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Abstrak

Indonesia menghadapi masalah gizi serius, ditandai dengan kasus stunting. Stunting
mengakibatkan dampak buruk seperti penurunan kekebalan tubuh, rendahnya
produktivitas serta kualitas Pendidikan. Salah satu upaya pencegahan stunting adalah
perbaikan gizi melalui konsumsi daun kelor (Moringa oleifera) yang kaya nutrisi.
Namun, konsumsi daun kelor kurang disukai anak-anak karena rasa dan tampilannya.
Oleh karena itu, diperlukan pengembangan sediaan yang menarik, seperti perman
gummy. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahuai formulasi sediaan permen
gummy ekstrak daun kelor (Moringa oleifera) yang optimal dan mengetahui pengaruh
kombinasi variasi konsetrasi gelatin dan karagenan sediaan permen gummy ekstrak
daun kelor (Moringa oleifera). Penelitian ini dilakukan menggunakan desain
eksperimental dengan rancangan penelitian quasi eksperimental dengan one-group
posttest-only. Hasil Formulasi permen gummy dengan variasi gelatin dan karagenan
menghasilkan formulasi optimal pada F3 dengan gelatin 467 mg dan karagenan 67 mg,
yang disukai berdasarkan uji hedonik dan memenuhi kriterian keseragaman bobot,
pH, serta kekenyalan. Analisis menggunakan Simplex Lattice Design (SLD)
menunjukkan bahwa karagenan lebih berpengaruh pada peningkatan pH, sedangkan
gelatin meningkatkan kekenyalan permen gummy. Hasil formulasi yang paling baik
berdasarkan evaluasi organoleptik, keseragaman bobot dan evaluasi hedonik dengan
menggunakan metode Simplex Lattice Design (SLD) adalah formulasi 3. Kombinasi
gelatin dan karagenan memiliki pengaruh terhadap evaluasi pH dan kekenyalan. Dan
tidak memiliki pengaruh pada evaluasi organoleptik, keseragaman bobot, dan hedonik

Abstract

Indonesia faces serious nutritional problems, marked by cases of stunting. Stunting causes
bad impacts such as decreased immunity, low productivity and quality of education. One of
the efforts to prevent stunting is to improve nutrition through consuming Moringa oleifera
leaves which are rich in nutrients. However, children do not like consuming Moringa leaves
because of their taste and appearance. Therefore, it is necessary to develop attractive
preparations, such as gummy candy. To determine the optimal formulation of moringa leaf
extract gummy candy (Moringa oleifera) and to determine the effect of the combination of
variations in the concentration of gelatin and carrageenan for moringa leaf extract gummy
candy (Moringa oleifera). This research is experimental with a quasi-experimental research
design with one-group posttest-only. Gummy candy formulations with varying concentrations
of gelatin and carrageenan produced the optimal formulation in F3 with 467 mg gelatin
and 67 mg carrageenan, which was preferred based on hedonic tests and met criteria for
uniformity of weight, pH, and elasticity. Analysis using Simplex Lattice Design (SLD) shows
that carrageenan has a greater effect on increasing pH, while gelatin increases the elasticity
of gummy candy. The best formulation results based on organoleptic evaluation, weight
uniformity and hedonic evaluation using the Simplex Lattice Design (SLD) method were
formulation 3. The combination of gelatin and carrageenan had an influence on the
evaluation of pH and elasticity. And it has no influence on organoleptic evaluation, weight
uniformity and hedonic
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PENDAHULUAN

balita, dan usia masuk sekolah baik pada perempuan

atau laki-laki. Salah satu kelainan yang dapat terjadi

Indonesia mempunyai masalah gizi yang cukup berat,

akibat kurangnya asupan gizi yang baik adalah stunting,

ditandai dengan banyaknya kasus kurang gizi pada anak,
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yaitu keadaan gagal tumbuh kembang pada bayi dan
balita dengan memperhatikan tinggi atau panjang badan,
umur, dan jenis kelamin balita. Selain itu, masalah
stunting pada anak di usia sekolah dapat menyebabkan
rendahnya kualitas tingkat pendidikan, dan tingginya
angka putus sekolah. Di Indonesia, khususnya
Kalimantan Selatan termasuk dalam wilayah yang
menjadi fokus utama dalam pengendalian stunting.
Berdasarkan Studi Status Gizi Balita Indonesia (SSGB)
pada tahun 2019, angka prevalensi nasional diperoleh
sebesar 27,7% sementara itu angka prevalensi stunting di
Provinsi Kalimantan Selatan yaitu sebesar 31,75% yang
menandakan bahwa di Kalimantan Selatan bisa dikatakan

sebagai wilayah kronis (Heldawati et al., 2022).

Gizi adalah salah satu faktor penentu keberhasilan
tumbuh  kembang anak yang optimal, dengan
tercukupkannya gizi maka anak dapat terhindar dari
berbagai masalah, salah satunya adalah masalah gagal
tumbuh sehingga anak menjadi lebih pendek (stunting)
dari standar (Salmarini et al, 2023). Salah satu upaya
dalam pencegahan stunting adalah perbaikan gizi dengan
cara memanfaatkan tanaman lokal yang digunakan
sebagai bahan pangan. Salah satu tanaman yang
mengandung gizi tinggi adalah kelor (Moringa oleifera)

(Fatmawati et al., 2022).

Daun Kelor (Moringa oleifera) per 100 gram dalam
bentuk kering mengandung lebih dari 40 antioksidan
alami, protein 26,2 gram, kalsium 2,095 mg, dan B-
karoten 16800 mg. Pemberian daun kelor 2-3 gram ke
dalam campurkan makanan balita yang mengalami
kekurangan gizi dapat menaikan bobot badan yang lebih
tinggi dibandingkan balita yang diberikan | butir terlur
per harinya, pengaruh terhadap peningkatan status gizi
balita berdasarkan indeks massa tubuh menurut umur
(IMT/U) (Rikandi et al., 2022). Namun, konsumsi daun
kelor biasanya kurang disukai oleh anak-anak karena
rasanya agak pahit, tampilan dan warnanya kurang
menarik, serta penyajiannya kurang beragam. Oleh

karena itu, diperlukan suatu pengembangan sediaan yang

digemari oleh anak-anak menggunakan bahan aktif dari
daun kelor, seperti dalam bentuk permen gummy

(Agustina et al., 2019).

Gummy candies atau permen jeli merupakan permen
yang dibuat dari air atau sari buah dan bahan bentuk gel,
yang berpenampilan jernih transparan dan juga
mempunyai tekstur dengan kekenyalan tertentu.
Kekenyalan adalah sifat paling penting dalam sediaan
permen Gummy. Salah satu faktor yang mempengaruhi
sifat permen Gummy adalah bahan pembentuk gelnya

(Andriani et al., 2021).

Kekenyalan dan tekstur permen gummy tergantung pada
bahan pembentuk gel yang digunakan antara lain gelatin
dan karagenan. Gelatin mempunyai peranan yaitu untuk
menghasilkan tekstur yang lunak bersifat karet,
karagenan berperan untuk membuat tekstur permen
yang rapuh tetapi menghasilkan gel yang baik pada pH
rendah. Gelatin merupakan salah satu jenis protein
melalui proses hidrolisis kolagen yang diperoleh dari
kulit, tulang dan jaringan serat putih hewan yang
biasanya digunakan sebagai penstabil, pengental,
pengelmulsi pembentuk jeli, pengikat air dan pengendap
(Noval et al,, 2023). Namun penggunaan gelatin memiliki
keterbatasan yaitu gelatin sebagai gelling agent antara lain
ketersediaan yang terbatas, harga yang tinggi, kualitas
yang bervariasi, isu terkait kehalalan produk. Namun
gelatin - mempunyai keunggulan vyaitu sifat fisik
kekenyalan dan reversible, yaitu sifat dimana apabila
dipanaskan akan menjadi cair dan ketika didinginkan
maka akan membentuk gel lagi, dapat meleleh di dalam
mulut dan kemampuan membentuk gel. Gel gelatin
mempunyai konsistensi yang lunak dan bersifat seperti
karet, jeli agar-agar lunak dengan tekstur rapuh (Rashati

et al., 2019).

METODOLOGI

Penelitian ~ ini  menggunakan  jenis  penelitian
eksperimental. Penelitian eksperimental merupakan

penelitian yang bersifat sistematis, teliti, dan logis untuk
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mengendalikan suatu kondisi. Penelitian ini dapat
memberikan intervensi terhadap keadaan eksperimen
dan dapat melihat pengaruh setelah perlakuan. Populasi
yang digunakan pada penelitian ini adalah variasi
konsentrasi gelatin dan karagenan. Sampel yang
digunakan penelitian ini adalah variasi konsentrasi
gelatin dan karagenan yang diformulasikan menajdi

sedian Permen Gummy.

Instrumen dan tekni pengumpulan data pada penelitian
ini yaitu observasi dan dokumentasi. Observasi
dilakukan untuk mengamati dan memberikan gambaran
terhadap objek yang diteliti. Sedangkan dokumentasi
yang dilakukan untuk memperkuat hasil penelitian

berupa catatan dan gambar.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Tabel I. Berdasarkan  Hasil  Organoleptis
Permen Gummy Ekstrak Daun Kelor
Formul Organoleptis
a Warna Bau Rasa Bentu Tekstu
k r
Fl Agak Khas ~ Mani  Gummy Agak
Kecoklata ~ daun s Bear kenyal
n Kelo agak
r pahit
F2 Agak Khas ~ Mani  Gummy Kenyal
Kecoklata ~ daun s Bear
n Kelo agak
r pahit
F3 Kecoklata ~ Khas  Mani  Gummy Kenyal
n daun s Bear

Kelo agak
r pahit

Uji organoleptis dilakukan dengan melihat tampilan fisik
sediaan dengan cara melakukan pengamatan pada
warna, bau, rasa, bentuk, dan kekenyalan, uji
organoleptis penting dilakukan untuk bisa membuat
sediaan yang mudah diterima oleh masyarakat terutama
pada anak-anak yaitu sediaan permen gummy (Ningtyas
dan Erwiyani, 2023). Warna pada formula | dan 2 itu
didapatkan hasil warna yang agak kecoklatan sedangkan
pada formula 3 berwana kecoklatan. Pengaruh warna

pada permen gummy dimana pada penelitian ini gelati
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yang digunakan berwarna kuning kecoklatan, sehingga
dapat mempengaruhi produk akhir permen gummy.
Dimana sedikitnya gelatin yang menyerap air dimana
kurangnya penambahn gelatin maka warna akan semakin
memudar dan semakin semakin banyak penambahan
pada gelatin maka air yang diserap semakin banyak
sehingga berkurangnya air maka warna akan semakin
pekat, bertambah dan berkurangnya air dalam
pembuatan permen gummy di pengaruhi oleh
penambahan gelatin yang dimana sebagai pengikat air.
Sehingga, semakin bertambah konsentrasi gelatin maka
warna permen gummy semakin pekat (Sachlan et al,

2019).

Bentuk permen gummy yang dihasilkan dari setiap
formula sesuai dengan bentuk cetakan yaitu gummy bear
dipilih karena permen gummy ini ditunjukan kepada
anak-anak, sehingga bentuknya dibuat menarik supaya
disukai. Tekstur kekenyalan ketiga formula berbeda
dikarenakan jumlah gelatin dan karagenan yang berbeda.
Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi
gelatin  makan semakin tinggi nilai tekstur atau
kekenyalan yang dihasilkan seiring dengan semakin
rendah konsentrasi karagenan yang ditambahkan.
Karena jika konsentrasi karagenan yang tinggi
menyebabkan permen gummy menjadi kokoh dan itu

akan mempengaruhi tekstur sediaan (Alfiah et al., 2019).

Tabel Il Berdasarkan  Hasil Keseragaman
Bobot Permen Gummy Ekstrak Daun

Kelor

Formula  Harga Rata-Rata Standar Devisi %CV

X) (SD)
FI 935 11,876 2,873
F2 8855 11,459 1,294
F3 860 24,708 1,268

Pengujian keseragaman bobot merupakan indikator
keseragaman kandungan zat aktif (Azizah et al., 2023).
Bobot permen gummy rata-rata formulasi |, formulasi
2, dan formulasi 3 lebih dari 300 mg, sehingga

penyimpangan (%) dari bobot permen gummy rata-rata
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kolom A adalah 5% dan bobot permen gummy rata-rata

kolom B adalah 10%.

Hal ini menunjukkan bahwa perbedaan jumlah gelatin
dan karagenan dalam formulasi tidak mempengaruhi
sifat fisik keseragaman bobot sediaan permen gummy.
Kemudian, hitung nilai Standar Deviasi (SD) dan persen
Koefisien Variasi (CV) (Syahrina dan Noval, 2021).
Dikatakan memiliki keseragaman bobot yang baik jika
persen koefisien variasi kurang dari 5% (Hadisoewignyo
dan Fudholi, 2019). Berdasarkan hasil koefisien variasi
keseragaman bobot  masing-masing menunjukkan
formulasi I, formulasi 2 dan formulasi 3 telah memenuhi
persyaratan keseragaman bobot dengan tidak ada
satupun yang menyimpang dari rentang kolom A (5%)
dan kolom B (10%) dimana keseragaman bobot yang
diberikan menurut Farmakope Indonesia V yaitu

koefisien variasi yang dihasilkan kurang dari 5%.

Tabel Il Berdasarkan Hasil Uji pH Permen
Gummy Ekstrak Daun Kelor
Reflikasi Formulasi
Formulasi | Formulasi 2 Formulasi 3
| 6,50 6,56 6,53
2 6,55 6,50 6,50
3 6,54 6,50 6,50
Rata-Rata 6,53 6,52 6,51
Syarat 6,5-7,5 (Kusmana, 2021).
Kesimpulan Memenuhi Memenuhi Memenuhi
Syarat Syarat Syarat

Pengujian pH adalah pemeriksaan derajat keasaman
pada sediaan. Syarat pH permen gummy pH normal
dalam mulut yaitu di angka 6,5-7-5 apabila dibawah nilai
makan pH saliva asam meningkat dan apabila diatas
maka pH saliva basa (Kusmana, 2021). Hasil uji rata-rata
pH sediaan permen gummy menunjukkan formulasi |
memiliki rata-rata 6,53, formulasi 2 dengan nilai rata-
rata 6,52 dan formulasi 3 dengan nilai rata-rata sebesar
6,51. Hasil tersebut menunjukkan semua formulasi
memenuhi persyaratan kondisi asam juga disebabakan
pada penambahan asam sitrat pada setiap formulasi pada
permen gummy. Penambahan asam sitrat selain untuk

menurunkan pH dapat juga menambah citra rasa pada

permen gummy. pH asam pada sediaan permen gummy
akan menghambat pertumbuhan mikroba pembusuk
dan mengoptimalkan daya pemgawet dari sodium
propionate yang efektif bererja pada pH 5-6, sehingga
permen gummy memiliki daya simpan yang relatif inggi.
dimana penelitian ini telah sejalan dengan penelitian
sebelumnya dimana dari hasil data uji pH dapat diketahui
sediaan permen gummy memasuki kriteria rentang pH
yang baik untuk permen gummy yaitu 5-7 (Rashati et al.,
2019).

Tabel IV. Berdasarkan Hasil Uji Kekenyalan
Permen Gummy Ekstrak Daun Kelor
Reflikasi Formulasi
Formulasi | Formulasi 2 Formulasi 3
(cm) (cm) (cm)

| 1,8 2 2,1

2 2,1 2,2

3 2 2,1 2,3

Rata-Rata 1,93 2,06 2,2

Uji kekenyalan merupakan salah satu parameter yang
sangat menentukan apakah permen gummy tersebut
nantinya dapat diterima atau tidak (Azzahra dan Yulianti,
2022). Uji kekenyalan juga untuk mengetahui sifat
rheologi produk pangan plastik terhadap daya tahan
untuk pecah akibat gaya tekan yang bersifat dapat
berubah bentuk atau derformasi (Andriani et al., 2021).
Berdasarkan hasil yang didapatkan formulasi 3 dengan
nilai kekenyalan yaitu 2,2 cm dimana lebih besar
dibandingkan dengan formulasi | yaitu 1,93 cm dan 2
yaitu 2,06 dimana samakin banyak konsentrasi gelatin,
maka semakin panjang juga elastisitas yang didapatkan
seperti pada formulasi 3. Hal ini menunjukkan bahwa
gelatin memiliki kekuatan dalam membentuk permen

gummy dengan sangat baik (Oktriyanto et al., 2023).
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Tabel V. Berdasarkan Hasil Uji Kesukaan

Permen Gummy Ekstrak Daun Kelor

Uji Kesukaan
Formulasi Kriterial Fl F2 F3
Bau Tidak suka - - -
Kurang suka
Agak suka
Suka
Sangat suka
Warna Tidak suka
Kurang suka
Agak suka
Suka
Sangat suka
Bentuk Tidak suka - - -
Kurang suka

o W —
o Ao
o N

— 00 — 1
— o0 W
o W —

Agak suka
Suka
Sangat Suka
Kekenyalan Tidak suka
Kurang suka
Agak suka
Suka
Sangat suka
Rasa Tidak suka
Kurang suka
Agak suka
Suka
Sangat suka - 2 7

0 — —
0
O — 1

Ul A — 1 N DA W —
—_ N o DN
—_ N w o

Uji hedonik atau uji kesukaan merupakan uji yang
digunakan untuk mengetahui tingkat kesukaan
responden terhadap bentuk, rasa, bau, warna dan
kekenyalan permen gummy ekstrak daun kelor (Moringa
oleifera) (Sachlan et al., 2019). Pengujian ini dilakukan
pada 10 orang responden (Megantara et al., 2017).
Panelis diberikan sediaan permen gummy, kemudian
akan memberikan penilaian menggunakan kuesioner
dengan nilai yang digunakan yaitu tidak suka, kurang
suka, agak suka, suka, dan sangat suka diperoleh dari
bentuk, rasa, bau, warna dan kekenyalan permen gummy
ekstrak daun kelor (Moringa Oleifera). tingkat kesukaan
terhadap kekenyalan kursioner yang paling banyak yang
disukai pada formulasi 3 sebesar 70% panelis memilih
kriterian sangat suka dan 30% panelis memilih suka.
Selanjutnya tingkat kesukaan terhadap rasa sediaan
kuesioner yang paling banyak yang disukai pada
formulasi 3 sebesar 70% panelis memilih kriterian sangat

suka dan 20% panelis memilih suka, sedangkan 10%
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sisanya memilih agak suka. Berdasarkan hasil tersebut
dapat disimpulkan bahwa variasi konsentrasi gelatin dan
karagenan berpengaruh terhadap uji kesukaan, yang
dimana formulasi 3 paling banyak disukai panelis
berdasarkan bau, warna, bentuk, kekenyalan dan rasa
dapat dilihat pada grafik diatas, yang bersrti formulasi 3
yang paling banyak disukai oleh panelis dibandigkan
formulasi | dan 2. Penambahan gelatin mampu membuat
sediaan permen gummy ekstrak daun kelor (Moringa
oleifera) menjadi lebih kenyal karena semakin besar
konsentrasi gelatin yang digunakan makan kekenyalan
akan semakin besar begitu pula sebaliknya, semakin
besar konsentrasi karagenan makan nilai kekenyalan
semakin kecil, dan juga sediaan dibuat harus kenyal dan
elastis, manun tidak terlalu keras maupun lembek
sehingga memberikan sensasi kenyal didalam mulut,
sehingga memberikan aspek sensoris khususnya tekstur

yang disukai anak (Nisa et al., 2022).

Tabel VI Berdasarkan Hasil Persamaan Simplex
Lattice Design (SLD)
Respon Persamaan
pH Y = 0,0254501 (A) - 0,0104501 (B)
Kekenyalan Y = 2,19763 (A) - 1,9277 (B)
Keterangan:
Y = Respon (Hasil Percobaan)
A = Gelatin
B = Karagenan
Two Component Mix
']
& o wn
8 Karagenan
Gambar I. Hasil pH Sediaan Permen Gummy

Dengan Menggunakan Software Design

Expert
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Berdasarkan persamaan Simplex Lattice Design (SLD)
terhadap pH sedian menghasilakn persamaan Y =
0,0254501 (A) - 0,0104501 (B). Dimana karagenan
berperan lebih dominan dalam pH sediaan dibandingkan
dengan gelatin. Peningkatan pH lebih besar dipengaruhi
oleh proporsi karagenan dengan niali (6,53)
dibandingkan dengan proporsi gelatin dengan nilai
koefisien (6,51) sehingga dari nilai koefisien diatas dapat
diartikan bahwa penambahan karagenan lebih
berpengaruh pada peningkatan pH. Hal ini sejalan
dengan penelitian sebelumnya dimana karagenan lebih
berpengaruh terhadap peningkatkan pH karenan
karegenan memiliki kandungan asam yang rendah, dan
karagenan merupakan hidrokoloid yang tidak memiliki
kandungan asam. Interaksi keduanya menurunkan pH
karena penambahan gelatin dapat meningkatkan asam
sehingga nilai total asam dan dapat menurunkan pH

sediaan permen gummy (Pradana et al., 2024).

Two Component Mix

Kekenyalan (>1)

Gambar Il. Hasil Kekenyalan Sediaan Permen
Gummy Dengan Menggunakan

Software Design Expert

Persamaan Simplex Lattice Design (SLD) terhadap
kekenyalan Y = 2,119763 (A) — 1,9277 (B), dimana
gelatin berpengaruh lebih dominan dalam menghasilkan
kekenyalan yang baik dibandingkan dengan karagenan.
Meningkatnya kekenyalan lebih besar dipengaruhi oleh
penambahan gelatin. Hal ini sejalan dengan penelitian
sebelumnya dimana penambahan gelatin lebih
berpengaruh pada peningkatan kekenyalan karena
gelatin  memiliki susunan polipeptida yang dapat

meningkatkan tingkat elastisitas sediaan permen gummy

(Nisa et al, 2022). Interaksi keduanya menurunkan
tingkat kekenyalan karena kagarenan tidak dapat di
formulasikan secara tunggal, jika digunakan sebagai
bahan pembentuk gel secara tunggal akan menghasilkan
permen gummy dengan tekstur kurang elastis (Azzahra

et al., 2022).

Formulasi yang memiliki nilai desirability yang mendekati
| merupakan formulasi yang paling optimal (Hidayat et
al, 2020) (Syahrina & Noval, 2021). Berdasarkan hasil
analisis dengan metode Simplex Lattice Design (SLD)
menggunakan Sofware Design Expert 10.0 didaptkan
formulasi yang optimum permen gummy ekstrak daun
kelor (Moringa oleifera) yaitu formulasi 3 dengan gelatin
467 mg dan karagenan 67 mg nilai desirability dengan nilai

0,0991 yang mana nilai desirability yang mendekati |.

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat
disimpulkan bahwa formulasi yang paling baik
berdasarkan evaluasi organoleptik, keseragaman bobot
dan evaluasi hedonik atau uji kesukaan dengan metode
Simplex Lattice Design (SLD) adalah formulasi 3.
Kombinasi gelatin dan karagenan memiliki pengaruh
terhadap evaluasi pH dan kekenyalan. Dan tidak
memiliki pengaruh pada evaluasi organoleptik, evaluasi

keseragaman bobot dan evaluasi uji hedonik.
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