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ABSTRAK

Olahraga endurance adalah salah satu jenis olahraga yang mengutamakan daya tahan yang terus-menerus dalam waktu
yang lama schingga mengeluarkan energi dan keringat yang melebihi aktivitas biasa. Oleh karena itu, diperlukan
makanan penunjang untuk mengatasi kehilangan energi dan cairan ketika berolahraga. Produk permen jeli dalam bentuk
energy chews adalah salah satunya. Penambahan lemon pada dimaksudkan untuk menambah rasa, sumber kalium, dan
sebagai pengawet alami produk. Tujuan penelitian ini adalah untuk mendeskripsikan dan menganalisis kadar air dan kadar
kalium produk energy chews kulit buah semangka dengan penambahan kulit jeruk lemon. Jenis penelitian ini adalah frue
experimental dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 formulasi penambahan air jeruk
lemon yaitu 0 g, 25 g, 30 g, dan 35 g air jeruk lemon per 50 g kulit buah semangka. Uji kadar air menggunakan metode
oven dan uji kalium menggunakan metode gravimetri. Hasil uji kadar air mendapat nilai rata-rata 80,16% sedangkan hasil
uji kadar kalium mendapat nilai rata-rata 101,84 mg/100g. Hasil uji pengaruh pada kadar air menunjukkan nilai p= 0,956
dan kadar kaliaum p= 0,884. Tidak terdapat pengaruh penambahan air jeruk lemon terhadap kadar air dan kalium produk
energy chews kulit buah semangka. Kadar air pada produk energy chews belum memenuhi syarat SNI maksimal 20%
sehingga masih membutuhkan pengembangan lebih lanjut.

Kata Kunci: Air jeruk lemon, energy chews, kadar air, kadar kalium, kulit semangka

ABSTRACT

Endurance sports are a type of sports that prioritize continuous endurance for a long time so that it releases energy and
sweat that exceeds ordinary activities. Therefore, complementary foods are needed to overcome the loss of energy and
Sfluids during exercise such as energy chews. The addition of lemon was intended to add flavor, a source of potassium and
as a natural preservative for the product. The purposes of this study were to describe and analyze the water and potassium
contents of the watermelon rind with the addition of lemon zest energy chews. This was a true experimental study using
a completely randomized design (CRD) which consists of 4 formulations with the addition of lemon juice; 0 g, 25 g, 30
g and 35 g lemon juice per 50 g watermelon rind. The water content tests used the oven method and the potassium test
used the gravimetric method. The results of the water content test got an average value of 80.16% while the results of the
potassium level test got an average value of 101.84 mg/100g. The results of the influence test of lemon zest addition on
water content showed p value = 0.956 while potassium content p = 0.884. There were no effects of the addition of lemon
zest on the water and potassium content of the watermelon rind energy chews product. The water content in energy chews
products did not meet the SNI requirements of a maximum of 20% so that it still needs further development.
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PENDAHULUAN

Permen jeli merupakan alternatif makanan
padat yang sering digunakan dalam berolahraga.
Beberapa merek seperti GU Energy Labs, Honey
Stinger;, Bolt, Clif, dan lain sebagainya memproduksi
berbagai varian permen jeli dengan istilah “energy
chews”. Energy Chews termasuk dalam golongan
permen jeli yang dibuat dengan bahan dasar gelatin
(Burt, 2014). Dalam dunia olahraga energy chews
dapat dikategorikan dalam bentuk makanan gel
(Penggalih, 2020). Keuntungan dalam mengonsumsi
gel saat berolahraga digunakan untuk pemenuhan
saat melakukan olahraga berat dan praktis (Zhang et
al., 2015).

Pemanfaatan limbah makanan dapat dilakukan
untuk meningkatkan suplai makanan, kesehatan dan
lingkungan serta mengurangi akumulasi limbah
makanan berlebih (Anthony, 2015). Kulit semangka
merupakan salah satu bahan makanan yang jarang
sekali dimakan dan mempunyai banyak manfaat.
Menurut penelitian dari Gladvin(2017)menunjukkan
bahwa kulit buah semangka mempunyai kandungan
kalium sebesar 12,65 mg/100g. Kalium berperan
penting dalam pompa Na+K+ATPase dalam proses
transduksi sinyal dan produksi potensial aksi saraf
(Pirahanchi ef al., 2020). Maka diperlukan makanan
penunjang untuk mengatasi kehilangan cairan yang
keluar dari keringat dan energi ketika berolahraga
dengan makanan padat atau cair (Clark, 2014). Kulit
semangka dapat diolah menjadi beberapa produk
makanan diantarnya keju, acar, permen, dan vadiyam
(Muhammad, 2015).

Lemon merupakan tumbuhan bermarga
citrus yang terkenal dengan buah yang masam.
Asam organik yang biasa dijumpai di buah jeruk
adalah sitrat dan malat (Khosravi et al., 2015).
Asam organik yang terkandung dalam pulp lemon
(Klimek-
Szczykutowicz et al., 2020). Selain itu, rasa asam
akan memberikan sensasi segar pada sebuah produk
(Zeravik et al., 2015). Penambahan asam pada suatu
produk ditujukan sebagai pengawet alami, sumber
antioksidan dan pencegahan pencokelatan pada
produk karena proses pemanasan (Setyadi, 2008).

Ketahanan makanan dapat juga dinilai dengan
menentukan kadar air suatu makanan. Kadar air
merupakan parameter penting dari suatu produk
pangan karena berkaitan erat dengan umur simpan.

adalah asam malat dan asam sitrat

Semakin tinggi kadar air suatu bahan maka semakin
besar kerusakannya yang dikarenakan aktivitas
biologis dan fisikokimia (Daud et al., 2019).
Selain itu, kadar air yang rendah membuat gelatin
menjadi tidak lengket (Widyasari dan Rawdkuen,
2014). Menurut SNI 3547-2-2008, kadar air untuk
kembang gula lunak dengan bentuk jeli maksimal
adalah 20% fraksi massa. Sesuai uraian diatas
akan dilakukan pengujian terkait kadar kalium dan
kadar air pada energy chews kulit buah semangka
atas pengaruh penambahan air jeruk lemon.

BAHAN DAN METODE PENELITIAN

Penelitian eksperimental ini bertujuan untuk
mengetahui kadar air dan kalium produk energy
chews kulit buah semangka dengan penambahan air
jeruk lemon. Waktu pelaksanaan penelitian dilakukan
pada bulan Desember 2020-September 2021 dan
terdiri dari penelitian pendahuluan dan penelitian
utama. Penelitian pendahuluan bertujuan untuk
mendapatkan perbandingan penambahan air lemon
pada pembuatan energy chews kulit buah semangka.
Penelitian pendahuluan dilakukan uji daya terima di
Blitar melalui klub olahraga RUN-BLT. Formulasi
yang disukai pada penelitian pendahuluan akan
digunakan pada penelitian utama pembuatan energy
chews kulit buah semangka dengan penambahan air
jeruk lemon. Uji daya terima ditinjau dari warna,
rasa, aroma, tekstur, dan keseluruhan dengan
melibatkan 25 orang panelis dari klub olahraga lari
RUN-BLITAR dan ahli gizi yang sudah mendapatkan
materi [lmu Teknologi Pangan. Berikut merupakan
rata-rata parameter hasil uji pendahuluan berdasarkan
daya terima, dapat dilihat pada Gambar 1.

Hasil penelitian pendahuluan pembuatan
produk energy chews kulit buah semangka daya
terima pada kolom komentar panelis ditemui bahwa
rasa energy chews kulit buah semangka dengan
penambahan air jeruk lemon ini agak masam dan
tekstur yang terbentuk disebabkan oleh butiran
air jeruk lemon yang tidak dapat menyatu dengan
bahan lain. Parameter keseluruhan memperoleh
nilai rata- rata 3,73 (suka) dengan nilai tertinggi
5 (sangat suka) dan nilai terendah 1 (sangat tidak
suka). Sesuai dengan pembahasan diatas maka dalam
penelitian lanjutan akan dihapus Sampel P1 dengan
penambahan lemon 20 g/ 50 g.

Nilai rata-rata yang diperoleh dari hasil uji
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Gambar 1. Grafik uji daya terima energy chews kulit buah semangka dengan penambahan air lemon

daya terima ini menyatakan produk energy chews
kulit buah semangka dapat diterima oleh panelis,
sehingga penambahan air jeruk lemon sebagai acuan
untuk penelitian utama dengan proporsi penambahan
sebanyak 0 g (kontrol), 25 g, 30 g, dan 35 gper 50 g
kulit semangka.

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan empat variasi
perlakuan berupa penambahan air jeruk lemon pada
produk energy chews kulit buah semangka. Variasi
penambahan air jeruk lemon sebanyak 0 g, 25 g, 30
g dan 35 g per 50 g dari bahan utama yaitu kulit
buah semangka pada pembuatan produk energy
chews yang kemudian dilakukan analisis uji kadar
air dengan menggunakan metode Oven, uji kadar
kalium dengan metode gravimetri yang dilakukan
sebanyak 2 kali setiap perlakuan. Pada penelitian
pendahuluan dilakukan uji daya terima energy
chews kulit buah semangka dengan penambahan
air jeruk lemon terhadap warna, rasa, aroma,
tekstur, dan keseluruhan dengan penambahan
air jeruk lemon 0 g, 25 g, 30 g, 35 g per 50 g

Tabel 1. Kelompok perlakuan penelitian

kulit buah semangka. Penelitian lanjutan dilakukan
oleh PT. CHEMIX untuk menganalisis kandungan
kalium dan kadar air.

Analisa data kadar air dan kadar kalium pada
produk energy chews kulit buah semangka dengan
penambahan air jeruk lemon akan dilakukan dengan
menggunakan One Way ANOVA.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Deskripsi Produk

Energy Chews merupakan salah satu jenis
permen jelly merupakan permen yang terbuat dari
campuran sari buah (alami atau buatan), bahan
pembentuk gel atau dengan penambahan komponen
perisa dengan bentuk jernih dan transparan (Atmaka
et al., 2013). Bahan utama pembuatan permen jelly
menururt SNI. No. 3547-2-2008 tahun 2008 tentang
kembang gula lunak yaitu, gula, penambahan
komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin,
pati, karagenan, gelatin, dan lain-lain. Komponen
hidrokoloid berfungsi sebagai pembentuk tekstur
kenyal pada permen.

. PO P1 P2 P3

Penambahan Air Jeruk Lemon (g)
0 25 30 35

No Bahan
1 Kulit Buah Semangka (g) 50 50 50 50
2 Gula (g) 50 50 50 50
3 Gelatin (g) 20 20 20 20
4 Garam (g) 1 1 1 1
5 Air Putih (g) 35 10 5 0
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Gambar 2. Produk jadi energy chews kulit buah semangka dengan penambahan air jeruk lemon

Dalam penelitian ini peneliti ingin membuat
produk energy chews yang terbuat dari kulit buah
semangka dengan penambahan air lemon. Gambar 2
adalah hasil produk yang sudah dibuat.

Kadar Air

Kadar air merupakan salah satu karakteristik
yang sangat penting dalam bahan pangan,
dikarenakan air dapat mempengaruhi penampakan,
tekstur, serta cita rasa pada bahan pangan. Kadar
air dalam bahan pangan ikut dalam menentukan
kesegaran dan daya awet bahan pangan tersebut.
Kadar air yang tinggi dapat mengakibatkan
mudahnya bakteri, kapang, dan khamir untuk
berkembang biak, sehingga dapat terjadi perubahan
pada bahan pangan (Pratama et al., 2014).

Hasil uji normalitas data kadar air didapatkan
nilai signifikan sebesar 0,239 > 0,05 yang berarti
data normal, lalu data diuji homogenitasnya
menggunakan uji Levene didapatkan nilai signifikan
sebesar 0,967> 0,05 yang berarti data homogen,
lalu data di uji menggunakan One Way Anova dan
didapatkan nilai signifikan sebesar 0,956 > 0,05

maka dapat disimpulkan bahwa tidak ada pengaruh
terhadap keseluruhan pada produk energy chews
Hal ini dapat diartikan bahwa kadar air produk
energy chews pada setiap formulasi tidak ada
perbedaan yang nyata. Hasil yang sama didapatkan
oleh Swastihayu (2014) pada produk permen keras
dengan penambahan sari buah lemon. Hasil uji
dapat dilihat pada Tabel 2.

Hasil penelitian menunjukkan kadar air
dalam energy chews kulit buah semangka dengan
penambahan air jeruk lemon berkisar 77,17%-
82,93% fraksi, semakin banyak proporsi air jeruk
lemon menyebabkan kadar air energy chews kulit
buah semangka dengan penambahan air jeruk lemon
semakin bertambah. Terdapat penurunan yang tidak
normal pada P3 kemungkinan diakibatkan oleh
pengadukan yang lebih lama atau pengadukan yang
merata. Hal tersebut dijelaskan pada penelitian
Salamah, Erungan dan Retnowati (2006) yang
menyatakan bahwa kadar air yang rendah dalam
permen jeli disebabkan oleh proses pengadukan
yang merata sehingga penguapan air besar. Grafik
hasil pengujian disajikan dalam Gambar 3.

Tabel 2. Hasil uji kadar air produk energy chews kulit buah semangka dengan penambahan air jeruk lemon

Formulasi Energy Chews Kulit Buah Semangka

Rata Rata Kadar Air (%)

PO (+00 g AL)
Pl (+25 g AL)
P2 (+30 g AL)
P3 (+35 g AL)
P

77,171+ 0,042
82,361+ 0,112
82,935+ 0.032
78,183+ 0,142
0,956

Katerangan: AL = Air Lemon

[SAGU Journal: Agricultural Science and Technology] 32



Karakteristik produk energy chews kulit buah semangka dengan penambahan air jeruk lemon

Rata-Rata Kadar Air

77.17
82.00

78.00

74.00

70.00

82.93

82.36

78.18

Rata-Rata

Gambar 3. Grafik kadar air keseluruhan energy chews kulit buah semangka dengan penambahan air lemon

Menurut SNI (2008) batas maksimal kadar
air yaitu 20%, hal tersebut membuat produk dalam
penelitian ini belum mencapai standar karena
mempunyai rata- rata 80,16 %. Menurut Mahardika,
Darmanto & Dewi (2014), kadar air berpengaruh
besar dalam mutu pangan sehingga dalam
pengolahan bahan makanan volume penambahan air
sangat penting untuk meningkatkan kualitas mutu
makanan. Hal tersebut didukung oleh pernyataan
Rahmi ef al. (2012), tingginya air yang dihasilkan
pada permen jeli disebabkan karena takaran bahan
padat terlalu sedikit dan penambahan air terlalu
banyak. Konsistensi pembentuk gel yang sedikit
membuat jaringan gel tidak dapat menahan cairan
gula sehingga mengalami sineresis dan kadar air
yang tinggi.

Kadar air bahan pangan mempunyai peranan
penting dalam menentukan daya tahan pangan.
Kadar air mempunyai pengaruh yang erat pada laju
pertumbuhan mikroorganisme pembusuk dan laju
reaksi kimia/biokimia yang dapat menyebabkan
kerusakan bahan pangan (Fardiaz dalam Sakti et al.,
2016). Hal ini berhubungan dengan penelitian yang
dilakukan Winarto (2018) bahwa semakin tinggi
kadar air suatu bahan maka semakin tinggi pula
nilai aktivitas airnya. Aktivitas air merupakan salah
satu parameter penting dalam makanan. Dengan
mengukur dan mengontrol aktivitas air pada bahan
makanan, dimungkinkan untuk memprediksi
mikroorganisme apa yang berpotensi menjadi
sumber pembusukan (Fontana, 2001).

Salah satu penelitian yang dilakukan oleh
Haryati dan Fitriana (2020) menunjukkan hasil
kadar air permen jeli semangka mencapai rata-rata

16,44%. Hal ini menunjukan bahwa permen jeli
tersebut memenuhi SNI 3547-2-2008. Bahan baku
penelitian tersebut adalah karagenan. Sementara,
penelitian yang dilakukan oleh Aji et al., (2019)
dengan variasi karagenan dan gelatin untuk
membuat permen jelli biji Carica dengan hasil
kadar air pada perlakuan 4 dan perlakuan 5 masing-
masing yaitu 18,25 % dan 14,73 %. Sesuai kedua
penelitian tersebut penambahan karagenan mungkin
bisa menjadi salah satu cara untuk mengurangi kadar
air dalam permen jeli agar bisa memenuhi standar
SNI (2008). Hal ini sesuai pernyataan dari Ahmadi
dan Estiasih (2009) bahwa karagenan sebagai
pengental, pengemulsi yang ditambahkan ke dalam
bahan makanan dapat memantapkan viskositas
bahan dan mengurangi kadar air bahan itu sendiri.
Sedangkan gelatin mempunyai sifat pembentuk gel
pemantap emulsi, pengental, penjernih, pengikat air,
pelapis dan pengemulsin (Herutami, 2002). Sesuai
pernyataan di atas dapat disimpulkan bahwa bila
gelatin terlalu tinggi maka gel yang terbentuk akan
kaku, sebaliknya jika konsentrasi gelatin terlalu
rendah maka gel menjadi lunak atau bahkan tidak
membentuk gel (Rahmi et al., 2012) sedangkan gel
yang dibentuk oleh karagenan bersifat kokoh tapi
mudah patah (Buckle et al., 1987).

Kadar Kalium

Kalium merupakan elektrolit utama cairan
intrasel yang berperan aktif dalam metabolisme
glikogen dan glukosa, mengubah glukosa menjadi
glikogen yang disimpan dalam hati sebagai energi
(Pohl et al, 2013). Hasil uji normalitas data
didapatkan nilai signifikan sebesar 0,736 > 0,05 yang
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Tabel 3. Hasil uji kadar kalium produk energy chews kulit buah semangka dengan penambahan air

jeruk lemon

Formulasi Energy Chews Kulit Buah Semangka

Rata Rata Kadar Air (%)

PO (+00 gr AL)
P1 (+25 gr AL)
P2 (+30 gr AL)
P3 (+35 gr AL)
P

70,7085 + 1,78
90,6163 + 0,79
110.5057 £5.18
135,5468 +£2.27
0,884

Keterangan: AL = Air Lemon

berarti data normal, lalu data diuji homogenitasnya
menggunakan uji Levene didapatkan nilai signifikan
sebesar 0,359 > 0,05 yang berarti data homogen,
lalu data di uji menggunakan One Way Anova dan
didapatkan nilai signifikan sebesar 0,884 > 0,05
maka dapat disimpulkan bahwa tidak ada pengaruh
terhadap keseluruhan pada produk energy chews.
Hal ini dapat diartikan bahwa kadar kalium produk
energy chews pada tiap tiap formulasi tidak ada
perbedaan yang nyata. Hasil uji dapat dilihat pada
Tabel 3.

Kalium berfungsi untuk kontraksi otot
bersama natrium, magnesium dan kalsium. Kalium
merupakan elektrolit yang penting bagi tubuh karena
berfungsi untuk mengubah impuls saraf ke otot pada
kontraksi otot dan menjaga tekanan darah tetap
normal. Kekurangan kalium dapat mengakibatkan
kelemahan otot sehingga akan menimbulkan
kelelahan otot (Andani, 2016). Mengonsumsi
makanan sumber kalium setelah olahraga durasi

lama dapat mengisi kekurangan elektrolit pada
tubuh, sehingga dapat mengatasi kelelahan (Fink et
al.,2006). Hasil penelitian menunjukan kadar kalium
dalam energy chews kulit buah semangka dengan
penambahan air jeruk lemon rata-rata berkisar 70,7
—135,5 mg/100 g semakin banyak proporsi air jeruk
lemon menyebabkan kadar kalium energy chews
kulit buah semangka dengan penambahan air jeruk
lemon meningkat sebagaimana disajikan dalam
Gambar 4.

Menurut data di atas, kadar kalium tertinggi
berada pada perlakuan 3 dengan rata-rata 135,54
mg/100g, maka dalam setiap gram terdapat + 1,35
mg kalium yang terkandung dalam energy chews
tersebut. Bila dibandingkan dengan nilai kalium
produk komersial (GU energy chews varian
Semangka) yang memiliki 40 mg kalium dalam 27 g
(takaran saji produk berisi 4 buah = 6,75 gram/buah),
maka dalam setiap gram terdapat + 1,48 mg kalium.
Perbedaan kadar kalium tersebut mugkin berkaitan

Rata-Rata Kadar Kalium

130.00

110.00
70.71

90.62

90.00

70.00

50.00

135.55

110.5

Rata-Rata

Gambar 4. Grafik uji daya terima keseluruhan energy chews kulit buah semangka
dengan penambahan air lemon
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dengan pemilihan buah pada saat musim kemarau.
Penyataan tersebut didukung oleh penelitian Melgar
et al. (2010) yang menyatakan bahwa kandungan
kalium akan menurun seiring dengan terjadi cekaman
kekeringan sehingga mempengaruhi kualitas buah.

Penggunaan dan pemberian makanan yang
tepat sangat penting, hal ini dijelaskan oleh Clark
(2014), ketika berolahraga lebih dari 60 menit asupan
makanan dan minuman harus mengimbangi cairan
yang hilang dan energi untuk menormalkan gula
darah. Tetapi penggunaan gel dan makanan dengan
gula berkonsentrasi tinggi dapat membuat nyeri
perut saat berolahraga. Menurut Penggalih (2020)
pemberian gel dapat dilakukan pada saat 1 jam
sebelum bertanding, 30 menit sebelum bertanding,
saat bertanding (paruh waktu atau jeda pertandingan),
dan setelah pertadingan. Hal tersebut ditambahkan
oleh Mustika (2020) dalam pemberian makanan saat
latihan dapat menggunakan kombinasi minuman
olahraga, bars, gels, dan makanan biasa.

KESIMPULAN

Berdasarkan  hasil
pembahasan, maka dapat disimpulkan sebagai
berikut:

1. Kadar air tertinggi ditujukkan pada energy chews
perlakuan 2 dengan rata-rata 82,935%. Kadar air
terendah ditujukkan pada energy chews perlakuan
0 dengan rata-rata 77,171%.

2. Kadar kalium tertinggi ditujukkan pada energy
chews perlakuan 3 dengan rata-rata 133,943
mg/100 g. Kadar kalium terendah ditujukkan pada
energy chews perlakuan 0 dengan rata-rata 70,708
mg/100g.

3. Semakin tinggi persentase penambahan air jeruk
lemon, semakin tinggi pula kadar airnya. Namun,
tidak ditemukan adanya perbedaan yang signifikan
penambahan air jeruk lemon terhadap kadar air
jeruk lemon (p= 0,956). Produk belum memenuhi
kriteria SNI 3547-2-2008, kadar air mencapai rata-
rata 80,16% sedangkan standar minimal adalah
20%.

4. Semakin tinggi persentase penambahan air jeruk
lemon, semakin tinggi juga kadar kalium. Namun,
tidak ditemukan adanya perbedaan yang signifikan
penambahan air jeruk lemon terhadap kadar
kalium jeruk lemon (p=0,884).

analisis data dan
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