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Abstract
Pedada fruit (Sonneratia caseolaris) is one of the mangrove varieties that has a high nutritional content and has the potential as an antioxidant. In general, pedada is still underutilized by the community because it tastes sour and feels tight when consumed directly. One of the efforts in utilizing the pedada fruit is processing it into jelly candy. The purpose of this study was to determine the acceptability (color, flavour, texture and taste) of pedada jelly candy with the addition of carrageenan. This research is an experimental design. This study was used a completely randomized design (CRD) of 2 factors: carrageenan (10 grams and 20 grams) and the addition of pedada juice extract (control, 50 ml, 100 ml) obtained 6 combinations. To find out the acceptability, the organoleptic test using the hedonic method using 30 panelists were rather trained. This research was conducted in May-August 2018. Jelly candy making and organoleptic test was carried out at the STIKes Baiturrahim Jambi Nutrition and Food Laboratory. The best treatment in making Pedada jelly candy which is very preferred, namely P2K2 (100 ml pedada fruit juice and 20 gr carrageenan) with a color score of 5.87, taste 4.74, flavour 4.74, texture 5.28 .

Keywords: Acceptability, Jelly Candy, Pedada Fruit, Carrageenan

Abstrak

Buah pedada (Sonneratia caseolaris) merupakan salah satu varietas mangrove yang  memiliki kandungan gizi yang tinggi dan berpotensi sebagai antioksidan. Secara umum buah pedada masih kurang dimanfaatkan oleh masyarakat karena rasanya yang asam dan terasa sepat jika dikonsumsi langsung. Salah satu upaya dalam pemanfaatan buah pedada tersebut yaitu mengolahnya menjadi permen jelly. Penelitian ini bertujuan ini untuk mengetahui daya terima (warna, aroma, tekstur dan rasa) permen jelly buah pedada dengan penambahan karagenan. Penelitian ini merupakan desain eksperimen menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 2 faktor yaitu karagenan (10 gram dan 20 gram) dan penambahan sari buah pedada (kontrol, 50 ml, 100 ml) diperoleh 6 kombinasi untuk mengetahui daya terima digunakan uji organoleptik metode hedonik dengan menggunakan 30 orang panelis agak terlatih. Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Mei-Agustus 2018, pembuatan permen jelly dan uji organoleptik dilakukan di Laboratorium Gizi dan Pangan STIKes Baiturrahim Jambi. Daya terima permen jelly buah pedada dengan perlakuan terbaik yang sangat disukai yaitu P2K2 (100 ml sari buah pedada dan 20 gr karagenan) dengan skor warna 5,87, rasa 4,74, aroma 4,74 dan tekstur 5,28. 
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PENDAHULUAN
Salah satu negara yang memiliki hutan mangrove serta memiliki kekayaan hayatinya adalah Indonesia, dengan luas antara 2,5 hingga 4,5 juta hektar merupakan mangrove yang terluas didunia (Kusmana, 2008). Kabupaten Tanjung Jabung Barat yang berada di Pantai Timur Provinsi Jambi dikenal sebagai kawasan hutan mangrove yang menjadi salah satu wilayah untuk melestarikan pantai. Hutan mangrove mempunyai banyak varietas yang dapat dimanfaatkan oleh masyarakat sekitar untuk meningkatkan perekonomian salah satunya buah pedada dengan spesies Sonneratia caseolaris (Sari, 2013).
Buah pedada merupakan buah yang bagian dasarnya terbungkus kelopak bunga, berbentuk bola, dan ujung buahnya bertangkai. Buah pedada tidak beracun dan langsung dapat dimakan buah pedada memilki rasa yang asam dan aroma yang khas. Buah pedada banyak ditemui di daerah perairan payau yang merupakan tempat bertumbuhnya tanaman mangrove (Susanto et al., 2008). Buah pedada (Sonneratia caseolaris) dapat dimanfaatkan sebagai sumber pangan (Septiadi, 2010). Daging buah pedada memiliki kandungan gizi yang tinggi. Kandungan gizi per 100 g buah pedada segar terdapat karbohidrat 77,5%, protein 9,21%, lemak 4,81%, vitamin A 11,21 (RE), vitamin  5,04 mg, vitamin  7,65 mg dan vitamin C 56,74 mg (Manalu, 2011) serta memiliki  kadar air 67,8% dan kadar abu 1,17% (Ramadani et al, 2019). Buah pedada merupakan salah satu tumbuhan yang berpotensi sebagai antioksidan, tumbuhan ini mengandung senyawa alkaloid, flavonoid, glikosida, saponin dan fenol (Avenido dan Serrano, 2012).
Secara umum buah pedada masih kurang dimanfaatkan oleh masyarakat karena rasanya yang asam dan terasa sepat jika dikonsumsi langsung. Kandungan kadar airnya yang tinggi hingga 79% menyebabkan buah pedada mudah membusuk (Febrianti, 2010). Buah pedada memiliki kandungan gizi dan antioksidan yang belum dimanfaatkan dan buah tersebut biasanya hanya dibiarkan berjatuhan begitu saja sehingga berserakan dan tidak termanfaatkan dengan baik oleh masyarakat sekitarnya, sehingga perlu dilakukan pengolahan agar buah pedada dapat dimanfaatkan dengan baik dan dapat dijadikan sebagai sumber pangan. Salah satu upaya dalam pemanfaatan buah pedada tersebut yaitu mengolahnya menjadi permen jelly (Afriyanto et al., 2016).
Permen jelly merupakan permen yang terbuat dari campuran sari buah-buahan, bahan pembentuk gel atau dengan penambahan komponen flavoring untuk menghasilkan berbagai macam rasa dengan bentuk fisik jernih dan transparan (Atmaka et al., 2013). 
Bahan utama dalam pembuatan permen jelly menurut SNI No. 3547.2.2008 tahun 2008 adalah gula, penambahan komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati, karagenan, gelatin dan lain-lain yang digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga menghasilkan produk yang kenyal.
Dalam penelitian ini, bahan tambahan yang digunakan adalah karagenan. Karagenan merupakan salah satu gelling agent yang dapat digunakan pada pembuatan permen jelly. Karagenan merupakan getah rumput laut yang diperoleh dari hasil ekstraksi rumput laut merah dengan menggunakan air atau larutan alkali pada suhu yang tinggi (Muchlisah, 2012). Karagenan memiliki kandungan serat, kaya akan komponen seperti karbohidrat, protein, lemak, enzim, asam nukleat, asam amino, mineral, dan vitamin A, B, C, D, E, dan K (Karyani, 2013) dan memiliki kandungan unsur-unsur mineral makro yaitu kalsium sebesar 186,00 ppm dan fosfor sebesar 2,76 ppm serta unsur mineral mikro yaitu besi sebesar 2,12 ppm (Winarno, 2008).  Karagenan mempunyai sifat fungsional yang sangat baik dan berguna untuk mengontrol kadar air dan berfungsi sebagai sistem yang menstabilkan dalam pangan, memperbaiki tekstur dan sistem fungsional (Langendorff et al.,  2000).
Maka berdasarkan uraian diatas, perlu dilakukan pengolahan untuk meningkatkan pemanfaatan buah pedada (Sonneratia caseolaris)  dan mendapatkan bahan pangan bergizi yang murah dan mudah didapat serta menjadi inovasi olahan produk yang baru maka peneliti tertarik untuk memanfaatkan buah pedada sebagai bahan baku pembuatan permen jelly, dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan karagenan terhadap karakteristik kimia pada produk permen jelly pedada. Berdasarkan perlakuan terbaik pada penelitian permen jelly buah pedada dengan penambahan karagenan Afriyanto et al (2016) maka dalam penelitian ini, perlakuan yang digunakan yaitu konsentrasi sari buah 0 ml, 50 ml dan 100 ml serta karagenan sebesar 10%, 20 % dengan modifikasi berdasarkan penelitian pendahuluan. Sehingga diharapkan hasil penelitian ini dapat menjadi referensi dalam menghasilkan produk permen jelly buah pedada dengan daya terima terbaik. 
METODE PENELITIAN
Penelitian ini merupakan desain eksperimen dengan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL), dengan 2 faktorial. Faktor I yaitu sari buah pedada (50 ml dan 100 ml) dan faktor II yaitu karagenan (10 gr dan 20 gr) untuk permen jelly buah pedada. Dari kedua faktor perlakuan diperoleh 6 macam kombinasi. Parameter yang dianalisis dalam penelitian ini adalah daya terima konsumen (warna, rasa, aroma, tekstur). 



Adapun kombinasi perlakuan antara penambahan sari buah pedada dan karagenan adalah sebagai berikut :

P0K1 =  Kontrol (tanpa sari buah pedada) dengan karagenan 10 gr  

P0K2 =  Kontrol (tanpa sari buah pedada) dengan karagenan 20 gr

P1K1 =  Sari buah pedada 50 ml dengan karagenan 10 gr

P1K2 =  Sari buah pedada 50 ml dengan karagenan 20 gr 

P2K1 =  Sari buah pedada 100 ml dengan karagenan 10 gr 

P2K2 =  Sari buah pedada 100 ml dengan karagenan 20 gr
 
Pelaksanaan Penelitian

Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitan dilaksanakan pada bulan Mei-Agustus 2019.  Tempat pembuatan dan uji organoleptik permen jelly akan dilaksanakan di Laboratorium Gizi dan Pangan Stikes Baiturrahim Jambi.

Bahan dan Alat Penelitian 
Alat yang digunakan untuk pembuatan permen jelly buah pedada yaitu panci, spatula, baskom, blender, timbangan, kain saring, loyang, gelas ukur, oven. 
Bahan yang digunakan untuk pembuatan permen jelly yaitu buah pedada (Sonneratia caseolaris) yang diperoleh dari Kabupaten Tanjung Jabung Barat Kecamatan Manunggul, sukrosa, sirup fruktosa 55%, asam sitrat,  karagenan, air.
Prosedur Pembuatan

Pembuatan Sari Buah Pedada
Proses pembuatan sari buah pedada mengacu pada Afriyanto et al (2016). Pembuatan diawali dengan penghancuran buah pedada. Pedada dipilih dengan kriteria masih segar dan tidak busuk. Buah pedada dibersihkan dengan air yang mengalir, kemudian dikupas lalu buah pedada dipotong-potong dan dihancurkan dengan menggunakan blender sambil ditambahkan air sebanyak 1:1. Hancuran buah pedada kemudian disaring menggunakan kain agar biji tidak tercampur untuk diambil sari buah pedada.

Pembuatan Permen Jelly
Proses pembuatan permen jelly mengacu pada Nursyamsiati (2013) dan Isnanda et al (2016). Sirup fruktosa dan sukrosa dipanaskan sampai larut. Kemudian masukan karagenan sesuai rasio perlakuan dilarutkan dengan sari buah pedada. Kemudian dipanaskan hingga mencapai suhu 80-100 (selama 10 menit) sambil diaduk sampai mengental, kemudian suhu diturunkan dan ditambahkan asam sitrat sambil diaduk lalu dituangkan ke dalam loyang atau cetakan. Adonan didalam loyang didiamkan selama 10 jam dalam suhu ruang lalu dipotong. Kemudian dikeringkan dalam oven selama 3 jam pada suhu 50-70 selama 3 jam.

Prosedur Pelaksanaan Uji Organoleptik
Uji organoleptik yang digunakan menggunakan metode uji penerimaan yang juga disebut acceptance tests atau preference tests. Uji penerimaan yang digunakan adalah uji hedonik yang menyatakan suka atau tidak suka terhadap suatu produk. Pelaksanan pengujian dilakukan oleh 30 panelis agak terlatih yang terdiri dari mahasiswa S1 Ilmu Gizi Sekolah Tinggi Ilmu kesehatan Baiturrahim Jambi yang sudah lulus mata kuliah teknologi pangan. 


Cara pengujian dengan menyiapkan sampel secara acak setelah diberi kode sesuai rancangan percobaan. Sampel permen jelly buah
pedada seberat 2 gr pada tiap-tiap perlakuan diletakan didalam wadah kemudian disajikan dihadapan panelis.
Panelis diberi arah tentang tata cara penilaian, kemudian panelis diminta untuk mencicipi sampel dari perlakuan selanjutnya. Panelis memberikan penilaian dan mengisi lembar pernyataan yang tersedia. Penilaian dimulai dari skor 1 sangat tidak suka sampai amat sangat suka dengan skor 7.

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Daya terima keseluruhan terhadap makanan dapat diukur dari segi warna, aroma, rasa dan tekstur (Irmawati et al., 2014).  Berikut hasil analisis daya terima permen jelly buah pedada (Tabel 1).
Tabel 1 Hasil Analisis Daya Terima Permen Jelly Buah Pedada
	Perlakuan
	Warna
	Rasa
	Aroma
	Tekstur
	Overall

	P0K1
	4,59  ab
	2,40 a
	3,67 a
	2,61a
	3,31a

	P0K2
	4,18 a
	2,75a
	3,70a
	2,83a
	3,35 a

	P1K1
	5,02c
	4,09 b
	3,86a
	4,37b
	4,37 b

	P1K2
	5,14 bc
	4,08 b
	3,89a
	5,19c
	4,55bc

	P2K1
	5,42 cd
	4,29b
	4,34ab
	5,09c
	4,79cd

	P2K2
	5,87 d
	4,74 b
	4,74b
	5,28c
	5,16d


Keterangan :P0K1= Sari buah pedada:karagenan (0 ml:10 gr) ; P0K2= Sari buah pedada:karagenan (0 ml:20 gr); P1K1= Sari buah pedada:karagenan (50 ml:10 gr); P1K2= Sari buah pedada:karagenan (50 ml:20 gr); P2K1= Sari buah pedada:karagenan (100 ml:10 gr); P2K2= Sari buah pedada:karagenan (100 ml: 20 gr).                                                                                              
(Nilai yang diikuti huruf yang sama setiap kolom menunjukkan nilai tidak berbeda nyata (uji Tukey, α = 0,05). Skor nilai:1=sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3=agak tidak suka,4= agak suka, 5= suka, 6= sangat suka, 7= amat sangat suka




Warna
Warna merupakan suatu bahan yang berasal dari penyebaran spektrum sinar, begitu juga kilap dari bahan yang dipengaruhi oleh sinar pantul. Warna bukan merupakan suatu zat atau benda melainkan sensasi sensori seseorang karena adanya rangsangan dari seberkas energi radiasi yang jatuh keindra penglihatan (Kartika, 2011). Warna berperan dalam penentuan tingkat penerimaan konsumen terhadap suatu produk, meskipun produk tersebut bernilai gizi tinggi, rasa enak, dan tekstur baik namun jika warna tidak menarik maka akan menyebabkan produk tersebut kurang diminati (Juwita, 2012).
Hasil uji dengan Two Way Anova menunjukkan bahwa warna permen jelly buah pedada terdapat perbedaan yang signifikan diantara masing-masing perlakuan, ditandai dengan nilai signifikan ƥ < α (0,05) yaitu sari buah pedada 0,000 (Lampiran 3). Hasil uji lanjut tukey menunjukkan bahwa penambahan sari buah pedada dan karagenan yang berbeda pada permen jelly buah pedada mempengaruhi warna permen jelly buah pedada.
Dari Tabel 1 dapat diketahui bahwa warna permen jelly buah pedada perlakuan P0K1 dan P0K2 tidak ada perbedaan yang nyata pada taraf 5%, perlakuan P1K2 dan P2K1 tidak ada perbedaan nyata pada taraf 5%. Namun permen jelly buah pedada perlakuan P1K1, P2K2 menunjukan ada perbedaan yang nyata pada taraf 5%.
Permen jelly buah pedada P0K2, P1K1, P1K2, P1K2, P2K1 menghasilkan warna yang disukai  panelis dan warna perlakuan P2K1 warna yang sangat disukai panelis. Sedangkan perlakuan P0K1 menghasilkan warna yang agak disukai panelis.
Berdasarkan hasil tersebut menunjukkan bahwa tingkat kesukaan parameter warna sampel P2K2 nyata lebih tinggi dibandingkan sampel lain ditandai dengan skor 5,87 dalam kategori sangat suka (p<0,05) (Tabel 1). Berdasarkan komentar yang diberikan panelis sebagian besar panelis menyatakan bahwa warna permen jelly P2K2 dengan formulasi 100 ml sari buah pedada dan 20 gr karagenan memiliki warna yang berbeda dengan kontrol, formula yang dihasilkan memiliki warna yang menarik dan lebih jernih dan sesuai kriteria permen jelly. Pada perlakuan ini warna permen jelly lebih banyak ditentukan oleh warna alami sari buah dan hasil pencoklatan selama proses pembuatan permen jelly. Penggunaan sari buah pada perlakuan P2K2 menyebabkan kadar pigmen flavonoid dan hasil reaksi pencoklatan yang semakin rendah pula. Selain itu pada gel yang kokoh, intensitas warna akan semakin berkurang sehingga penambahan karagenan dapat mengurangi warna coklat pada proses pengolahan permen jelly buah pedada. Reaksi yang terjadi merupakan reaksi pencoklatan non-enzimatis yaitu reaksi karamelisasi yang menyebabkan permen menjadi gelap. Proses tersebut adalah memecah setiap molekul sukrosa menjadi molekul glukosa dan fruktosa, suhu tinggi mampu mengeluarkan molekul air dari setiap molekul gula, sehingga terbentuk glukosan dan fruktosan (dehidrasi). Setelah proses pemecahan dan dehidrasi adalah reaksi polimerisasi yaitu terbentuknya komponen polimer yang berwarna, menyebabkan larutan berwarna gelap (Winarno, 2008).

Rasa
Rasa didefenisikan sebagai sensasi yang terbentuk dari hasil perpaduan bahan pembentuk dan komposisi pada suatu produk makanan yang ditangkap indera pengecap (Apriliyanti, 2010). Atribut rasa meliputi asin, manis, asam, pahit, dan umami. Sebagian dari atribut ini dapat terdeteksi pada kadar yang sangat rendah. Rasa makanan sangat ditentukan oleh formulasi produk tersebut (Gustiar, 2009). Rasa menjadi faktor yang paling penting dalam menilai produk makanan diterima atau ditolak, karena walaupun aroma, tekstur dan warna baik tetapi rasanya tidak enak, maka konsumen tidak menerima makanan tersebut (Nasrulloh, 2015). 
Hasil uji dengan Two Way Anova menunjukkan bahwa rasa permen jelly buah pedada terdapat perbedaan yang signifikan diantara masing-masing perlakuan, ditandai dengan nilai signifikan ƥ < α (0,05) yaitu sari buah pedada 0,000. Hasil uji lanjut tukey menunjukkan bahwa penambahan sari buah pedada dan karagenan yang berbeda pada permen jelly buah pedada mempengaruhi rasa permen jelly buah pedada. 
Dari Tabel 1 diatas dapat diketahui bahwa rasa permen jelly buah pedada perlakuan P0K1 dan P0K2 tidak ada perbedaan nyata pada taraf 5%.   Perlakuan P1K1, P1K2, P2K1, P2K2 tidak ada perbedaan yang nyata pada taraf 5%. 
Permen jelly buah pedada P1K1, P1K2, P2K1 menghasilkan rasa yang agak disukai panelis dan rasa perlakuan P2K2 rasa yang disukai panelis. Sedangkan perlakuan P0K2 menghasilkan rasa yang agak tidak disukai panelis dan perlakuan P0K1 menghasilkan rasa yang tidak disukai panelis. Hal ini dikarenakan semakin sedikit penambahan sari buah papaya akan membuat rasa permen jelly yang manis dan sedikit asam berkurang.
Berdasarkan hasil tersebut menunjukkan bahwa tingkat kesukaan parameter rasa sampel P2K2 nyata lebih tinggi dibandingkan sampel lain ditandai dengan skor 4,74 dalam kategori suka (p<0,05)  (Tabel 1). Pada perlakuan ini Rasa permen jelly manis sedikit asam, rasa manis berasal dari penambahan sukrosa dan sirup fruktosa. Rasa manis diperoleh dari sukrosa dan fruktosa cair yang digunakan sebagai bahan pemberi rasa dalam permen jelly. Sedangkan rasa asam dari sari buah pedada dan penambahan asam sitrat pada adonan permen jelly. Kadar sukrosa dan fruktosa yang tinggi dapat mengurangi tingkat keasaman permen jelly. Semakin banyak penambahan karagenan cenderung memberikan manis lebih kuat dan semakin sedikit penambahan sari buah pedada cenderung  membuat rasa permen jelly yang manis dan sedikit asam berkurang (Yuniarti, 2011).


Aroma
Aroma makanan berasal dari molekul-molekul yang menguap dari makanan tersebut yang tertangkap hidung sebagai indera pembau , perubahan aroma disebabkan karena adanya degradasi makromolekul karbohidrat seeprti gula menjadi makromolekul yang lebih sederhana menjadi alkohol dan asam-asam organik oleh aktivitas mikroorganisme (Winarno, 2015). Dalam industri pangan aroma atau bau dianggap penting karena cepat dapat memberikan hasil penilaian terhadap produk terkait diterima atau tidaknya suatu produk (Apriliyanti, 2010).
Hasil uji dengan Two Way Anova menunjukkan bahwa aroma permen jelly buah pedada terdapat perbedaan yang signifikan diantara masing-masing perlakuan, ditandai dengan nilai signifikan ƥ < α (0,05) yaitu sari buah pedada 0,000. Hasil uji lanjut tukey menunjukkan bahwa penambahan sari buah pedada dan karagenan yang berbeda pada permen jelly buah pedada mempengaruhi aroma permen jelly buah pedada.
Dari tabel diatas dapat diketahui bahwa aroma permen jelly buah pedada perlakuan P0K1, P0K2, P1K1, P2K2, P2K1 tidak ada perbedaan yang nyata pada taraf 5%. Namun permen jelly buah pedada perlakuan P2K2 menunjukan ada perbedaan yang nyata pada taraf 5%.
Permen jelly buah pedada P0K1, P0K2, P1K1, P1K2, P2K1 menghasilkan aroma yang agak disukai panelis dan perlakuan P2K2 aroma yang disukai panelis. Hal ini dikarenakan semakin banyak penambahan sari buah padada akan membuat aroma permen jelly yang segar dan bearoma khas buah pedada akan semakin kuat dan menjadi yang disukai panelis.
Berdasarkan hasil tersebut menunjukkan bahwa tingkat kesukaan parameter aroma sampel P2K2 nyata lebih tinggi dibandingkan sampel lain ditandai dengan skor 4,74 dalam kategori suka (p<0,05)  (Tabel 1). Hal ini dikarenakan semakin banyak penambahan sari buah padada akan membuat aroma permen jelly yang segar dan beraoma khas buah pedada akan semakin kuat dan menjadi yang disukai panelis. Berdasarkan hasil uji organoleptik dapat diketahui bahwa aroma yang disukai panelis adalah perlakuan P2K2(100 ml sari buah pedada dan 20 gr karagenan) dengan skor nilai rata-rata 4,74 pada kategori suka. Pada perlakuan ini aroma khas buah pedada pada permen jelly cenderung semakin kuat dikarenakan semakin banyak penambahan sari buah pedada. Buah pedada memiliki aroma asam yang khas pada peneilitian Jariyah et al (2015), buah pedada mengandung asam anhidrogalakturonat sebesar 26,34 %. Aroma dari hasil pemanasan gula dapat mengimbangi aroma khas pada buah sehingga menghasilkan perpaduan aroma khas.  Hal ini sesuai dengan pendapat Afriyanto et al (2016) bahwa sukrosa dapat memperbaiki aroma dan cita rasa dengan cara membentuk keseimbangan yang lebih baik antara keasaman, rasa pahit dan rasa asin, ketika digunakan pada pengkonsentrasian larutan. Bahan penunjang pembentuk permen jelly adalah karagenan. Karagenan yang digunakan merupakan sejenis hidrokoloid yang tidak memiliki komponen volatil sehingga tidak memberikan pengaruh nyata terhadap aroma permen jelly (Bachtiar et al. 2017).

Tekstur
Tekstur bahan pangan merupakan kumpulan dari sejumlah karakter yang berbeda, yang dirasakan oleh bermacam-macam anggota tubuh manusia. Menurut Apriliyanti (2010) tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan menggunakan mulut pada waktu digigit, dikunyah dan ditelan), ataupun dengan perabaan dengan jari.
Hasil uji dengan Two Way Anova menunjukkan bahwa tekstur permen jelly buah pedada terdapat perbedaan yang signifikan diantara masing-masing perlakuan, ditandai dengan nilai signifikan ƥ < α (0,05) yaitu sari buah pedada 0,000. Hasil uji lanjut tukey menunjukkan bahwa penambahan sari buah pedada dan karagenan yang berbeda pada permen jelly buah pedada mempengaruhi tekstur permen jelly buah pedada. 
Dari tabel diatas dapat diketahui bahwa tekstur permen jelly buah pedada perlakuan P0K1, P0K2 tidak ada perbedaan yang nyata pada taraf 5%. Perlakuan P1K2, P2K1 tidak ada perbedaan yang nyata pada taraf 5%. Namun permen jelly buah pedada perlakuan P1K1 dan P2K2 menunjukan ada perbedaan yang nyata pada taraf 5%.
Permen jelly buah pedada P1K2, P2K1, P2K2 menghasilkan tekstur yang disukai panelis dan perlakuan P1K1 menghasilkan tekstur,yang agak disukai panelis. Sedangkan perlakuan P0K1 dan P0K2 menghasilkan tekstur yang agak tidak disukai panelis. 
Berdasarkan hasil tersebut menunjukkan bahwa tingkat kesukaan parameter tekstur sampel P2K2 nyata lebih tinggi dibandingkan sampel lain ditandai dengan skor 5,28 dalam kategori suka (p<0,05)  (Tabel 4.1). Hal ini disebabkan adanya perbedaan persentase sari buah pedada dan karagenan. Dari hasil uji organoleptik dapat diketahui bahwa tekstur terbaik adalah perlakuan P2K2 (100 ml sari buah pedada dan 20 gr karagenan) dengan skor nilai rata-rata 5,28 dalam kategori suka. Berdasarkan komentar yang diberikan oleh panelis sebagian besar panelis menyatakan bahwa tekstur permen jelly dengan formulasi 100 ml sari buah pedada dan 20 gr karagenan lebih disukai dan mempunyai tekstur yang kenyal. Hal ini disebabkan oleh penambahan persentase karagenan. Bahan pembentukan gel pada penelitian ini adalah karagenan. Karagenan merupakan hidrokoloid yang berfungsi membentuk tekstur seperti gel dalam pembuatan permen jelly buah pedada. Pembentukan gel adalah penggabungan atau pengikatan silang rantai-rantai polimer sehingga terbentuk suatu jaringan tiga dimensi. Jaringan ini mengikat air di dalamnya dan membentuk tekstur yang kuat (Bachtiar et al. 2017). Semakin banyak penambahan karagenan cendrung memberikan tekstur semakin kenyal. Menurut Jumri (2014), semakin banyak penambahan karagenan cenderung memberikan tekstur yang kuat. Hal ini sesuai dengan pendapat Salamah et al. (2006) dan Harijono et  al. (2001) pada kadar karagenan yang tinggi menghasilkan tekstur permen jelly yang kuat. 

Overall
Penilaian overall pada uji organoleptik yang dilakukan oleh panelis meliputi penilaian secara keseluruhan terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur permen jelly buah pedada. Hasil penilaian overall oleh panelis pada uji organoleptik terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur permen jelly buah pedada dapat dilihat pada Tabel 4.1. 
Hasil uji dengan Two Way Anova menunjukkan bahwa overall permen jelly buah pedada terdapat perbedaan yang signifikan diantara masing-masing perlakuan, ditandai dengan nilai signifikan ƥ < α (0,05) yaitu sari buah pedada 0,000 (Lampiran 7). Hasil uji lanjut tukey menunjukkan bahwa penambahan sari buah pedada dan karagenan yang berbeda pada permen jelly buah pedada mempengaruhi overall permen jelly buah pedada (Lampiran 7). 
Dari tabel diatas dapat diketahui bahwa overall permen jelly buah pedada perlakuan P0K1, P0K2 tidak ada perbedaan yang nyata pada taraf 5%. Perlakuan P1K1 dan P1K2 tidak ada perbedaan yang nyata pada taraf 5%. Namun permen jelly buah pedada perlakuan P2K1 dan P2K2 menunjukan ada perbedaan yang nyata pada taraf 5%.
Permen jelly buah pedada P2K2 menghasilkan overall yang disukai panelis dan perlakuan P1K1, P1K2, P2K1 menghasilkan overall,yang agak disukai panelis. Sedangkan perlakuan P0K1 dan P0K2 menghasilkan tekstur yang agak tidak disukai panelis. 
Berdasarkan hasil analisis organoleptik didapatkan overall terbaik yaitu perlakuan P2K2 (100 ml sari buah pedada dengan 20 gram karagenan) dengan skor nilai 5,16 dalam kategori suka dan merupakan perlakuan terbaik bagi panelis. Berdasarkan komentar yang diberikan oleh panelis permen jelly dengan perlakuan P2K2 (100 ml sari buah pedada dan 20 gr karagenan), cenderung lebih disukai karena teksturnya yang kenyal, rasa yang lebih asam-manis, warna yang jernih dan aroma yang khas buah pedada. Hal ini sesuai dengan pendapat Irmawati et al., (2014) yang menyatakan bahwa penilaian daya terima keseluruhan terhadap makanan dapat diukur dari segi warna, aroma, rasa dan tekstur.  

SIMPULAN 

Daya terima permen jelly buah pedada (Sonneratia caseolaris) dengan penambahan karagenan dengan perlakuan yang paling disukai adalah perlakuan P2K2 (100 ml sari buah pedada dan 20 gr karagenan) dengan skor warna 5,87 (Sangat suka), rasa 4,74 (suka), aroma 4,74 (suka) tekstur 5,28 (suka) dan overall 5,16 (suka). 




SARAN
Untuk penelitian selanjutnya konsentrasi sari buah pedada perlu diturunkan dan karagenan terbaik digunakan 20 gram pada pembuatan permen jelly serta perlu dilakukan penelitian lebih lanjut permen jelly buah pedada dengan penambahan karagenan untuk memenuhi syarat mutu SNI 3547-2-2008 pada kadar air dan kadar abu permen jelly dan perlu dilakukan uji mikroba dan penyimpanan pada permen jelly buah pedada. 
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