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INTISARI

Prevalensi penyakit tidak menular (degenerative) di Indonesia semakin meningkat, salah
satunya adalah penyakit kanker. Berdasarkan data Riskesdas tahun 2018 angka prevalensi
kanker di Indonesia mencapai 1,79 per 1000 penduduk. Konsumsi asupan serat di Indonesia
masih berada pada angka 10,5 gr/hari, kurangnya asupan serat menjadi salah satu faktor
terjadinya kanker. Salah satu sumber serat adalah daun Binahong Hijau (Anredera
cordifolia). Maka perlu dikembangkan produk seperti permen jeli berbahan daun Binahong
Hijau. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat organoleptik serta kandungan zat gizi
permen jeli dari sari daun Binahong Hijau. Jenis penelitian eksperimen dengan analisis
statistik deskriptif. Penelitian terdiri dari 4 formulasi dengan perbandingan sari daun
Binahong Hijau dengan air mineral yaitu F1 (15% : 60%), F2 (20% : 55%), F3 (25% : 50%)
dan F4 (30% : 45%). Uji organoleptik menggunakan hedonic scale test oleh 30 panelis
tidak terlatih. Hasil uji organoleptik yang paling disukai adalah Formula 4 dengan rata —
rata nilai 3,5 dari skala 1-5. Dengan memiliki kandungan zat gizi per 100 gram seperti
energi 179,7 kkal, protein 6 gram, lemak 0,3 gram, karbohidrat 47,6 gram, serat 1,2 gram,
dan gula 0,3 gram. Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG) 2019, mengkonsumsi 5-10
ptg permen jeli dapat mencukupi kebutuhan serat sebesar 15 — 30%. Kadar air 18% sesuai
dengan SNI. Harga pokok produksi per 100 gram sebesar Rp. 4.684,- dengan harga jual
Rp. 5.620,

Kata Kunci : kanker, permen jeli, serat, kandungan gizi, daun Binahong Hijau
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ABSTRACT

LISDA WULAN N. Description of the Organoleptic Properties and Nutrient
Content of Jelly Candy from Green Binahong Leaves (Anredera Cordifoila) as
an Alternative Snack Source of Fiber to Prevent Cancer Under Supervision of

SUMARTO

The prevalence of non-communicable (degenerative) diseases in Indonesia is increasing,
one of which is cancer. Based on 2018 Riskesdas data, the cancer prevalence rate in
Indonesia reached 1.79 per 1000 population. One of the factors causing the incidence of
cancer is that the intake of fiber sources from daily food is insufficient. This is because the
average fiber consumption in Indonesia is still low, namely 10.5 grams/day. One source of
fiber is Green Binahong leaves (Anredera cordifolia). So it is necessary to develop products
with food ingredients such as Green Binahong leaves, namely jelly candy. This research
aims to determine the organoleptic properties and nutritional content of jelly candy from
Binahong Hijau leaf juice. Type of experimental research with descriptive statistical
analysis. The research consisted of 4 formulations with a ratio of Green Binahong leaf juice
to mineral water, namely F1 (15% : 60%), F2 (20% : 55%), F3 (25% : 50%) and F'4 (30%
2 45%) . The organoleptic test used a hedonic scale test by 30 untrained panelists. The most
preferred organoleptic test result wasFormula 4 with an average preference of 3.5 on a
scale of 1-5 with nutritional content per 100 grams such as energy 179.7 kcal, protein 6
grams, fat 0.3 grams, carbohydrates 47, 6 grams, fiber 1.2 grams, and sugar 0.3 grams. If
consumed in 1 serving of snack, fiber needs can be met by 4%. Water content 18% in
accordance with SNI. The cost of production per 100 grams IDR. 4,684,- with a selling
price of Rp. 5,620,-

Keyword : cancer, jelly candy, fiber, nutritional content, Green Binahong leaves.
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