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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Fermen merupakan salah satu jems makanan ringan vang dikonsumsi
dalam jumlah banvak, disukai oleh anak-anak hingea orang dewass kerena
rasanya yang manis ketika dikunvah ataw dibisep, Permen dibual dengan
mencairkan gula i dalam air vang dipanaskan, Perbedazn tingkat pemanasan
menentukan jenis permen yang dibasilkan, Suhu panas menghasilkan permen
yang keras, suhu menengah menghasilkan permen lunak dan suho dingi
menghasilken  permen kenval.  Permen  diharapkan  dapst mempertahankan
Bentuknya dafam waku yang cukup lama, dapat dicetak sesuai bentuk yang
diinginkan dan tidak musak karena pengaruh kimiawi ataupun mikrabiologi

Jeli merupakan baban pangan vang dibuat dengan bahan penghasil
lidrokoloid seperti Karagenan, pelatin, pektin dan behan penghasil Tidrokoloid
lainnya. Jeli yang berasal dar pelatin mempunyai konsistensi yang limak dan
bersifil seperi karet, sedanpkan jeli dan agar-agar bersifat lunak dan agak rapuh.
Iekin menghasilkan tekstur yang sama dengan apgar-agar, tetapi gelnyva lebih baik
pada pH rendah, sedangkan kacagenan wenghasilkan gel vang kuat (Buckle,
Edaward, Fleed dan Worten, 1985), Permen jeli dibuat dari campuran gula, sirup
fruktosa, bahian pembentuk gel. cita rasa dan warna serta sedikit garam, kemudian
dimasak sehigge menghasilkan padatan 75% (Purka, 1997 Dalam pembuatan
permen Jel sering ditambabkan bahan gel untuk meningkatkan kekerasan dan

tekstur permen yang diliasilkan, bahan zel terselu dizntaranya karagenan
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karzgenan adalah hasil ekstraksr numpat Jaut yang memiliki kemampuan
unik vang dapal membentak berbagar variasi eel pada temperatur muang. Di
Indonesia Karapenan umuomnya dibasilkan dard rumput laur jenis euchema vang
banvak terdapat di lautan Indonesia. Karagenan merupikan bahan pentng
penghasil tekstur kenval dalam pembustan permen jeli. Berdasarkan hasil
penelitinn Purba (1997) dan hasil pevelitian pendahuluan, kosentrasi keragenan
dalum pembuatan permen jeli yang digunakan adalah sebanyak 3%. Adapun
dalemn menmekatkan Kualitas dan rasa permen jeli depat ditambahkan bahan lain
dalam pembuatannya, seperti voshur

Yoghurt merupakan salah satn hasil susu fermentast vang mempunyai nilai
pizi tnggl dengan memanfaatkan starter bakier asam laktat (BAL), Starter yang
hiasa digunakan adalah  Srrepiococcus  solivares sphsp  thermophilus  dan
Lactobacilfuy delbrencil subsp balgaricny (Ginong, 20071 Yoghurt memiliki
keistimewapn bila dikonsumsi diamtarenya mudah dicerna, dapat mencegal
pertimbuahan bakten patogen dalam vsus vang dikarenakan metabalisme starter
hakten yang terkandung dalam voghurt, Yoghurt memiliki cita rasa asam khas
vang umunya kurang disukai oleh konsumen di Indonesia, Oleh karena itu dengan
menambahkan yoghurt Ke dalam permen jeli dalam pembuatannva, diharapkan
dapat memben allematil Eonsumen dalam mengkonsumsi voghun, sehigea nilai
gezi yang ada dalam yophurt dapat dikonsumsi melalui pemmen jeli,

Dan uwraian tesebut, penulis tertark untuk melakukan penchitian dengan
Judul “Pengaruh Penambahan Yoghurt dalam Pembuoatan Permen  Jeli
Herbahan Karagenan terhadap pH. Kadar Air, Kadar Gula dan Total

Booloni Bakieri™.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

AL Resimpulan

Dari basil penclitian vang dilakukan menujukkan bahwa penambahan
yoghur dalam pembuatan permen jeli berpengarnh sangal nyata techadap kadar
air, ph dan tota] koloni bakteri permen jeli. Semakin tinggi penambahan virhurt
maka kadar air, pH. kadar pula menoran dan meningkatkan sotal koloni bakteri
permen jeli. Pemberian yoghurt pada kosentrasi 40% (E) dapat menmpkatkan

koalinas nila gizi permen jeli,

B. Saran
Berdasarkan  hasil penclidan, disarankan  penggunaan yvoghot  dalam

pembuatan pemen jeli sampai maksimal 40%;.
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