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ABSTRACT 

Jelly candy is candy made from filtered fruit juice with gelling additions, has a clear color and soft 
texture with a certain level of chewiness. Dragon fruit skin contains anthocyanins and is a source of 
natural antioxidants and contains pectin. Belimbing wuluh contains oxalic acid and citric acid, so it can 
replace the use of citric acid in making jelly cady. The purpose of this research is to utilize red dragon 
fruit peel as pectin and natural coloring in making jelly candy and to study the sensory and chemical 
properties of jelly candy. This study used a one factor Completely Randomized Design (CRD), namely 
the concentration ratio of dragon fruit peel extract with star fruit (70:40), (80:30), and (90:20). Product 
analysis includes sensory test and water content test as a determinant of the selected product. Data 
analysis used was ANOVA with Duncan’s further test. The selected jelly candy was obtained in the 
treatment (90:20). The results of the sensory test on jelly candy are bright red to intense red, slightly 
scented with dragon fruit peel, sweet and slightly sour taste, soft and sticky texture and overall favored 
by panelists. The selected jelly candy has a moisture content of 34.79%, reducing sugar content of 
25.75% and saccharose content of 83.20%. In addition, the selected jelly candy has a high vitamin C 
content of 1027.14 mg/100g. 
Keywords: Antioxidants, Pectin, Citric Acid 
 

ABSTRAK 

Permen jelly yaitu permen berbahan dasar dari sari buah yang sudah disaring dengan penambahan 
pembentuk gel, memiliki warna jernih dan bertekstur lunak dengan tingkat kekenyalan tertentu. 
Terdapat pigmen antosianin pada kulit buah naga yang dapat dipakai sebagai pewarna alami serta 
dapat berperan sebagai sumber antioksian alami serta mengandung pektin. Belimbing wuluh 
mengandung asam oksalat dan asam sitrat, sehingga dapat menggantikan penggunaan asam sitrat 
pada pembuatan permen jelly. Tujuan dari penelitian ini yaitu pemanfaatan kulit buah naga merah 
sebagai pektin dan pewarna alami dalam pembuatan permen jelly serta untuk mempelajari sifat 
sensori dan kimia pada permen jelly. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu 
faktor yaitu perbandingan konsentrasi ekstrak kulit buah naga dengan sari belimbing wuluh (70:40), 
(80:30), dan (90:20). Analisa produk meliputi uji sensori dan uji kadar air sebagai penentu produk 
terpilih dan analisa kadar gula reduksi, sukrosa, dan vitamin C yang dilakukan pada produk terpilih. 
Analisa data yang digunakan yaitu ANOVA dengan uji lanjut Duncan. Didapatkan permen jelly terpilih 
yaitu pada perlakuan (90:20). Hasil uji sensori pada permen jelly yaitu berwarna merah terang hingga 
merah pekat, beraroma sedikit kulit biah naga dan belimbing wuluh, rasa manis sedikit asam, tesktur 
yang lunak dan lengket serta keseluruhan (overall) disukai oleh panelis. Permen jelly terpilih memiliki 
kadar air sebesar 34,79%, kadar gula reduksi 25,75% dan kadar sakarosa 83,20%. Selain itu, permen 
jelly terpilih memiliki kandungan vitamin C yang tinggi yaitu 1027,14 mg/100g 
Kata kunci: Antioksidan, Pektin, Asam Sitrat  
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PENDAHULUAN 

Buah naga merupakan tanaman buah yang perawatannya relatif mudah serta dapat 
dengan baik tumbuh dan berkembang pada iklim tropis (Ekawati et al. 2015). Buah naga tidak 
hanya dimakan secara langsung, tetapi juga diolah menjadi berbagai jenis makanan. Kulit buah 
naga (Hylocereus polyrhizus) mempunyai sekitar 30% sampai 35% dari bobot buah 
keseluruhan masih belum banyak digunakan secara maksimal (Wahyuni, 2011). Dilaporkan 
oleh Jamilah et al. (2011) bahwa kulit buah naga yaitu salah satu buah dengan kulit yang 
mempunyai pektin tinggi. Kandungan pektin yang berada di kulit buah naga merah berkisar 
1,74%-13,51% (Aziz et al. 2018). Kulit buah naga dapat dimanfaatkan sebagai antioksidan 
alami dan mempunyai pigmen antosianin yang dapat berpotensi menjadi pewarna alami 
(Nizori et al. 2020). Kulit buah naga mampu memenuhi kriteria pada pembuatan permen jelly 
karena memiliki kandungan antosianin yang menghasilkaan warna terang tanpa harus diberi 
zat pewarna tambah lain (Wahyuni, 2011). 

Permen jelly atau permen lunak adalah permen berbahan dasar dari sari buah yang 
disaring dengan menambahkan zat pembentuk gel serta memiliki ciri bertekstur lunak serta 
berwarnaa jernih dengan tingkat kekenyalan tertentu (Jumri, 2015). Bahan-bahan yang 
dipakai untuk produksi permen jelly yaitu bahan yang terdapat kandungan pektin, gula, asam 
dan pengenyal. Kekerasan tekstur permen jelly yang didapatkan sesuai dengan penggunaan 
bahan yang umum digunakan untuk pembentuk gel antara lain agar, karagenan, dan gelatin 
(Herutami, 2002).  

Ketika pembuatan permen jelly kulit buah naga diperlukan flavor untuk menambahkan 
cita rasa pada permen jelly ini, sehingga digunakan sari buah belimbing wuluh (Avverhoa 
bilimbi L.) untuk penambah flavor permen jelly karena berdasarkan hasil penelitian Nilawati 
et al. (2019) kulit buah naga mempunyai rasa yang sedikit hambar ketika dimanfaatkan untuk 
dijadikan permen jelly kering dan berdasarkan hasil penelitian Wahyuni (2011) permen jelly 
kulit buah naga yang paling rendah yaitu terdapat diperlukan penggunaan kulit dari buah naga 
super merah sebanyak 60% dan karagenan 1% karena dalam permen jelly  tersebut masih 
terdapat rasa yang tidak e inak (langu) dari kulit buah naga. 

Pe inggunaan e ikstrak dari buah be ilimbing wuluh pada peimbuatan jeilly kulit buah naga 
dapat juga se ibagai peingawe it alami. Meinurut Wikanta (2011) te irdapat se inyawa aktif pada 
peirasan beilimbing yaitu flavonoid seirta triteirpe inoid meimiliki sifat zat antimikroba. 
Be ilimbing wuluh juga me impunyai rasa asam kare ina teirdapat kandungan asam sitrat dan 
asam oksalat, se ihingga peinambahan be ilimbing wuluh digunakan se ibagai pe irasa asam alami 
untuk me inggantikan asam sitrat dalam produksi peirme in je illy (Aini, 2021). Hal te irse ibut seisuai 
deingan hasil peine ilitian Muniroh (2022) dimana peinambahan sari be ilimbing wuluh pada 
produk peirme in jeillly daunn katuk me inghasilkan rasa asam yang dapat meinutupi rasa pahit 
dari kandungan tanin yang te irdapat di daun katuk.  

Ole ih se ibab itu pada pe ineilitian ini akan dipeilajari te irkait sifat kimia, seinsori se irta 
peingaruh pe inambahan sari beilimbing wuluh pada proseis pe ingolahan peirme in je illy dari 
e isktrak kulit buah naga. Peine ilitian ini meimiliki tujuan utama untuk me ingaplikasikan 
peinggunaan e ikstrak kulit buah naga seibagai pe iktin seirta peiwarna alami dalam peimbuatan 
peirme in je illy seirta untuk dapat meimpe ilajari sifat se insori dan sifat kimia pada peirme in jeilly 
e ikstrak kulit buah naga yang ditambahkan sari dari beilimbing wuluh. 

 

MATERI DAN METODE 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam peimbuatan peirmein jeilly kulit buah naga yaitu eisktrak kulit 
buah naga meirah yang buahnya dibeili di Toko Buah Ciomas, sari beilimbing wuluh yang 
buahnya diambil dari pohon di halaman rumah, gula meireik Gulakku, geilatin meireik Hakiki, 
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sirup glukosa meireik Sweieitfoodsupply, Luff Schoorl, HCL 25%, KI 20%, H2SO4 25%, NaOH 0.1 
M, (NH4)2HPO4, natrium trio sulfat 0.1 N, larutan kanji, Pb aseitat, air suling, indikator 
feinolftaleiin, dan batu didih.  

Alat yang digunakan dalam peineilitian ini teirdari dari reifrigrator, peinceitak agar, panci 
wadah, pisau bleindeir, tale inan, timbangan analitik, sarung tangan, saringan 80 me ish, se indok, 
cawan, ove in, labu ukur, pipeit, eirle inme iye ir, pe indingin teigak, dan bure it. 

 

Waktu dan Tempat  

Pe ineile ilitian dilakukan pada bulan Mareit hingga Juli 2023 be irte impat di Laboratorium 
Pangan dan Laboratorium UPT Sartika Fakultas Ilmu Pangan Halal, Unive irsitas Djuanda 
Bogor. 

 

Metode Penelitian 

Pembuatan Ekstrak Kulit Buah Naga 

Pe imbuatan eikstrak kulit buah naga meirujuk ke ipada peine ilitian Kamalasari (2018) 
yang te ilah dimodifikasi. Dibeirsihkan kulit buah naga dari sirip dan kotoran yang me ine impe il, 
lalu dicuci me inggunakan air me ingalir dan dipotong ±3cm. Se ite ilah itu dilakukan pe inimbangan 
se isuai deingan formula yaitu 150 g. Dihancurkan kulit buah naga de ingan bleindeir hingga 
me injadi eisktrak de ingan ditambahkan seibanyak 650 mL air dan ke imudian dilakukan 
peinyaringan untuk meindapatkan eikstraknya. 

Pembuatan Sari Belimbing Wuluh 

Pe imbuatan sari beilimbing wuluh me ingacu ke ipada peine ilitia Muniro e it al. (2022), 
dilakukan pe imbeirsihan be ilimbing wuluh me inggunakan air me ingalir, se ite ilah itu dilakukan 
peinimbangan seibanyak 200 g. Be ilimbing wuluh dihaluskan me inggunakan bleinde ir hingga 
halus. Keimudian dilakukan peinyaringan untuk diambil sari dari beilimbing wuluh yang akan 
digunakan. 

Pembuatan Permen Jelly 

Prose is peimbuatan peirme in jeilly me irujuk ke ipada meitode i peine ilitian Murtiningsih e it al. 
(2018) de ingan modifikasi. Peinggunaan e ikstrak dari kulit buah naga pada peimbuatan peirme in 
jeilly be irbe ida diseitiap formulasinya yaitu 32,55%, 37,2% dan 41,86% se irta pe inambahan sari 
be ilimbing wuluh dise itiap formulasinya juga be irbe ida yaitu 18,6%, 13,95%, dan 9,3%. 
Seidangkan bahan lain se ipeirti gula, sirup glukosa, dan geilatin me inggunakan jumlah yang sama 
diseitiap formulasi. Preise intasei bahan beirdasarkan total bahan. 

Tabe il 1. Formulasi Pe irme in Jeilly 

Bahan  P1 P2 P3 

Eikstrak Kulit Buah Naga (%) 32.55 37.2 41.86 

Sari Beilimbing Wuluh (%) 18.6 13.95 9.3 

Sukrosa (%) 32.55 32.55 32.55 

Sirup Glukosa (%) 9.3 9.3 9.3 

Geilatin (%) 6.97 6.97 6.97 

Ke iteirangan : Pre ise intase i beirdasarkan total bahan 

Pe imbuatan peirme in je illy e ikstrak kulit buah naga dan sari beilimbing wuluh diawali 
deingan peincampuran eikstrak kulit buah naga (32.55%, 37.2%, dan 41.86%) de ingan sukrosa 
32.55%, sirup glukosa 9.3%, dan geilatin 6.97%. Dipanaskan di dalam panci deingan api keicil 
hingga me indidih seilama ±5 me init, seite ilah itu dimasukkan sari beilimbing wuluh (18.6%, 
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13.95%, dan 9.3%), ke imudian dilakukan peince itakkan lalu didiamkan dalam suhu ruang 
se ilama 1 jam se ite ilah itu dilakukan pe indinginan deingan re ifrige irator pada suhu 5ᵒC se ilama 24 
jam, keimudian didiamkan ke imbali disuhu ruang se ilama 1 jam. 

 
Rancangan Percobaan 

Pe ineilitian uji seinsori dan uji kimia (kadar air, gulaa pe ire iduksi, kadar sakarosa, dan 
vitamin C) pada rancangan peircobaan ini yaitu me inggunakan Rancangan Acak Le ingkap (RAL) 
satu faktor de ingan tiga taraf pe irlakuan yaitu peirbandingan antara eikstrak kulit buah naga 
deingan sari be ilimbing wuluh (70:40, 80:30, 90:20), dilakukan dua kali ulangan. Mode il 
mate imatiis untuk rancangan peircobaan deingan RAL 1 faktor, yai itu : 

Yij = μi + τi + Ɛij 
Analisis Produk 

Pe irme in jeilly dari i kuli it buah naga deingan peinambahan sarii beili imbi ing wuluh yang 
diipe irole ih dari i peine ili iti ian akan diilakukan pe inguji ian yai itu uji i se insori i yang me ili iputi i atri ibut 
warna, rasa, aroma, teikstur de ingan me imakai i skala gari is 0-10cm dan uji i he ideioni ik yang 
me ili iputii atri ibut warna, rasa, aroma, teikstur dan oveirall deingan me imakai i skala gari is 0-10cm 
untuk me inge itahui i produk yang di isukai i ole ih paneili is yang diilakukan ole ih 30 pane ili is seimi i 
te irlati ih dan diilakukan ujii kadar aiir de ingan meitode i ove in (SNIi 3547-2-2008) untuk 
me ine intukan produk teirpiili ih. Keimudi ian produk yang te irpiili ih diilakukan uji i kiimi ia yai itu ujii gula 
re iduksi i dan ujii sakarosa me inggunakan me itodei Luff Schoorl (SNIi 3547-2-2008) se irta uji i 
vi itami in C me itodei i iodiime itri i (AOAC, 1995). 

 
Analisis Data 

Pe ineili iti ian iini i me inggunakan analiisi is data beirupa program Statiistiical Product and 
Se irviice i Solutiion (SPSS) Ve irsi i 25.0. Ujii si idiik ragam (ANOVA) di igunakan pada ujii statiisti ik untuk 
me ili ihat peirbe idaan karakte iri isti ik se insoru dan he idoniik, kadar ai ir, kadar gula pe ire idukksi i, kadar 
sakarosa, dan vi itami in C pada peine ili itiian apakah be irpe ingaruh nyata atau ti idak te irhadap 
produk akhi ir. Ji ika ni ilai i p<0,05 me inunjukkan bahwa pe irlakuan me imli iki i pe ingaruh nyata, 
ke imudi ian diilanjutkan de ingan ujii Duncan de ingan se ilang ke ipeircayaan 95% (α=5% atau 0,05). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Analisis Sensori Permen Jelly Ekstrak Kulit Buah Naga dengan Penambahan Sari 
Belimbing Wuluh. 

Pada peirmein jeilly eikstrak kuliit buah naga deingan peinambahan sarii buah beiliimbiing 
wuluh diilakukan peingujiian analiisiis mutu seinsorii deingan meinggunakan parameiteir warna, 
aroma beiliimbiing wuluh dan aroma kuliit buah naga, rasa asam dan rasa maniis seirta teikstur. 
Peingujiian teirseibut diilakukan oleih 30 paneiliis seimii teirlatiih dan meinggunakan skala gariis 0-
10cm. Mutu seinsorii peirmein jeilly eikstrak kuliit buah naga deingan peinambahan sarii beiliimbiing 
wuluh meimpunyaii niilaii reirataan yang diitunjukkan pada Tabeil 2. Adapun keiteirangan 
peirlakuan (P) diiseitiiap sampeil yaiitu P1 yaiitu 70% eikstrak kuliit buah naga : 40% sarii 
beiliimbiing wuluh, pada P2 yaiitu 80% eikstrak kuliit buah naga : 30% sarii beiliimbiing wuluh dan 
pada P3 yaiitu 90% eikstrak kuliit buah naga : 20% sarii beiliimbiing wuluh eikstrak kuliit buah 
naga deingan peinambahan sarii beiliimbiing wuluh. 
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Tabe il 2. Hasiil Ujii Se insori i Pe irme in Je illy Kuliit Buah Naga 

Parameter 
Hail Organoleptik Uji Mutu Sensori 

P1 (70:40) P2 (80:30) P3 (90:20) 

Warna 6.52ᵃ 6.60ᵃ 6.63ᵃ 

Aroma Beili imbi ing Wuluh 4.72ᵃ 4.43ᵃ 4.82ᵃ 

Aroma Kuli it Buah Naga 4.34ᵃ 4.18ᵃ 4.48ᵃ 

Rasa Asam 6.84ᵃ 5.70ᵇ 4.02ᶜ 

Rasa Mani is 5.78ᵃ 6.33ᵃ 6.38ᵃ 

Teikstur 6.63ᵃ 7.31ᵃᵇ 7.47ᵇ 

Ke iteirangan : Notasi i huruf be irbe ida pada bariis yang sama me inunjukan be irbeida nyata α=0,05 

a) Warna  
Hasiil uji i siidiik ragam (ANOVA) yang te ilah diilakukan di idapatkan hasiil yai itu 

parame iteir warna yang di ihasiilkan ti idak me imi ili iki i pe ingaruh nyata (p>0,05) te irhadap 
warna pe irme in je illy deingan pe inambahan eikstrak kuli it buah naga dan sari i be ili imbi ing 
wuluh. Rata-rata dari i hasi il ujii se insori i warna te irdapat pada Tabeil 2. Hasiil re irata dari i 
uji i se insori i beirupa warna yai itu 6,52-6,63 (me ingarah ke i warna me irah pe ikat) de ingan 
parame iteir warna yai itu warna me irah te irang (0)-me irah pe ikat (10).  

Hal te irse ibut diikare inakan peirbandiingan pe inggunaan antara eikstrak dari i kuli it buah 
naga dan sari i be iliimbi ing wuluh jauh le ibi ih banyak pe inggunaan e ikstrak dari i kuli it buah 
naga. Te irdapat zat antosi ianiin di i kuli it buah naga yang mampu me inghasi ilkan warna 
me irah yang me inari ik, se ihi ingga dapat diigunakan seicara maksi imal se ibagai i peiwarna 
alami i pada peirme in je illy (Sari i e it al. 2021). 

b) Aroma 
Hasiil dari i uji ik si idi ik ragam (ANOVA) parame ite ir aroma kuli it dari i buah naga me irah 

dan aroma beili imbi ing wuluh di ise iti iap peirlakuannya tiidak meimi ili iki i peingaruh nyata 
(p>0,05) te irhadap aroma peirme in je illy deingan peinambahan eikstrak kuli it buah naga 
dan sarii be ili imbi ing wuluh. Te irdapat hasiil rata-rata pada Tabeil 2. dari i ke idua parame iteir 
aroma yai itu antara 4.18-4.82 (me ingarah be iraroma kuli it buah naga dan beiraroma 
be iliimbi ing wuluh) deingan parameite ir aroma be iliimbi ing wuluh yai itu tiidak teirci ium 
aroma be ili imbiing wuluh (0)-te irci ium aroma be ili imbi ing wuluh (10) dan aroma kuli it buah 
naga yai itu tiidak te irci ium aroma kuli it buah naga (0)-te irci ium aroma kuli it buah naga 
(10). 

Aroma yang di ihasi ilkan diise iti iap peirlakuan dalam peimbuatan pe irme in jeilly 
me inghasi ilkan aroma yang sama, seihngga ti idak ada peirbe idaa yang re ile ivan te irkai it 
aroma peirme in je illy diise itiiap peirlakuan. Be ili imbi ing wuluh me imi ili iki i aroma yang khas 
yai itu beirbau asam, se idangkan kuli it buah naga me irah me imi ili iki i aroma seidi iki it langu. 
Pada peine ili iti ian iini i aroma kuli it buah naga me irah dapat diimi ini imali isi ir ole ih pe inggunaan 
sari i beili imbi ing wuluh, se ihi ingga aroma langu pada kuliit buah naga meirah ti idak teirlalu 
te irci ium. 

c) Rasa 
Hasiil uji i siidiik ragam (ANOVA) pada rasa asam yang diipe ingaruhi i ole ih peinambahan 

sari i beili imbi ing wuluh pada peimbuatan peirme in jeilly yaiitu beirpe ingaruh nyata diise iti iap 
peirlakuan (p<0,05), se idangkan untuk rasa maniis diise itiiap peirlakuan ti idak 
be irpeingaruh nyata (p>0,05) di ise iti iap peirlakuan peirme in jeilly deingan peinambahan 
e ikstrak kuli it buah naga me irah dan sari i beili imbiing wuluh de ingan parame ite ir rasa untuk 
rasa asam yai itu ti idak asa (0)-asam (10) dan rasa maniis yai itu ti idak mani is (0)-mani is 
(10). 
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Pada rasa asam diilakukan ujii lanjut Duncan, dapat diike itahui i bahwa sari i beili imbi ing 
wuluh yang di igunakan ke iti ika prose is produksi i peirme in je illy beirpeingaruh yata te irhadap 
rasa asam, hal te irse ibut diikare inakan pe irbe idaan konse intrasi i sari i buah be iliimbi ing yang 
diigunakan di ise itiiap peirlakuan.  

Rasa asam yang te irkandung dalam peirme in je illy teirse ibut diise ibabkan ole ih sari i 
be iliimbi ing wuluh yang di itambahkan ke iti ika pe imbuatan peirme in je illy, hal i ini i se isuaii 
peine ili iti ian Rahayu e it al. (2018) yai itu se imaki in banyak pe inggunaan konse intrasii sari i 
buah beili imbi ing wuluh pada peirme in jeilly maka seimaki in me ini ingkat rasa asam dan ni ilaii 

pH yang di ipeiroleih akan seimaki in reindah juga aki ibatnya rasa pada peirmein jeilly akan seimaki in 

asam. Peinggunaan sukrosa, siirup glukosa, dan ge ilati in seibagai i bahan tambahan dapat 
me imbe iri ikan rasa mani is pada peirme in jeilly. Be irdasarkan peine ili itiian Nanda (2016) 
dalam peimbuatan peirme in lunak, rasa peirme in ti idak diipeingaruhi i ole ih e ikstrak dari i kuliit 
buah naga yang se ike idar be irfungsi i me injadii pe iwarna alami i deingan rasa neitral. 

d) Tekstur 
Hasiil dari i ujii siidiik ragam (ANOVA) di ipeirole ih bahwa dalam peinggunaan eikstrak 

kuli it buah naga meirah seirta peinambahan sari i beili imbi ing wuluh me imi ili iki i peingaruh 
nyata teirhadap teisktur peirme in je illy (p>0,05). Be irdasarkan hasiil uji i Duncan yang sudah 
diilaksanakan dapat diike itahui i hasi il re irata pada parameite ir te ikstur yai itu 6,63-7,47 
(me ingarah ke i ke inyal) yang teirse idi ia pada Tabeil 2 deingan parameite ir te ikstur yai itu tiidak 
ke inyal (0)-ke inyal (10). 

Hasiil te irse ibut me inunjukkan ji ika pe irme in jeilly me impunyai i te ikstur yang ke inyal, hal 
i inii di iaki ibatkan ole ih kandungan peikti in yang di ipeirole ih dari i kuli it buah naga me irah dan 
be iliimbi ing wuluh se ibagai i peimbe intuk ge il untuk produk pe irme in jeilly, kare ina peikti in 
se ibagaii bahan peinstabi il yang bai ik dan mampu me imbe intuk ge il ke iti ika prose is 
peimbuatan peirme in je illy pada kondiisi i pH yang re indah (Meigawati i dan Adi ieintya, 2015). 
Di ike itahui i kandungan pe ikti in yang be irada dii kuli it buah naga me irah be irki isar antara 
1,74% hi ingga 13,51% (Azi iz e it al. 2018) 

 
B. Analisis Hedonik Permen Jelly Ekstrak Kulit Buah Naga dengan Penambahan Sari 

Belimbing Wuluh 

Ujii he idoniik i ini i diilakukan oleih 30 pane ili is seimi i teirlati ih deingan me inggunakan skala 
gari is 0-10cm se ibagai i peini ilaiian teirkai it produk pe irme in jeilly yang diiukur darii ti idak suka sampaii 
suka. Hasi il dari i ni ilai i re irata mutu he idoni ik pe irme in je illy eikstrak kuli it buah naga de ingan 
peinambahan sari i beili imbi ing wuluh te irdapat pada Tabeil 3. Adapun ke ite irangan peirlakuan (P) 
diise iti iap sampeil yai itu P1 yai itu 70% eikstrak kuli it buah naga : 40% sari i beili imbiing wuluh, pada P2 

yai itu 80% eikstrak kuli it buah naga : 30% sari i beili imbi ing wuluh dan pada P3 yai itu 90% eikstrak kuli it 

buah naga : 20% sari i beili imbi ing wuluh eikstrak kuli it buah naga deingan peinambahan sari i beili imbi ing 

wuluh. 
Tabe il 3. Hasiil Rata-Rata Ujii He idoniik Pe irme in Je illy 

Parameter 
Hail Organoleptik Uji Mutu Hedonik 

P1 (70:40) P2 (80:30) P3 (90:20) 

Warna 7.74ᵃ 7.54ᵃ 7.28ᵃ 

Aroma Beili imbi ing Wuluh 5.28ᵃ 5.36ᵃ 5.72ᵃ 

Aroma Kuli it Buah Naga 5.52ᵃ 5.39ᵃ 5.80ᵃ 

Rasa Asam 6.38ᵃ 6.30ᵃ 5.75ᵃ 

Rasa Mani is 6.87ᵃ 6.35ᵃ 6.81ᵃ 

Teikstur 6.16ᵃ 6.59ᵃ 6.67ᵃ 

Oveirall 7.06ᵃ 7.27ᵃ 6.86ᵃ 
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Ke iteirangan : Notasi i huruf be irbe ida pada bariis yang sama me inunjukan be irbeida nyata 
α=0,05 

a) Warna 
Hasiil darii uji i siidiik ragam (ANOVA) me inunjukkan warna pada peirme in jeilly eikstrak 

kuli it buah naga dan sari i be ili imbi ing wuluh ti idak me imi ili iki i pe ingaruh nyata (p>0,05) atas 
ti ingkat ke isukaan pane ili is yang te irdapat dii Tabe il 3. de ingan rata-rata ni ilai i 7,28-7,70 
yang me ingarah ke i suka.  

Hal teirse ibut diise ibabkan kare ina peirbe idaan konse intrasii e ikstrak kuli it buah naga dan 
sari i beili imbi ing wuluh yang jauh. Hal teirse ibut di idukung ole ih peine ili itiian Suliisti ianiingsi ih 
e it al. (2017) yai itu ji ika pe inambahan konse intrasi i kuli it buah naga me irah se imaki in 
be irli impah maka akan me impe irole ih warna yang se imaki in meirah pada peirme in jeilly, 
se ihi ingga pane ili is teirtari ik te irhadap warna te irse ibut. Beirdasarkan hasi il rata-rata uji i 
se insori i pada peirme in je illy, warna peirme in je illy me ingarah ke i warna me irah pe ikat. Warna 
me irah te irse ibut diipe irole ih darii kandungan antosi ianiin dalam kuli it buah naga. 

 
b) Aroma 

Hasiil darii uji i siidiik ragam (ANOVA) untuk parame ite ir aroma kuli it buah naga meirah 
dan beili imbi ing wuluh pada peirme in je illy deingan peinambahan e ikstrak kuli it buah naga 
dan sarii beili imbi ing wuluh ti idak meimi ili iki i pe ingaruh nyata (p>0,05) atas keisukaan 
paneili is deingan rata-rata 5,28-5,8 me ingarah ke i suka yang te irdapat dii Tabeil 3. 

Hasiil uji i se insori i aroma pe irme in je illy yang diihasi ilkan yai itu be iraroma kuli it buah 
naga dan sarii beili imbi ing wuluh se ihi ingga aroma langu kuli it buah naga tiidak teirlalu 
te irci ium. Aroma langu pada kuli it buah naga me irah dapat diimi ini imali isiir ole ih 
me inambahkan sari i be ili imbi ing wuluh, kare ina be ili imbiing wuluh me imi ili iki i aroma masam 
yang khas. Atvi iolanii (2016) me inyatakan me iski ipun beibeirapa paneili is mungki in tiidak 
me inyukai i buah naga, teitapii aroma i inii dapat diimi ini imali isiir ole ih me inambahkan bahan 
tambahan laiinnya.  

c) Rasa 
Hasiil dari i ujii si idi ik ragam (ANOVA) dapat diike itahui i untuk rasa asam dan maniis 

pada peirme in jeilly deingan pe inggunaan e ikstrak kuli it buah naga me irah dan sari i 
be iliimbi ing wuluh ti idak me imi ili iki i peingaruh nyata (p>0,05) te irhadap keisukaan paneili is. 
Tabe il 3. meinunjukan atri ibut rasa yaiitu re ilati if sama deingan rata-rata 5,57-6,87 yai itu 
me ingarah ke i suka.  

Rasa yang diihasi ilkan peirme in je illy yaiitu rasa maniis se idiiki it asam, hal te irse ibut 
diise ibabkan kare ina konse intrasii sari i be ili imbi ing wuluh yang le ibi ih se idiiki it ji ika 
diibandiingkan ole ih peinambahan sukrosa dan si irup glukosa pada peirme in jeilly yang 
dapat meinghasi ilkan rasa se iiimbang antara rasa asam dan rasa mani isnya se ihi ingga 
paneili is me inyukai i ke idua rasa teirse ibut. beirdasarkan pe ineili iti ian Saputri i e it al. (2021) 
me inge inaii pe imbuatan je illydriink darii be iliimbi ing wuluh, bahwa asam si itrat dan asam 
oksalat te irkandung dalam be ili imbiing wuluh, se ihi ingga be ili imbiing wuluh me impunyai i 
rasa asam se irta diiharapkan deingan di itambahkannya gula dapat meini imali isi ir rasa asam 
pada olahan jeillydriink be ili imbiing wuluh. 

 

d) Tekstur 
Te ikstur me irupakan peinampakan untuk peirti imbangan seicara umum dalam suatu 

produk apakah produk te irse ibut dapat diiteiri ima ole ih i indeira pe iraba dan peirasa. Te ikstur 
sangat peinti ing dalam peirme in je illy, kare ina pe irme in jeilly be irte ikstur lunak se ihi ingga 
mudah untuk di ipotong. Hasiil darii uji i si idiik ragam (ANOVA) atri ibut te ikstur dalam 
peimbuatan peirme in jeilly deingan me inggunakan e ikstrak kuli it buah naga me irah dan sarii 
be iliimbi ing wuluh ti idak be irpeingaruh nyata (p>0.05) te irhadap tiingkat ke isukaan paneili is.  
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Ujii he idoniik pada atriibut teikstur me impunyai i niilai i rata-rata 6,16 - 6,67 yai itu 
me ingarah ke i suka de ingan te ikstur yang ke inyal yang di ipeinge iruhi i ole ih peikti in. Seilai in 
diipe ingaruhi i ole ih pe ikti in yang te irdapat pada kuli it buah naga, teisktur juga di ipeingaruhi i 
darii adanya kadar gula yang te irdapat dalam peirme in je illy. Hal te irse ibut se isuai i deingan 
peirnyataan Supraptii (2005) gula se ilai in me imi ili iki i fungsi i se ibagai i pe imani is, gula dapat 
juga diigunakan untuk pe imbe intuk teikstur dan pe ingawe it. 

 
e) Overall 

Hasiil dari i uji i si idiik ragam (ANOVA) di ipe irole ih bahwa pe irlakuan me imbe iri i tambahan 
e ikstrak kuli it buah naga me irah dan sarii beili imbi ing wuluh ti idak me imi ili iki i peingaruh 
nyata te irhadap mutu he idoniik ove irall produk peirme in je illy (p>0,05). Dapat diike itahuii 
pada Tabeil 3. bahwa ti ingkat ke isukaan oveirall produk peirme in jeilly ti idak meimi ili ikii 
peingaruh nyata atas ke isukaan paneili is deingan ni ilaii rata-rata 6,86-7,27 yang me ingarah 
ke i suka te irhadap se iluruh atri ibut me ili iputi i warna. rasa, aroma dan teikstur pe irme in je illy. 

 
 

C. Uji Kadar Air 
Meinurut Puji iardiini i (2014) kadar ai ir yang beirada dalam bahan pangan peirlu di iteintukan, 

se ibab apabiila kadar aiir se imaki in tiinggi i pada produk pangan maka akan seimaki in mudah 
te irkontami inasii bakte iri i. Ni ilaii re irata dari i ujii kadar aiir pada peirme in je illy eikstrak kuli it buah 
naga deingan peinambahan sari i beili imbi ing wuluh te irdapat dalam Tabeil 4. 

Tabe il 4. Hasiil Pe inguji ian Ai ir Pe irme in Je illy 

Uji Kadar Air 

Perlakuan Hasil Uji Kadar Air (%) SNI 3547-2-2008 

P1 (70:40) 37.02ᵃ 

Maks. 20,0% P2 (80:30) 35.50ᵃ 

P3 (90:20) 34.79ᵃ 

Ke iteirangan : Notasi i huruf be irbe ida pada bariis yang sama me inunjukan be irbeida nyata 
α=0,05 

Hasiil dari i si idiik ragam (ANOVA) me inyatakan te irkai it pe inggunaan e ikstrak kuli it buah naga 
me irah se irta sarii beili imbi ing wuluh pada peimbuatan peirme in jeilly tiidak beirpe ingaruh nyata 
te irhadap kadar aiir peirme in jeilly (p>0,05) deingan rata-rata hasiil 34-37%, hasiil teirse ibut tiidak 
se isuai i deingan batas maksi imal SNIi 3547-2-2008 yai itu se ibe isar maks 20%. 

Hal teirse ibut dapat diipe ingaruhi i ole ih pe inambahan sukrosa dan ge ilatiin. Wiinarno (1992) 
be irpeindapat bahwa sukrosa se ibagai i seinyawa yang dapat meirubah ai ir beibas meinjadii aiir 
te iri ikat seihi ingga ti idak mudah me inguap keiti ika prose is peimasakan yang me inye ibabkan 
me ini ingkatnya kadar ai ir dan Tranggono (1990) me ingatakan ji ika ge ilati in adalah siisteim 
diispe irse i koloi id yang mudah me inye irap aiir de ingan jumlah be isar. Keiti ika peimbuatan peirme in 
jeilly, kandungan peikti in pada kuliit buah naga dan sarii be ili imbi ing wuluh juga dapat 
me impe ingaruhi i jumlah aiir yang di ihasi ilkan. Pe inambahan gula dan asam me imbuat peikti in 
me imbe intuk ge il seihi ingga aiir akan te irpeirangkap dii dalamnya. Hal teirse ibut diidukung ole ih 
Wi inarno (2008) yai itu pe ikti in mampu me imbe intuk ge il se irta me impunyai i ke imampuan me inahan 
ai ir, seite ilah i itu te irjadii pe inggumpalan pada peikti in dan meingi ikat ai ir. 

Ti inggi inya kadar aiir juga diiseibabkan ole ih peinambahan aiir ke iti ika peimbuatan eikstrak kuli it 
buah naga se irta dapat juga di ikare inakan adanya kandungan ai ir di i kuli it buah naga dan 
be iliimbi ing wuluh, yai itu se ibeisar 21,81% pada kuli it buah naga (Suliisti iani ingsi ih eit al. 2017) dan 
91,30% pada buah beili imbi ing wuluh (Agusti in dan Putrii, 2014). 
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D. Karakteristik Kimia Permen Jelly Terpilih 

Pe ineintuan peirme in je illy te irpiili ih i ini i di ili ihat darii pe inguji ian se insori i (warna, aroma 
be iliimbi ing wuluh, aroma kuli it buah naga, rasa asam, rasa maniis, dan teikstur) be irdasarkan 
skor te irbe isar yang di idapatkan dan ujii ki imi ia (kadar ai ir) be irdasarkan hasi il uji i yang pali ing 
re indah. Seilai in iitu, pada peinguji ian heidoniik me impunyai i hasiil yang sama deingan hasi il ujii 
se insori i seihi ingga pe inguji ian heidoniik ti idak diijadiikan peine intuann dalam produk teirpi ili ih. 
Produk peirme in je illy yang te irpiili ih yai itu peirlakusn P3 deingan peinambahan eisktrak dari i kuli it 
buah naga 90 g dan sari i be ili imbi ing wuluh 20 g. Hasiil re irata dari i uji i ki imi ia peirme in je illy te irpiili ih 
diitunjukkan pada Tabeil 5.  

 
Tabe il 5. Rata-Rata Ujii Ki imi ia Produk Te irpi ili ih 

Komposisi P3 (90:20) Satuan SNI 3547-2-2-2008 

Gula Reiduksi i 25.575 % b/b Maks. 25 

Sakarosa 83.2075 % b/b Mi in. 24 

Komposisi P3 (90:20) Satuan AOAC 1995 

Vi itami in C 1027.145 mg/100g 2000mg/hari i 

 

a) Gula Reduksi 

Meinurut Yuwi idasari i e it al. (2019) gula re iduksi i yai itu te irmasuk dalam kateigori i gula 
(karbohi idrat) yang mampu me ire iduksi i se inyawa pe ineiri ima e ile iktron, diisakari ida dan 
monosakari ida te irke icuali i surkosa be irfungsi i me injadii gula re iduksi i. Ke iti ika te iradiinya 
prose is iinve irsi i sukrosa me injadii gula i inve irt be irkai itan deingan kadar gula re iduksi i 
(fruktosa dan glukosa) (Santoso, 2007) yang dapat diise ibabkan oleih re iaksi i darii panas, 
asam, seirta kandungan mi ine iral se ilama prose is peimasakan (Jackson, 1995). 

Dapat diike itahui i kadar gula re iduksi i yang te irdapat diiproduk pe irme in jeilly te irpiili ih 
jiika di ibandiingkan ole ih standar mutu SNIi 3547-2-2008 ti idak seisuai i yai itu me ile ibiihii 
batas maks 25% yang te irdapat pada Tabeil 5. Kandungan gula re iduksi i pada peirme in 
jeilly dapat diipeingaruhi i kare ina peinggunaan gula yang diitambahkan keiti ika peimbuatan 
peirme in je illy. Hal teirse ibut se isuai i pe irnyataan Wi inarno (2004) yai itu me ini ingkatnya gula 
peire iduksi i di ikare inakan ole ih peimasakan sakarosa yang me ingalami i prose is iinve irsi i yai itu 
peime icahan yang te irjadi i pada sukrosa se ihi ingga te irbe intuk glukosa dan fruktosa yang 
diiaki ibatkan oleih asam se irta suhu yang tiinggi i se ilama peimasakan seihi ingga ke ilarutan 
pada gula dapat meini ingkat. 

Seilai in i itu me ini ingkatnya gula re iduksi i juga di iaki ibatkan kare ina kandungan asam 
yang di ihasiilkan ole ih sari i beili imbi ing wuluh. Hal teirse ibut diise ibabkan pada kondiisii pH 
yang re indah sukrosa mampu te ire iduksi i me injadi i glukosa dan fruktosa (Suli istiiani ingsiih 
e it al. 2017). Se isuai i pada pe ineili iti ian Siire igar (2016) yang me inggunakan bahan darii sarii 
buah be ili imbiing mani is dan sarii buah nanas, me ingatakan jiika kadar gula re iduksi i yang 
diipe irole ih akan se imaki in me ini ingkat se ii iri ing deingan peinurunan pH. 

 
b) Sakarosa 

Kadar sakarosa adalah salah satu atriibut mutu dari i kuali itas suatu produk yang ji ika 
peine irunan rasa mani is akan me inyatakan peinurunan mutu kuali itas suatu produk 
(Si ibaranii, 2019). Dapat diili ihat dii Tabe il 5. hasiil rata-rata darii peinguji ian kadar sakarosa 
pada peirme in jeilly eikstrak kuli it buah naga deingan peinambahan sari i beili imbi ing wuluh 
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yai itu 83,20%, hasi il te irse ibut teilah se isuai i deingan syarat ke ite intuan sakarosa 
be irdasarkan SNIi 3547-2-2008 pada peirme in lunak yai itu mi in. 24%. 

Kandungan sukrosa yang be irada pada peirme in jeilly diihasi ilkan dari i peinambahan 
konse intrasi i gula pada peimbuatan peirme in je illy. Hal iini i diise ibabkan sukrosa yang 
diilarutkan de ingan ai ir se ihi ingga se ibagi ian sukrosa dapat teirurai i me imbe intuk fruktosa 
dan glukosa atau di ise ibut deingan gula i inve irt (Andi inii e it al. 2017). Bai it dan Kasiim 
(2013) me inyatakan bahwa sukrosa dapat teiri inve irsi i me imbe intuk gula re iduksi i yaiitu 
me injadu fruktosa dan glukosa yang di ipe ingaruhi i kare ina lama pe indiidiihan, suhu 
peindiidi ihan, dan konseintrasi i asam. 

 
c) Vitamin C 

Meinurut Panjai itan e it al. (2008) bahwa vi itami in C adalah zat asam organi ik de ingan 
be intuk kri istal putiih, me imi ili iki i rasa asam, tiidak me imi ili iki i bau, dan dapat larut dalam aiir 
se irta udah teiroksi idasi i oksi ige in. Dapat diili ihat hasi il ujii vi itami in C ada Tabe il 5. iini i diigduga 
kare ina pada peinggunaan bahan peimbuatan peirme in jeilly iini i teirdapat kandungan 
vi itami in C, yai itu pada kuli it buah naga me ingandung vi itami in C se ibanyak 2.533mg/100g 
(Ami inah e it al. 2019) dan pada sarii be ili imbiing wuluh se ibe isar 0.0002mg/100g (Ulya e it 
al. 2018) dan juga dapat di ipeingaruhi i ole ih suhu pe inyi impanan yang cukup ti inggi i yai itu 
5ᵒC se ilama 24 jam. Hal i inii se ijalan oleih peirnyataan Iita e it al. (2011) yai itu jiika buah 
diisi impan dii teimpat de ingan teimpe iratur >10ᵒC dan paparan udara se irta cahaya 
matahari i de ingan re intan waktu yang lama, maka kadar vi itami in C pada buah te irse ibut 
be irkurang 

KESIMPULAN 

Pe inambahan sarii beili imbi ing wuluh pada pe imbuatan peirme in je illy kuli it buah naga 
me impunyai i peingaruh te irhadap kadar aiir, gula re iduksi i, sakarosa,  vi itami in C dan karakte iri isti ik 
peirme in je illy seipe irti i me imi ili iki i warna me ingarah me irah pe ikat, beiraroma seiulas dari i kuli it buah 
naga dan beili imbi ing wuluh, rasa maniis seidi iki it asam, teikstur yang me ingarah lunak. Pada ujii 
he idoniik parame ite ir warna, aroma, rasa, teikstur dan oveirall meingarah ke i suka. Be irdasarkan 
hasi il ujii seinsori i dan uji i kiimi ia (kadar aiir) peirme in jeilly teirpi ili ih yai itu pada peirlakuan 
peinggunaan tambahan e ikstrak kuli it buah naga se ibanyak 90 g dan sari i be iliimbi ing wuluh 20 g 
me impunyai i kadar aiir se ibeisar 34,79%. Pada hasi il kadar gula peire iduksi i produk teirpi ili ih yai itu 
se ibeisar 25,57% dan pada ujii sakarosa me imi ili iki i hasi il yaiitu se ibeisar 83,20%. Untuk kadar 
vi itami in C pada produk pe irme in je illy eikstrak kuli it buah naga de ingan pe inambahan sarii 
be iliimbi ing wuluh yang te irpi iliih yai itu 1027,14mg/100g. 
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