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Abstrak

Jelly Oximata merupakan pangan fungsional kaya B-karoten dan tokoferol dengan formulasi serbuk labu
kuning dan serbuk buah naga merah dengan penambahan minyak sawit merah komersial. Tujuan dari penelitian ini
untuk mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi minyak sawit merah (MSM), suhu penyimpanan, dan hari
pengamatan terhadap massa jenis dan derajat keasaman pada Jelly Oximata. Pengamatan struktur gel dilakukan
pada produk serbuk Jelly Oximata dengan konsentrasi MSM 0,45%. Desain penelitian menggunakan rancangan
acak kelompok kombinasi perlakuan terdiri dari (1) konsentrasi MSM komersial (0; 0,15; 0,30; dan 0,45%), (2) suhu
penyimpanan pada suhu ruang (28°C) dan suhu refrigerator (7°C), serta (3) hari pengamatan (1, 7 dan 14 hari).
Pengamatan struktur gel menggunakan SEM (Scanning Electron Microscopy). Hasil Penelitian menunjukkan massa
jenis dan derajat keasaman berpengaruh nyata terhadap lama penyimpanan, konsentrasi MSM, dan suhu
penyimpanan Jelly Oximata. Massa jenis terendah terdapat pada Jelly Oximata pada hari ke 14, konsentrasi 0,45%,
pada suhu ruang (28°C) berturut-turut 4,43 + 0,37; 4,34 + 1,27; 4,20 + 1,01 g/cm3. Derajat keasaman keasaman
terendah berturut-turut 3,74 + 0,03; 3,80 + 0,06; 3,85 + 0,09. Hasil pengamatan struktur gel dari Jelly Oximata yang
ditambahkan MSM komersial sebanyak 0,45% berwarna kuning pekat, MSM muncul dipermukaan dan karagenan
membentuk struktur gel sendiri. Kesimpulannya, MSM pada Jelly Oximata dapat merubah massa jenis, derajat
keasaman, dan struktur gel selama masa penyimpanan.

Kata kunci: Jelly Oximata, massa jenis, derajat keasaman, minyak sawit merah, struktur gel.

Abstract

Jelly Oximata is a functional food rich in B-carotene and tocopherol with the formulation of pumpkin powder
and red dragon fruit powder with the addition of commercial red palm oil. The purpose of this study was to determine
the effect of increasing the concentration of red palm oil (MSM), storage temperature, and days of observation on
the density and degree of acidity in Jelly Oximata. Observation of gel structure was carried out on Oximata jelly
powder product with an MSM concentration of 0.45%. The study design used a combination randomized block design
consisting of (1) commercial MSM concentrations (0; 0.15; 0.30; and 0.45%), (2) storage temperature at room
temperature (28°C) and room temperature (28°C). refrigerator (7°C), and (3) observation days (1, 7, and 14 days).
Observation of gel structure using SEM (Scanning Electron Microscopy). The results showed that density and degree
of acidity had a significant effect on storage time, MSM, and storage temperature of Jelly Oximata. The lowest mass
was found in Jelly Oximata on day 14, the concentration of 0.45%, at room temperature (28°C) 4.43 + 0.37; 4.34 +
1.27; 4.20 = 1.01 g/cm3. The successive degrees of deviation 3.74 + 0.03; 3.80 + 0.06; 3.85 + 0.09. The results of
the observation of the gel structure of Jelly Oximata that 0.45% commercial MSM was added was dark yellow, MSM
appeared on the surface and carrageenan formed the gel structure itself. As conclusion, MSM affected the density,
degree of acidity, and structure of Jelly Oximata gel during storage at room temperature.

Keywords: specific gravity, degree of acidity, red palm oil, gel structure.

Pendahuluan

Pangan fungsional merupakan pangan olahan
baik dalam bentuk makanan maupun minuman yang
mengandung komponen senyawa aktif yang terbukti
mampu memberikan manfaat bagi kesehatan. Indonesia
memiliki sumber bahan pangan yang berpotensi
dikembangkan untuk produk pangan fungsional. Di
Kalimantan Timur sendiri, beberapa potensi komoditi
yang dapat dikembangkan menjadi produk pangan
fungsional yaitu labu kuning dan buah naga merah
(Dinas Pangan, Tanaman Pangan, dan Hortikultura,

2018). Oximata merupakan minuman fungsional yang
terbuat dari sari labu, sari buah naga merah, dengan
penambahan minyak sawit merah. Produk pangan
fungsional kaya (3-karoten ini telah berhasil diproduksi
dalam bentuk emulsi yang mengandung 29,97+3,398
ppm B-karoten (Rahmadi et al., 2020). Kandungan f3-
karoten, tokoferol dan vitamin A yang terdapat pada
minyak sawit merah sangat baik untuk pertumbuhan dan
menjaga imunitas anak, baik untuk ibu hamil dan
menyusui (Loganathan et al, 2017). Labu kuning
memiliki kandungan senyawa bioaktif seperti karotenoid,
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polifenol (flavonol dan asam fenolik), tokoferol, mineral
(K, Ca, Mg, Na, Fe, Zn, Cu, Mn), vitamin (C, B1, folat)
(Kulczynski, 2019) dan buah naga merah mengandung
flavonoid, flavanol, tanin, dan betasianin. Produk pangan
fungsional ini mampu memenuhi kebutuhan kesehatan
melalui suplemen dalam bentuk minuman fungsional.

Penelitan makanan dan minuman fungsional
berbentuk emulsi dengan penambahan minyak sawit
merah terus berkembang. Konsentrasi terbaik
pembuatan minuman emulsi dengan perbandingan
Tween 80 1% dan CMC 0,5% mampu stabil hingga
22,27 jam pada suhu ruang (Nurhayati dan Budiyanto,
2016), sedangkan rasio emulsifier (Tween 80 dan CMC)
dengan aquades yang ditambahkan minyak sawit merah
murni (3:1) mampu stabil hingga 1 bulan pada suhu
refrigerator (Agustina et al. 2021). Hal ini disebabkan
konsentrasi emulsifier yang kurang tepat dan suhu
penyimpanan sangat berpengaruh terhadap stabilitas
produk emulsi (Khor et al.,, 2018). Dari permasalahan
diatas, butuh pengembangan metode pengolahan dari
produk Oximata dalam bentuk emulsi menjadi Oximata
dalam produk serbuk Oximata Jelly.

Pengolahan serbuk mampu menjaga stabilitas
karoten dalam produk bubuk (Fortin et al, 2021)..
Serbuk Oximata Jelly akan dibuat menjadi Jelly Oximata
dengan mengamati massa jenis, derajat keasaman, dan
struktur gelnya. Jelly dipilih sebagai makanan yang
dapat diterima oleh semua kalangan baik anak-anak
hingga orang tua, karena selain mengandung serat
untuk pencernaan juga dapat dikonsumsi kapan saja
(Capuano, 2017). Sifat fisik produk dapat ditentukan oleh
massa jenis, kadar air, bahan baku, metode pengolahan
(Boukouvalas et al., 2006). Perubahan massa jenis
berpengaruh terhadap suhu dan lama penyimpanan
(Sahasrabudhe et al., 2017).

Penelitian ini  bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penambahan konsentrasi minyak sawit merah
(MSM) terhadap Jelly Oximata dan mengamati massa
jenis, derajat keasaman, dan struktur gel pada Jelly
Oximata yang disimpan pada suhu refrigerator dan suhu
ruang selama dua minggu. Untuk menghasilkan produk
berbasis pangan fungsional kaya (-karoten dan
tokoferol, dibutuhkan formula yang tepat untuk menjadi
produk yang komersial. Melalui pengamatan fisik dari
Jelly Oximata, penelitian ini bermanfaat untuk
memperoleh konsentrasi MSM yang tepat pada
pembuatan Jelly Oximata.

Materi dan Metode
Materi

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah minyak sawit merah yang digunakan dengan
komposisi tokoferol 5% dan beta-karoten 10%
(ExcelVite, Malaysia). Bahan lain yaitu labu kuning, buah
naga merah, gula pasir, asam sitrat, natrium benzoat,
vitamin C murni dan karagenan yang diperoleh dari
market lokal.

Metode
Penelitian ini berlangsung selama periode Juli —
September 2019. Tahapan penelitian meliputi proses

pembuatan bubuk labu kuning, bubuk buah naga merah,
dan Jelly Oximata, dan selanjutnya menganalisis sifat
fisik dari Jelly Oximata dan struktur gelnya.

Pembuatan Bubuk Labu Kuning

Pembuatan bubuk labu kuning mengacu pada
metode Wijaya dan Wahyono (2018) dengan modifikasi
pada suhu pengeringan. Buah labu kuning muda (umur
+ 3 bulan) yang diperoleh dari Lahan Perkebunan
Laboratorium Teluk Dalam ditimbang sebanyak 500 g,
kemudian dikeringkan pada suhu 60°C selama 20 jam.
Labu yang telah kering selanjutnya dihaluskan dengan
blender dan diayak dengan ayakan ukuran 80 mesh.
Bubuk labu kuning dikemas dan ditempatkan dalam
tempat yang kering).

Pembuatan Bubuk Buah Naga Merah +MSM

Sebanyak 100 g buah naga dihaluskan lalu
disaring dengan saringan 120 mesh. Sari buah naga
merah selanjutnya ditambahkan gula 100 g dan MSM
komersial masing-masing 0,00 ; 0,15; 0,30; dan 0,45%,
kemudian dilakukan pemasakan dengan suhu 40-50°C
selama 30 menit hingga membentuk kristal. Kristal yang
terbentuk selanjutnya dihaluskan hingga membentuk
bubuk buah naga merah. Metode pembuatan bubuk
buah naga merah mengacu pada metode Susanty dan
Yulendra (2018).

Pembuatan Jelly Oximata

Pencampuran bahan Oximata (bubuk labu kuning
3,3 g ; bubuk buah naga merah + gula + MSM 6,7 g ;
asam sitrat 0,3 g ; natrium benzoat 0,01 g ; karagenan 2
g) untuk masing-masing konsentrasi MSM dilakukan
berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah
dilakukan. Sebanyak 12 g bahan Oximata ditambahkan
air 200 mL dan dipanaskan, selanjutnya didinginkan
hingga suhu +60°C. Jelly Oximata disimpan pada suhu
ruang (28°C) dan suhu refrigerator (7°C) selama 1, 7 dan
14 hari.

Penentuan Berat Jenis

Penentuan massa jenis menggunakan metode
Rahmadi (2019), dengan memasukkan jelly sebanyak
5+0,01 g ke dalam gelas ukur berisi 50 mL air.
Kemudian, volume jelly diukur menggunakan rumus p =
vb — va, di mana vb adalah volume setelah sampel (g)
ditambahkan dan va adalah volume awal (mL).

Penentuan Derajat Keasaman

Derajat keasaman diukur menggunakan metode
Sudarmadiji et al. (2007). Sebanyak 5 mL Jelly Oximata
dimasukkan ke dalam gelas piala dalam kondisi cair dan
diukur dengan pH meter buffer pH 4 dan 9.

Penentuan Struktur Gel

Penentuan struktur gel diamati pada perlakuan
yang berbeda nyata terhadap kontrol. Pengamatan
struktur gel dilakukan dengan menggunakan alat
mikroskop optik/cahaya (CX23LED) sesuai dengan
metode peneliti sebelumnya (Attota et al, 2014).
Pengamatan dilakukan pada perbesaran 100x, sampel
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berada tepat di tengah object glass (kaca preparat).
Perbaikan figur dengan menggunakan aplikasi Adobe
Photoshop CC 2015. Gambar struktur gel (foto dibawah
mikroskop) diperjelas dengan hasil gambar Scanning
Electron Microscopy (SEM) (SEM-EDX JEOL JSM-
6510LA).

Analisis Data

Percobaan ini menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) faktorial dengan perlakuan perlakuan
lama penyimpanan, suhu penyimpanan, dan konsentrasi
MSM. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 2
kali. Data yang telah diperoleh dianalisis dengan Two-
way ANOVA dan dilakukan uji lanjut Fisher's LSD,
sedangkan struktur gel diamati dibawah mikroskop.

Hasil dan Pembahasan
Stabilitas Jelly Oximata Terhadap Berat Jenis
Pengukuran berat jenis Jelly Oximata sangat
penting untuk mengetahui formulasi bahan yang
digunakan dengan mengukur massa setiap volume Jelly.
Berat jenis dalam penelitian ini ditentukan oleh faktor
suhu, hari dan konsentrasi MSM. Hasil yang diperoleh
menunjukkan adanya perubahan berat jenis dari Jelly
Oximata, dimana Jelly Oximata yang mengandung MSM
0,45%, memiliki perbedaan massa jenis antara hari ke-0
dan hari ke-14 (Tabel 1). Terjadinya penurunan massa
jenis disebabkan pecahnya emulsi selama penyimpanan
sehingga terjadi pemisahan antara air dan minyak.
Ketidakstabilan emulsi pada Jelly Oximata selama
penyimpanan menyebabkan peleburan (coalescence)
dimana MSM saling menyatu secara cepat membentuk
droplet yang lebih besar sehingga terjadi kerusakan
lapisan permukaan jelly. Pecahnya emulsi
mengakibatkan minyak terekspose dengan udara dan
keluarnya air dari jaringan jelly sehingga terjadi
penguapan selama penyimpanan. Penguapan air pada
Jelly Oximata mengakibatkan perubahan massa jenis.
Penyimpanan hingga hari ke-14 mengalami susut massa
jenis tertinggi disebabkan penguapan air dari jelly ke
lingkungan. Sejalan dengan penelitian Mao et al. (2001)

bahwa selama penyimpanan gel dapat mengalami
kehilangan air sebesar 1-2%. Kontrol massa jenis Jelly
Oximata sebesar 4,99 + 0,07 g/mL berkurang menjadi
4,43 + 0,37 g/mL selama penyimpanan hingga hari ke-
14.

Interaksi antara konsentrasi MSM dan suhu
penyimpanan memberikan pengaruh yang signifikan
terhadap massa jenis Jelly Oximata. Terjadi penurunan
massa jenis Jelly Oximata pada penambahan MSM
0,30% suhu ruang (28 °C), dan penambahan MSM
0,45% suhu refrigerator (7°C). Tetapi tidak terjadi
perubahan yang signifikan pada penambahan MSM
konsentrasi 0,15%. Jelly Oximata yang disimpan pada
suhu ruang dan refrigerator dapat mengalami perubahan
tekanan udara parsial pada permukaan produk. Jelly
Oximata yang disimpan pada suhu ruang, mengalami
tegangan permukaan dalam massa gelnya sehingga
cairan yang terikat dapat keluar dan berada di
permukaan jelly. Menurut Hotchkiss et al. (2016) bahwa
salah satu kekurangan dari penggunaan karagenan
yaitu terjadi peningkatan sineresis seiring kontraksi
massa gelnya dan tidak stabil saat kondisi panas,
sedangkan penyimpanan refrigerator yang tidak stabil
disebabkan fluktuasi suhu karena refrigerator sering
dibuka tutup.

Suhu penyimpanan dan hari pengamatan
memberikan pengaruh signifikan pada massa jenis Jelly
Oximata. Hanya pada pengamatan hari ke-14 suhu
ruang (28°C) memberikan pengaruh yang signifikan
terhadap massa jenis Jelly Oximata. Sedangkan
penyimpanan suhu refrigerator (7°C) tidak berpengaruh
signifikan terhadap perubahan massa jenis Jelly
Oximata. Sejalan dengan penelitian Okudu and
Henrietta (2015), dimana jus dan selai yang disimpan
pada suhu refrigerator jauh lebih stabil dibandingkan
suhu ruang walaupun massa jenis sampel tidak
berpengaruh signifikan. Air pada bahan menguap ketika
suhu penyimpanan bahan lebih tinggi sehingga terjadi
perpindahan panas dari sumber panas (suhu
penyimpanan) ke permukaan bahan (temperature
difference driving force) sehingga berat bahan dapat

Tabel 1. Massa jenis Jelly Oximataberdasarkan konsentrasi MSM, suhu penyimpanan dan hari pengamatan.

Hari Pengamatan

Konsentrasi MSM Hari ke-1 Hari ke-7 Hari ke-14
Suhu sebagai 0,00% 4,99 + 0,072 4,92 + 0,092 4,87 +0,132
ulangan 0,15% 5,01 + 0,322 4,71 +£0,352 4,58 + 0,402

0,30% 4,92 +0,1820 4,51 £ 0,220 4,52 + 0,38

0,45% 4,75 +0,41b¢ 4,56 + 0,300¢ 4,43 +0,37¢

Suhu Penyimpanan

Konsentrasi MSM Ruang (28°C) Refrigator (7°C)
Hari sebagai 0,00% 4,84 + 0,092 4,99 + 0,042
ulangan 0,15% 4,64 +0,432 4,89 + 0,302

0,30% 4,47 +0,33° 4,76 + 0,232

0,45% 4,34 +1,27°¢ 4,48 + 0,40

Hari Pengamatan
Suhu Penyimpanan Hari ke-1 Hari ke-7 Hari ke-14

MSM sebagai Ruang (28°C) 4,95 +0,132 4,59 + 0,270 4,20 +1,01°
ulangan Refrigator (7°C) 4,89 + 0,362 4,75 + 0,302 4,75 + 0,312

Keterangan: Data (mean + sd) diperoleh dari perlakuan konsentrasi MSM, suhu penyimpanan, hari pengamatan 2 kali ulangan. Data pada baris
yang sama yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (Fisher’s LSD, p<0,05).
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berkurang (Geankoplis et al., 1993). Terjadi difusi akibat
suhu lingkungan jauh lebih tinggi dari suhu produk
sehingga menghasilkan tekanan yang mengakibatkan
uap air dapat keluar (Rukmana, 2018). Oleh sebab itu
Jelly Oximata yang disimpan pada suhu ruang memiliki
massa jenis lebih rendah dibandingkan penyimpanan
suhu refrigerator.

Stabilitas Jelly Oximata terhadap Derajat Keasaman

Derajat keasaman (pH) menunjukan sifat asam
basa suatu bahan atau produk. Berdasarkan pH pada
Tabel 2, Jelly Oximata bersifat asam. Hasil yang
diperoleh menunjukkan konsentrasi MSM, hari
pengamatan dan suhu berpengaruh terhadap pH Jelly
Oximata. Jelly Oximata yang mengandung MSM 0,45%
memiliki perbedaan pH antara hari ke-0 dan hari ke-14.
Nilai pH Jelly Oximata berada pada kisaran 4,03-3,74.
Kandungan pektin yang terdapat pada labu kuning dan
buah naga memberikan pH asam pada Jelly Oximata,
walaupun gelling agent yang digunakan adalah
karagenan yang mempunyai pH basa dengan nilai 9,5—
10,5 tetapi penambahan asam sitrat juga mempengaruhi
penurunan pH. Menariknya konsistensi gel pada Jelly
Oximata mampu bertahan hingga hari ke 14. Hal ini
disebabkan kappa karagenan memiliki kekuatan gel
yang stabil pada pH asam dengan kisaran 3,5-4,5
(Imeson, 2000).

Derajat keasaman terendah terdapat pada
penyimpanan hari ke-14 suhu ruang sebesar 3,85+0,09.
Hal ini disebabkan semakin tinggi suhu penyimpanan
Jelly Oximata maka pH semakin rendah. Hal ini
disebabkan terjadinya degradasi karbohidrat menjadi
asam oleh mikroba sehingga semakin tinggi asam maka
pH semakin rendah. Tingkat pemanfaatan karbohidrat
oleh mikroorganisme pada suhu kamar lebih besar
daripada suhu refrigerator (Olmo et al., 2020; Ashaye et
al., 2006). Sejalan dengan penelitian Rababah et al.
(2011) yang menyatakan bahwa selai yang disimpan
pada suhu yang cukup tinggi cenderung menunjukkan
nilai pH yang semakin rendah.

Nilai pH berkorelasi dengan total asam tertitrasi.
Semakin besar nilai total asam maka semakin kecil nilai
pH. Kenaikan total asam menunjukkan penurunan pH
(Rahmadi et al., 2020). Peningkatan total asam tertritasi
atau TAT dari sampel yang disimpan dalam waktu yang
lama pada suhu ruang dapat disebabkan oleh
dekomposisi substrat yang dapat difermentasi terutama
komponen karbohidrat pada serbuk Oximata jelly mix
sehingga meningkatkan keasaman, sedangkan sampel
yang disimpan pada suhu refrigerator terjadi sedikit
perubahan pada TAT yang menunjukkan bahwa suhu
rendah memperlambat laju pertumbuhan
mikroorganisme (Salami and Afolayan, 2020)

Struktur Gel Jelly Oximata

Pengamatan struktur gel Jelly Oximata dilakukan
dengan menggunakan mikroskop optik dengan
pembesaran 100x. Pengamatan struktur gel dilakukan
pada bahan baku serbuk Oximata jelly mix yang terdiri
dari karagenan, serbuk labu kuning, serbuk buah naga
merah, serbuk buah naga yang ditambahkan MSM
konsentrasi 0,45%, dan Jelly Oximata. Adapun
pembacaan hasil mikroskop yang diperjelas dengan
hasil figur Scanning Electron Microscopy (SEM) dapat
dilihat pada Figur 1.

Figur 1. Analisis figur SEM dari komposisi bahan dan
konsentrasi MSM 0,45% dalam formulasi serbuk Jelly Oximata

Tabel 2. Derajat keasaman (pH) Jelly Oximataberdasarkan konsentrasi MSM, suhu penyimpanan dan hari pengamatan.

Hari Pengamatan

Konsentrasi MSM Hari ke-1 Hari ke-7 Hari ke-14
Suhu sebagai ulangan  0,00% 3,99 + 0,022 4,01 £0,042 3,95 + 0,022
0,15% 4,03 + 0,032 4,00 + 0,042 3,92 + 0,042
0,30% 3,94 +0,102 3,89 +0,11° 3,82 +0,10°
0,45% 3,87 +0,05° 3,82 + 0,04 3,74 +0,03¢
Suhu Penyimpanan
Konsentrasi MSM Ruang (28°C) Refrigator (7°C)
Hari sebagai 0,00% 4,00 + 0,052 3,98 £0,012
ulangan 0,15% 3,98 +£ 0,072 4,00 + 0,062
0,30% 3,87 +£0,10° 3,90 +0,12ab
0,45% 3,80 + 0,06 3,83 +0,07°
Hari Pengamatan
Suhu Penyimpanan Hari ke-1 Hari ke-7 Hari ke-14
MSM sebagai ulangan  Ruang (28°C) 3,95 + 0,092 3,983 +0,11a 3,85 + 0,09°
Refrigator (7°C) 3,97 £ 0,072 3,94 + 0,092 3,87 +£0,10°

Keterangan: Data (mean = sd) diperoleh dari perlakuan konsentrasi MSM, suhu penyimpanan, hari pengamatan 2 kali ulangan. Data pada baris
yang sama yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (Fisher’s LSD, p<0,05).
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Karagenan memiliki struktur gel yang keras, rapat
dan berwarna putih, hal ini karena karagenan berasal
dari rumput laut yang mampu mengikat atau
menggabungkan rantai-rantai  polimer  sehingga
terbentuk jala tiga dimensi (CPKelco, 2002). Pada
bubuk labu kuning terdapat gelembung-gelembung dan
berwarna kuning cerah, hal tersebut dikarenakan labu
kuning mengandung pektin (Yoo et al., 2012) yang dapat
membantu pembentukan gel, dan juga terdapat warna
kuning karena labu kuning mengandung karoten yang
merupakan pigmen berwarna jingga dan kuning
(Kandlakunta et al., 2008)

Buah naga merah memiliki struktur gel yang rapat,
berwarna orange keputihan. Kandungan serat pangan
dalam bentuk pektin (Figueroa and Diego, 2018) yang
memberikan kerapatan pada struktur gel buah naga. dan
terdapat warna orange keputihan dikarenakan
kandungan beta-santin pada buah naga merah yang
merupakan pemberi warna kuning-jingga (Sari, 2018).
Begitu pula pada bubuk buah naga merah yang
ditambahkan MSM sebanyak 0,45% memiliki struktur gel
yang rapat, hanya saja berwarna merah pucat. Hal ini
disebabkan pengaruh penambahan MSM yang
berwarna jingga pekat.

Pengamatan struktur gel Jelly Oximata berwarna
kuning pekat, MSM muncul dipermukaan dan karagenan
membentuk struktur gel sendiri. Hal ini disebabkan MSM
tidak mampu untuk bergerak secara aktif atau imobilisasi
sehingga tertahan oleh karagenan. Warna yang
dihasilkan berwarna kuning pekat disebabkan pigmen
warna yang dari bahan baku dan adanya proses
pemanasan saat pengolahan yang mempengaruhi
kestabilan pigmen warna (Sari, 2018).

Kesimpulan

Massa jenis dan derajat keasaman Jelly Oximata
sangat dipengaruhi oleh suhu, lama penyimpanan dan
penambahan konsentrasi minyak sawit merah (MSM).
Selama penyimpanan 14 hari, Jelly Oximata mengalami
susut massa jenis diiringi penurunan pH. Penyimpanan
pada suhu ruang dapat mempercepat terjadinya susut
massa jenis diiringi menurunan pH. Pengamatan melalui
mikroskop optik terlihat kandungan beta karoten pada
labu kuning dan serat padat dan keras pada Jelly
Oximata terlihat pada pengamatan struktur gel.
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