam menunjukkan tidak terdapat pengaruh nyata antara
proporsi sari buah tomat dan sari buah nanas terhadap tekstur permen jelly tomat. Dari
tabel 2. Dapat dilihat bahwa tekstur dari permen jelly tomat berkisar antara 46,87 -
50,49%. Nilai tekstur tertinggi terdapat pada perlakuan sari buah tomat 80% dan sari
buah nanas 20% (TN2) dengan rata-rata 50,49, sedangkan nilai tekstur terendah terdapat
pada perlakuan sari buah tomat 50% dan sari buah nanas 50% (TN5) dengan rata-rata
46,87. Hal tersebut diduga karena kandungan pektin pada buah nanas lebih tinggi
daripada buah tomat yang pempengaruhi tekstur permen jelly. Pektin adalah golongan
substansi yang terdapat dalam sari buah yang membentuk larutan koloidal dalam air
dan berasal dari protopektin. Keberadaan pektin dalam bahan pangan berperan
terutama dalam tekstur dan konsistensi buah-buahan serta sayuran terutama dalam
sifatnya yang dapat membentuk gel atau thickening agent [11]. Semakin rendahnya nilai
tekstur berarti semakin rendah pula tingkat kekerasan permen jelly [23]. Maka permen
jelly yang dihasilkan akan semakin kenyal. Hal tersebut sesuai dengan penelitian
terdahulu yakni, semakin banyak rasio sari buah nanas yang ditambahkan pada
pembuatan permen jelly maka semakin tinggi kadar pektinnya dan semakin kenyal
teksturnya [11].

Analisis profil warna pada permen jelly tomat dilakukan dengan menggunakan
color reader. Parameter yang dihasilkan yakni nilai koordinat (L*, a*, b*), dimana L*
menunjukkan parameter antara cerah/terang dan gelap, a* menunjukkan parameter
antara merah (+a*) dan hijau (-a*), serta b* yang menunjukkan parameter antara kuning
(+b*) dan biru (-b*). Dari hasil analisis ragam menunjukkan tidak terdapat pengaruh
nyata antara proporsi sari buah tomat dan sari buah nanas profil warna lightness (L*),
redness (a*), dan yellowness (b*). Rerata profil warna L*, a*, b* permen jelly tomat akan
disajikan pada Tabel 3. Hasil kenampakan warna permen jelly tomat dengan

perbandingan proporsi sari buah tomat dan sari buah nanas dapat dilihat pada Gambar
4.

Tabel 3. Rerata profil warna permen jelly tomat.

Perlakuan Profil Warna
Lightness (L¥) Redness (a*) Yellowness (b*)
TN1 =90% : 10% 32,53 4,64 5,55
TN2 =80% : 20% 30,19 2,35 8,73
TN3 =70% : 30% 30,73 3,90 5,02
TN4 = 60% : 40% 30,92 3,53 4,39
TN5 =50% : 50% 30,19 3,87 7,82
BN]J 5% tn tn tn
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TN1 (sari buah TN2 (sari buah TN3 (sari buah TN4 (sari buah TN5 (sari buah
tomat 90% : sari tomat 80% : sari tomat 70% : sari tomat 60% : sari tomat 50% : sari
buah nanas 10%) buah nanas 20%) buah nanas 30%) buah nanas 40%) buah nanas 50%)

Gambar 4. Kenampakan warna fisik setiap perlakuan.

Nilai L* merupakan parameter antara warna gelap dan cerah/terang dengan
rentang nilai 0 hingga 100. Apabila nilai mendekati 0 maka warnanya cenderung
hitam/gelap, sedangkan nilai yang mendekati 100 cenderung warna putih/terang. Dari
tabel 3. Dapat dilihat bahwa nilai L/ lightness pada permen jelly tomat berkisar antara
30,19 - 32,53. Nilai lightness tertinggi terdapat pada perlakuan sari buah tomat 90% dan
sari buah nanas 10% (TN1) dengan nilai rata-rata 32,53. Sedangkan nilai lightness
terendah terdapat pada perlakuan sari buah tomat 50% dan sari buah nanas 50% (TN5).
Penambahan sari buah nanas mempengaruhi nilai lightness permen jelly. Hal tersebut
dikarenakan buah nanas juga memiliki pigmen karatenoid jenis betakaroten.

Pada penelitian terdahulu pada profil warna buah tomat matang mendapatkan
nilai L/ lightness 40,35 [26]. Diduga penurunan nilai L/ lightness disebabkan karena
adanya proses pemasakan. Semakin tinggi suhu dan lama pemanasan, maka kerusakan
karotenoid juga semakin tinggi, sehingga perubahan warna semakin cepat mengarah ke
warna yang lebih gelap [27]. Selain itu, menurut penelitian terdahulu mengenai
pembuatan permen jelly sari buah apel, berkurangnya tingkat kecerahan/ lightness pada
permen jelly diduga karena penambahan kadar gula yang tinggi [28].

Nilai a* merupakan warna kromatik campuran dari merah-hijau dimana nilai +a*
(positif) dari 0 sampai +80 menunjukkan warna merah dan nilai -a* (negatif) dari 0
sampai -80 menunjukkan warna hijau. Dari tabel 3. dapat dilihat bahwa nilai redness
menunjukkan nilai positif yang berarti warna yang dihasilkan cenderung warna merah.
Buah tomat dan buah nanas termasuk kedalam gugus pigmen yang sama yaitu
karotenoid. Karotenoid memberikan warna merah, jingga, dan kekuningan pada bagian
buah [9]. Karotenoid dibagi menjadi dua kelompok, karoten dan xanthophyll. Karoten
terdiri dari a-karoten, B-karoten, y-karoten, dan likopen [29]. Likopen merupakan
pigmen utama yang terdapat pada buah tomat [30], sedangkan pigmen utama pada
nanas yaitu betakaroten [31]. Permen jelly yang dihasilkan cenderung berwarna
merah.hal tersebut disebabkan karena adanya pigmen alami yang didapatkan dari buah
tomat [32], karena perbandingan proporsi sari buah yang digunakan yaitu lebih banyak
pada sari buah tomat. Kandungan likopen paling tinggi adalah terdapat pada buah tomat
matang [26]. Proses pengolahan buah tomat melibatkan proses pemasakan secara
langsung maupun tidak langsung yang dapat mempengaruhi stabilitas kandungan
likopen di dalam produk olahan [30]. Menurut penelitian terdahulu, lama proses
pemanasan diduga sebagai penyebab menurunnya intensitas warna merah (nilai a*)
pada permen jelly [28].

International Journal Multidisciplinary 365



The Effect of Tomato Juice (Solanum Lycopersium) and Pineapple Juice (Ananas comosus L.) Proportions on the Characteristics of
Tomato Jelly Candy

Nilai a* merupakan warna kromatik campuran dari biru-kuning dimana nilai +b*
(positif) dari 0 sampai +70 menunjukkan warna kuning dan nilai -b* (negatif) dari 0
sampai -70 menunjukkan warna biru. Dari tabel 3. dapat dilihat bahwa nilai yellowness
menunjukkan nilai positif yang berarti permen jelly mengandung warna kuning/
yellowness. Warna kuning/ yellowness pada permen jelly disebabkan adanya
penambahan buah nanas. Nanas memiliki pigmen a-karoten (warna kuning) dan pigmen
3-karoten (warna orange) [33]. Buah nanas mengandung betakaroten. Betakaroten
adalah pigmen berwarna merah, orange, dan kuning yang terdapat pada sayur dan
buah-buahan [34]. Nilai yellowness pada permen jelly tidak stabil, hal tersebut diduga
karena pigmen warna pada nanas yaitu betakaroten mengalami kerusakan. Proses
penghancuran dengan blender juga akan menurunkan kandungan betakaroten. Selama
penghancuran dengan blender betakaroten akan rusak karena teroksidasi dengan udara

[31].

CONCLUSION

Fundamental Finding : Hasil penelitian menunjukkan bahwa proporsi campuran
sari buah tomat dan sari buah nanas memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air
permen jelly, namun tidak berpengaruh signifikan terhadap teksturnya. Proporsi sari
tomat 70%, 60%, dan 50% yang dikombinasikan dengan sari nanas 30%, 40%, dan 50%
menghasilkan kadar air di bawah batas maksimum SNI (20%) sehingga dianggap sebagai
perlakuan terbaik. Kadar air yang lebih tinggi pada permen jelly dengan proporsi tomat
lebih besar disebabkan oleh kandungan air dalam buah tomat yang lebih tinggi
dibandingkan nanas. Di sisi lain, meskipun terdapat perbedaan angka pada nilai tekstur,
tidak ditemukan perbedaan yang signifikan secara statistik antar perlakuan,
menandakan bahwa variasi rasio sari buah tidak mempengaruhi kekerasan permen jelly
secara konsisten. Implication : Penelitian ini menunjukkan potensi pengembangan
produk olahan fungsional dari buah lokal seperti tomat dan nanas yang tidak hanya
memperpanjang masa simpan tetapi juga meningkatkan nilai tambah produk
hortikultura. Kombinasi buah tomat dan nanas dalam proporsi tertentu dapat
menghasilkan permen jelly yang memenuhi standar mutu kadar air sesuai ketentuan
SNI, sehingga aman untuk dikembangkan lebih lanjut sebagai produk komersial. Hal ini
memberikan peluang bagi petani dan pelaku UMKM untuk meminimalkan kerugian
akibat buah yang cepat rusak dengan mengolahnya menjadi produk diversifikasi yang
memiliki daya simpan lebih lama. Limitation : Penelitian ini hanya berfokus pada
analisis fisik berupa kadar air dan tekstur permen jelly, tanpa mengevaluasi parameter
mutu lainnya seperti rasa, aroma, warna secara organoleptik, serta kandungan gizi akhir
dari produk. Selain itu, penelitian dilakukan dalam skala laboratorium dengan kondisi
terkontrol, sehingga belum merepresentasikan kondisi produksi dalam skala industri
yang sesungguhnya. Hal ini membatasi generalisasi hasil ke dalam aplikasi komersial
yang lebih luas. Future Research : Penelitian lanjutan disarankan untuk mengevaluasi
parameter sensorik dan penerimaan konsumen terhadap produk permen jelly tomat-
nanas, termasuk pengujian rasa, aroma, dan warna secara organoleptik. Selain itu,
pengkajian kandungan gizi dan potensi antioksidan setelah proses pengolahan juga
perlu dilakukan untuk mengetahui manfaat kesehatan yang ditawarkan produk akhir.
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Uiji ketahanan penyimpanan dalam berbagai kondisi lingkungan serta analisis ekonomi

dari proses produksi dalam skala UMKM juga menjadi penting untuk mendukung

pengembangan produk secara menyeluruh.
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