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ABSTRACT

Medicinal herbs are stimulants made from various types of medicinal plants which function to stimulate children’s
appetite. One of the drawbacks of herbal punching is that it is bitter in taste and the aroma is less favorable so that
it takes effort to make herbal punching a preferred product, namely by processing the herbs into candy. The
purpose of this study was to obtain the concentration of agar flour as a gelling agent for the best sensory and
chemical properties of the herbal squeezed candy. The treatments were gelatin concentrations of 1%, 1.2%, 1.4%,
1.6%, 1.8% and 2%. The study used a Complete Randomized Block Design (CRBD) and further test of the Least
Significant Difference. The results showed that the best agar concentration was 1.6% with candy products which
had an aroma score of 3.73 (not typical of herbal medicine), a texture score of 4.16 (chewy), a taste score of 3.66
(sweet) and 80. % of children’s panelists said they liked it. The herbal medicine jelly candy has water content of
12.61%, reducing sugar of 9.48, ash content of 8.96%. All meet SNI except ash content.

Keywords: herbal punching, jelly candy,  jelly flour

ABSTRAKJamu cekok merupakan stimulan yang dibuat dari berbagai jenis tanaman obat yang berfungsi untuk merangsangmunculnya nafsu makan anak.  Salah satu kelemahan jamu cekok adalah rasanya yang pahit dan aromanyakurang disukai sehingga diperlukan usaha untuk membuat jamu cekok menjadi produk yang disukai yaitudengan mengolah jamu cekok menjadi permen.  Tujuan penelitian ini adalah mendapatkan konsentrasi tepungagar-agar sebagai bahan pembentuk gel terhadap sifat sensori dan kimia permen agar-agar jamu cekok terbaik.Perlakuan yaitu konsentrasi agar-agar 1% , 1,2%, 1,4%, 1,6%, 1,8% dan 2%.  Penelitian menggunakanRancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dan uji lanjut Beda Nyata Terkecil. Konsentrasi agar-agar terbaikdiperoleh pada 1,6%  dengan produk permen yang memiliki skor aroma tidak khas jamu dengan skor 3,73,tekstur kenyal dengan skor 4,16, rasa manis dengan skor 3,66 dan dan tingkat kesukaan anak mencapai 80%dari populasi sampel. Berdasarkan SNI, permen memenuhi standar yaitu kadar air sebesar  12,61% dan  gulareduksi sebesar 9,48,sedangkan untuk  kadar abu yaitu 8,96% tidak memenuhi standar.
Kata Kunci: jamu cekok, tepung agar-agar, permen

I. PENDAHULUANJamu cekok merupakan jenis jamu dipercayamampu merangsang nafsu makan pada anak danmembunuh cacing pengganggu.  Disebut dengancekok karena jamu tersebut diminumkankepada anak dengan cara dipaksakan masukkedalam mulut dengan mencekok agar jamu

bisa masuk kedalam mulut.  Hal itu disebabkankarena rasa dan aroma jamu yang pahit dankurang disukai oleh anak anak (Kartika, 2012).Pembuatan jamu cekok menggunakan  berbagaijenis empon empon seperti kunyit, temulawak,kedaung, lempuyang, kencur dan temu (Marnidan Ambarwati,  2015). Temulawak  dan kunyitmengandung kurkuminoid dan minyak atsiri.
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Pada temulawak terdapat sekitar 1-2% danminyak atsiri sekitar 1-12% yang berfungsisebagai anti bakteria, anti kanker, antitumorserta mengandung antioksidan (Anand, 2007;Dermawaty, 2015). Minyak atsiri jugamengandung saponin, flavonoid, alkaloid dantanin.Banyak suku di Indonesia memanfaatkantemulawak dalam mengobati penyakit yangterkait dengan  kardiovaskuler, sistempencernaan, sindrom metabolik, urologi, sistemgerak, sistem pernafasan, dan kategorikewanitaan (Syamsudin et al., 2019). Jahemengandung zat aktif zingiberin, gingerol yangberfungsi sebagai anti inflamasi,  kamfena, sineoldan zingeron (Aryanta, 2019). Fungsi jahesebagai peluruh keringat, kentut,  dan bersifatmengurangi rasa mual dan keteganganan (Ware,2017). Kencur mengandung senyawa sepertialkaloid dan flavonoid (Muhlisah dan Fauziah,2011). Kandungan terpenoid (bisabolol,chamazulene) pada kencur berfungsi sebagaiantiinflamasi dan antispasmodik (flavonoid,epigenin).  Rimpang temu hitam mengandung
sesquiterpene dan monoterpene  yangberkhasiat untuk meningkatkan napsu makandan dapat mengobati cacingan dan mengurangilendir pada mukosa.   Uji fitokimia pada ekstrakkasar rimpang temu hitam menunjukkan adanyasenyawa flavonoid, saponin, tanin, dan terpenoid(Mustiariani, et al., 2017).Pemanfaatan biji Kedawung untuk pengobatanpencernaan bermasalah seperti cacingan danradang maupun kembung (Hadad et al., 1993).Senyawa betasitosterol dapat menurunkanlemak darah (Tisnadjaya et al, 2006). Rimpanglempuyang mengandung senyawa yang dapatmengobati masuk angin, sakit pencernaan danmeningkatkan nafsu makan.  Kandungansesquiterpenoid zerumbone yang memilikiaktivitas biologis sebagai penghambat kankerdan tumor (Chandra et al ., 2003). Untukmeningkatkan penerimaan terhadap jamucekok maka perlu dilakukan diversifikasiproduk olahan jamu cekok menjadi makananyang disukai anak anak seperti menjadi permenagar-agar.  Salah satu pengental yang dapatdigunakan dalam proses pembuatan permenadalah agar-agar. Alginat, agar dan karaginanadalah karbohidrat yang larut dalam air yang

digunakan untuk mengentalkan (meningkatkanviskositas), dan  membentuk gel (jeli).  Salah satuhidrokoloid yang memiliki kemampuan geltinggi adalah agar agar (Neish et al, 2015).Pembuatan permen agar agar dari dari buahnaga merah dilakukan oleh Shabrina (2016)dengan hasil terbaik pada konsentrasi agaragar 2%. Penelitan bertujuan untukmendapatkan konsentrasi agar optimal yangmenghasilkan permen jamu cekok yang memilikisifat organoleptik yang disukai dan sifat kimia yangdihasilkan.
II. BAHAN DAN METODEBahan berupa empon empon , bubuk agar-agar,gula, buah naga,  aquades, larutan Luff schrool, KI50%,  H2SO4 15%, dan  Na-thiosulfat 0,1N yangdigunakan untuk analisis gula.
2.1.  Pelaksanaan PenelitianPerlakuan yaitu konsentrasi agar agar pada 6taraf yaitu 1, 1,2, 1,4, 1,6  1,8 dan 2%. Prosespembuatan jamu dilakukan denganmempersiapkan bahan baku jamu cekok yaitumenghaluskan bahan yaitu temulawak 80 g,jahe 20 g, kunyit 60 g, kencur 40 g, lempuyangemprit 30 g, temu ireng 40 g, kedawung 5 g.Setelah halus kemudian ditambahkan 1 liter airhangat matang dan disaring.   Selanjutnya prosespembuatan permen dilakukan dengan caramencampur 250 ml filtrat jamu cekok dicampurdengan sari buah naga merah 50 ml dan gulapasirsebanyak 200 g, dan  ditambah konsentrasi agaryaitu 1% , 1,2%, 1,4%, 1,6%, 1,8% dan 2.  Adonandipanaskan selama 15 menit sampai homogensambil dilakukan pengadukan  dan dicetak kedalam loyang hingga mengeras.  Setelahmengeras, diberi taburan tepung gula dandicetak persegi panjang dengan ukuran 1x2 cm.Perlakuan dilakukan menggunakan Rancangankelompok Acak Lengkap dalam 3 ulangan dandata dianalisis menggunakan analisis ragam dandilakukan uji lanjut menggunakan Beda NyataTerkecil. Pengamatan yang dilakukan yaitu ujisensoris terhadap warna, aroma, rasa, tekstur,dan penerimaan keseluruhan dan uji skoring.Pada uji kesukaan dengan uji hedonic dengananalisis data secara deskriptif denganmenyatakan suka atau tidak suka terhadapanak SD yang menjadi panelis. Hasil terbaik
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dilakukan analisis kadar air, gula reduksi dankadar abu (Sudarmadji, 2000).
III. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1.WarnaBerdasarkan analisi data diperoleh bahwaterdapat pengaruh nyata dari perlakuan agaragar dan hasil uji lanjut BNT menunjukkanbahwa perlakuan konsentrasi agar dari 1 sd 1,6%kecuali pada konsentrasi agar 1,8 dan 2% (Tabel1). Skor penilaian tingkat warna permen agar-agar jamu cekok adalah 1 (sangat kecoklatan), 2(coklat), 3 (sedikit merah kecoklatan), 4(merah kecoklatan), 5 (merah hati). Skor nilaiwarna produk permen pada konsentrasi agar-agar sebesar 1-2% adalah 2,08-3,83 yangberarti warna yang dihasilkan coklat, sedikitmerah kecoklatan, dan merah kecoklatan.Warna merupakan indikator yangpentingdalammenentukan penerimaan konsumen terhadapkualitas suatu makanan (Chandrasekara et al.,2012). Warna merah kecoklatan pada permenagar-agar merupakan warna coklat alami yangtimbul dari air jamu yang berwarna coklat mudasebagai bahan baku dengan penambahan buahnaga merah. Semakin banyak penambahankonsentrasi agar-agar yang digunakan makaakan menyebabkan warna permen agar-agarmenjadi pekat. Hasyim et al. (2015) melaporkanbahwa penambahan konsentrasi agar-agardapat menurunkan nilai sensori pada warnapermen jelly dari buah srikaya yang semakinrendah.
3.2.AromaHasil penelitian menunjukkan bahwakonsentrasiagar- agar dengan konsentrasi yang berbedaberpengaruh nyata terhadap parameter aromapermen agar-agar jamu cekok. Uji BNT

Perlakuan Nilai TengahKonsentrasi Agar 1 % 3,83aKonsentrasi Agar 1,2 % 3,71aKonsentrasi Agar 1,4% 3,7aKonsentrasi Agar 1,6% 3,58aKonsentrasi Agar 1,8% 2,3bKonsentrasi Agar 2% 2,08bBNT 5 % = 0,39

Tabel 1.  Warna Permen Agar-agar Jamu Cekok

menunjukkan bahwa skor aroma permendengan perlakuan konsentrasi agar 1,0%, 1,2%,1,4%, dan 1,6% tidak berbeda kecuali padaperlakuan agar agar 1,8% dan 2,0% (Tabel 2).Skor penilaian aroma permen agar-agar jamucekok adalah 1 (sangat khas jamu), 2 (khasjamu), 3 (sedikit khas jamu), 4 (tidak khasjamu), 5 (sangat tidak khas jamu).Pada penambahan konsentrasi tepung agar-agar sebesar 1,0%, 1,2%, 1,4% dan 1,6%memperlihatkan skor aroma permen agar-agarjamu cekok dengan nilai skor tidak mengarahbau jamu. Sifat utama tepung agar-agar sebagaihidrokoloid mampu membentuk gel dalampembuatanpermen agar-agar jamu cekok. Gelasipada asosiasi (ikatan silang) dari rantai-rantaipolimer untuk membentuk jaringantiga dimensisecara kontinyu dan air jamu cekokterperangkap didalam matrik gel membentukstruktur yang kaku, kokoh dan dapatmeningkatkan ketebalan pada produk permenagar-agar sehingga aroma pada permen agar-agar masih berbau jamu apabila konsentrasipenambahan tepung nya tinggi (Marseno,1998).
3.3.TeksturHasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwaterdapat pengaruh yang signifikan padaperlakuan terhadap tekstur permen. Skorpenilaian aroma permen agar-agar jamu cekokadalah 1 (sangat keras), 2 (keras), 3 (sedikitkenyal), 4 (kenyal), 5 (sangat kenyal).  UjiBeda Nyata Terkecil (BNT) menunjukanbahwa skor tekstur dengan penambahan agar1,6% berbeda nyata dengan skor 4,16 (Tabel3).Hidrokoloid bersifat mengentalkan sehinggapenambahan kadar hidrokoloid dapatmeningkatkan ketebalan pada produk
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makanan (Piccone et al., 2011). PenelitianShabrina (2016), yang menyatakan bahwapenambahan konsentrasi agar-agar yangsemakin banyak menyebabkan permen jellysemakin keras dan teksturnya menjadi mudahpatah dan tidak kenyal. Hal ini disebabkankarena sifat dari agar-agar yang membentuktekstur yang keras bila dibandingkan dengankaraginan tepung agar-agar memiliki viskositasyang lebih rendah sehingga pada penambahankonsentrasi agar-agar yang tinggi dapat semakinmeningkatkan kekerasan gel menjadi rapuhpada produk permen jelly (Marseno, 1988).
3.4.RasaHasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwakonsentrasi tepung agar- agar berpengaruhnyata terhadap parameter rasa permen agar-agar jamu cekok. Uji lanjut  terlihat jika skorrasa permen pada perlakuan1,0%  tidak siknifikan

Tabel 2. Skor Aroma Permen Agar-agar Jamu Cekok
Perlakuan Nilai TengahKonsentrasi Agar 1,6 % 3,73 aKonsentrasi Agar 1,2 % 3,63 aKonsentrasi Agar 1,0 % 3,53 aKonsentrasi Agar 1,4 % 3,46 aKonsentrasi Agar 1,8 % 2,50bKonsentrasi Agar 2 % 2,45 bBNT 5 % = 0,38Tabel 3. Skor Tekstur Permen Agar-agar Jamu Cekok

Perlakuan Nilai tengahKonsentrasi Agar 1,6 % 4,16 aKonsentrasi Agar 1,4 % 3,88 bKonsentrasi Agar 1,2 % 3,81 bKonsentrasi Agar 1,0 % 3,71 bKonsentrasi Agar 1,8 % 1,95 cKonsentrasi Agar 2 % 1,58 dBNT 5 % = 0,34Tabel 4. Skor Rasa Permen Agar-agar Jamu Cekok
Perlakuan Nilai TengahKonsentrasi Agar 1,6 % 3,66 aKonsentrasi Agar 1,0 % 3,55 aKonsentrasi Agar 1,4 % 3,20 bKonsentrasi Agar 1,2 % 3,15 bKonsentrasi Agar 1,8 % 2,60 cKonsentrasi Agar 2 % 2,51 cBNT 5 % = 0,32Keterangan : Nilai tengah yang diikuti dengan huruf pada kolom yang sama dinyatakan tidak berbeda menurutuji BNT pada taraf 5% dibandingkan dengan perlakuan lainnya(Tabel 4).Skor penilaian rasa permen agar-agar jamucekok adalah 1 (sangat tidak manis), 2 (tidakmanis), 3 (sedikit manis), 4 (manis), 5 (sangatmanis).  Rasa merupakan salah satu faktor yangsangat penting dalam peerimaan konsumen.Shabrina (2016) memperlihatkankecenderungan yang sama bahwa kesukaanpanelis terhadap rasa permen jelly buah nagamerah semakin menurun dengan semakinbertambahnya konsentrasi tepung agar-agaryang digunakan. Kesukaan panelis terhadap rasapermen jelly buah naga merah semakinmenurun dengan semakin bertambahnyakonsentrasi tepung agar-agar yang digunakankarena pada kadar tepung agar-agar yang tinggicenderung dihasilkan gel yangkokoh. Efek gelasiyang tinggi diperkirakan dapat menutupi rasadari permen jelly karena tebalnya permen yang



Jurnal Teknik Pertanian Lampung Vol. 10, No. 1 (2021): 57-63
P-ISSN 2302-559X;   E-ISSN 2549-0818

                                                                                                                                                                    61

dihasilkan  sehingga menutupi rasa dan aromaasli bahan yang ditambahkan.  Sesuai denganpernyataan Piccone et al .,  (2011), yangmenyatakan bahwa peningkatan kadarhidrokoloid pada akan mempertebal produk.
3.5.Uji HedonikUji hedonik dilakukan dengan memberikansample kepada anak-anak SD kelas 1 denganumur 5-6 tahun. Penilaian hanyak berdasarkanpilihan suka atau tidak suka. Pada Tabel 5menunjukkan dari 50 panelis permen yangpaling disukai adalah permen jelly denganpenambahankonsentrasi agar-agar1,6% denganpersentase kesukaan 80% sedangkan permenyang paling tidak disukai terjadi padakonsentrasi penambahan agar-agar sebesar2,0%. Hal ini disebabkan karena penambahantepung agar-agar 1,6% memiliki warna denganskor 3,70 (merah kecoklatan), aroma 3,73 (tidakkhas jamu), tekstur 4,16 (kenyal), dan rasa 3,66(manis) sehingga paling disukai oleh panelis(Tabel 5). Penambahan tepung agar-agar yangterlalu sedikit menghasilkan permen jelly yangtidak kenyal dan sulit dalam proses pencetakanyaitu penggulungan. Peningkatan agar agarmenghasilkan permen jelly yang keras dandalam proses pencetakan yaitu penggulungan,permen jelly menjadi patah dan hancur.

Keterangan :  *   = Perlakuan terbaik pada parameter tersebut

Parameter
A B C D E F

(1,0%) (1,2%) (1,4%) (1,6%) (1,8%) (2,0%)Aroma 3,53 a* 3,63 a* 3,46 a* 3,73 a* 2,50 b 2,45 bRasa 3,55 a* 3,15 b 3,20 b 3,66 a* 2,60 c 2,51 cUji Hedonik 66 % 58 % 74 % 80 % * 52 % 38 %

Tabel 6. Rekapitulasi Pemilihan Perlakuan TerbaikKeterangan : * Penentuan parameter yang paling disuka,   S= Suka, TS (Tidak suka)
Nama

Konsentrasi Tepung Agar-agar
A (1%) B (1,2%) C (1,4%) D (1,6%) E (1,8%) F (2%)S TS S TS S TS S TS S TS S TS

Jumlah 33 17 29 21 37 13 40* 10 26 24 19 31
% 66 34 58 42 74 26 80 20 52 48 38 62

Tabel 5. Hasil Uji Hedonik Permen
3.6.Penentuan Perlakuan TerbaikHal ini berdasarkan hasil nilai uji sensori denganparameter aroma, rasa, dan uji hedonik yang

meliputi tingkat kesukaan secara keseluruhanpanelis terhadap permen agar-agar jamu cekok(Tabel 6).Pemilihan perlakuan terbaik ditentukanberdasarkan narasi banyaknya tanda bintangpada masing-masing parameter.  Tanda bintangmenunjukkan skor penilaian yang tinggi daripanelis untuk setiap atribut sensori yang di uji.Untuk parameter aroma perlakuan terbaik adaperlakuan agar 1,0%, 1,2%, 1,4%, dan 1,6%,sedangkan rasa pada perlakuan agar 1,0% dan1,6%.  Pada uji hedonik perlakuan terbaikpenambahan tepung agar-agar didapatkanpada konsentrasi 1,6% dengan hasil persentasekesukaan paling tinggi dibandingkan denganperlakuan lain nya. Berdasarkan perolehantanda bintang tersebut maka perlakuan terbaikada pada perlakuan D yaitu penambahan tepungagar-agar sebanyak 1,6%. Permen agar- agarjamu cekok terbaik kemudian dianalisis lebihlanjut terhadap sifat kimia yang meliputi kadarair, kadar gula reduksi, dan kadar abu.
3.7. Analisis Kimia Permen Agar-agar Jamu
         CekokAnalisis kimia yang akan diuji pada permen agar-agar meliputi kadar air, kadar gula reduksi, dankadar abu (Tabel 7). Berdasarkan hasilpenelitian, kadar air permen agar-agar jamucekok mempunyai nilai rata-rata sebesar12,61%. Nilai kadar air lebih rendahdibandingkan dengan kadar maksimal yang
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ditentukan  SNI 3547.2-2008 yaitu  20%, yangberarti produk permen agar-agar yangdihasilkan lebih bagus karena akan lebih tahanserangan mikroorganisme. Kadar air seringdikaitkan dengan merupakan parameter panganuntuk melihat daya awet produk (Sundari et al.,2015) karena air dibutuhkan untukpertumbuhan mikroorganisme. Kadar air yangterkandung dalam permen agar-agar jamucekok juga dipengaruhi oleh gula yang tinggi.Konsentrasi gula yang tinggi akan menyebabkanterjadinya air didalam bahan keluar akibatproses penetrasi gula.  Adanya gulamenyebabkan proses pemasakan lebih lamasehingga menurunkan kadar air (Gaman andSherrington, 1981). Kadar gula reduksi permenini yaitu 9,48% dan  lebih rendah dibandingkandengan batas maksimal kadar gula reduksi yangditentukan  SNI 3547.2-2008 yaitu  25%.Metode pengukuran dengan menggunakanmetode Luff Schrool.Kadar abu permen yaitu 8,69% dan lebih tinggidibandingkan dengan kadar maksimal yangditentukan SNI 3547.2-2008 yaitu 3%.  Yani danIndah (2006), melaporkan bahwa rumput lautmemiliki kandungan mineral yang cukup tinggi.Liem (2013) menyatakan bahwa kadar aburumput laut sekitar 17,69- 19,70% sedangkanhasil penelitian Safia et al., (2020) kadar aburumput laut berkisar 43,49±9,23% tergantunglingkungan bahan.

Tabel 7. Nilai Komponen Kimia Permen
Ulangan Kadar Air % Kadar Gula Reduksi % Kadar Abu %1 12,73 7,04 9,702 10,80 12,30 7,063 14,30 9,10 9,32

Rata-rata 12,61 9,48 8,69
SNI Max 20 % Max 25 % Max 3 %

IV. KESIMPULAN DAN SARANBerdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkanbahwa pada proses pembuatan permen jamucekok yang terbaik yaitu menggunakankonsentrasi agar sebesar  1,6% dengan hasil skororganoleptik yaitu aromasebesar 3,73 ( tidak khasjamu), skor tekstur 4,16 (kenyal), rasa 3,66(manis) dan 80% panelis anak-anak menyatakan

suka, kadar air sebesar 12,61%, gula reduksisebesar 9,48, kadar abu 8,96%. Semuamemenuhi uji memenuhi standar SNI kecualikadar abu.
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