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ABSTRACT
Submit: 4-11-2021
Perbaikan: 26-12-2021 The acid content in kelubi can be used in the making of jelly candy with gelatin as a gelling agent. Jelly
Diterima: 30-12-2021 candy is a type of candy made from fruit extracts, sugar and gel forming material that looks clear,
transparant and chewy. The purpose of this research was to get the best concentration of gelatin in the
Keywords: making of kelubi jelly candy based on Indonesian National Standard about jelly candy. This research was

conducted experimentally by using a completely randomized design with four treatments and four
replications. The treatment in this research was the concentration of gelatin (5%, 7.5%, 10% and 12.5%).
Data obtained were statistically analyzed using analysis of variance and continued with Duncan’s new
multiple range test (DNMRT) at a 5% level. The result of this research showed that the concentration of
gelatin significantly affected moisture, ash, reduction sugar, acidity (pH), total acid and sensory
characteristics of color, taste and elasticity. The best treatment in this research was KG4 treatment (12.5%
of gelatin) where moisture content of 19.10%, ash content of 0.83%, reduced sugar content of 14.21%, pH
value of 4.15, and total acid of 2.99%. The descriptive test showed that jelly candy had brownish yellow
color, a little flavouring kelubi, sweet and sour taste, very chewy and overall assessment hedonically was
favored by panelists.

Kelubi, gelatin, permen
jelly

1. PENDAHULUAN asam 199,62 mg/100 g (Atisanto et al, 2017)
serta mengandung asam-asam organik seperti
asam malat, asam oksalat dan asam askorbat
(Mokhtar dan Aziz, 2015). Buah kelubi juga
memiliki rasa yang sangat asam sehingga
menyebabkan buah kelubi kurang diminati untuk
dikonsumsi oleh masyarakat. Salah satu alternatif
lain untuk meningkatkan nilai ekonomis buah
kelubi yaitu dengan memanfaatkan tingkat
keasamannya untuk diolah menjadi permen jelly.
Menurut Buckle et al. (1987), permen jelly
merupakan jenis permen yang terbuat dari
ekstrak buah, gula dan bahan pembentuk gel yang
berpenampakan  jernih, transparan  serta
mempunyai tekstur yang kenyal.

Bentuk dan tekstur yang khas pada permen
jelly sangat ditentukan oleh struktur gel yang
terbentuk karena adanya pektin, gula, dan asam

Indonesia merupakan negara yang kaya akan
keanekaragaman hayati yang dapat dimanfaatkan
sebagai bahan makanan dan bahan industri. Hal
tersebut didukung oleh iklim tropis serta kondisi
geografis yang menyebabkan tumbuhnya berbagai
macam tanaman buah. Salah satu jenis tanaman
buah di Indonesia yang hanya terdapat di
beberapa daerah tertentu, yaitu kelubi. Buah
kelubi merupakan salah satu jenis buah famili
salak-salakan yang dapat ditemukan di pulau
Sumatera dan Kalimantan. Daerah yang menjadi
penghasil kelubi diantaranya Lampung, Sumatera
Selatan dan Riau (Lim, 2012).

Buah kelubi memiliki kandungan antioksidan
seperti vitamin C 99,73 mg/100 g dan fenol 567,33
mg GAE/100 g, memiliki nilai pH 2,34 dan total
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daging buah-buahan sebagai hasil dari degradasi
protopektin yang berupa koloidal sehingga pektin
akan menggumpal dan membentuk serabut halus
yang mampu menahan cairan. Berdasarkan sifat
inilah pektin dimanfaatkan dalam pembuatan jelly
yang berfungsi sebagai pembentuk gel untuk
menghasilkan tekstur yang kenyal. Penambahan
sukrosa (gula) dan asam juga berfungsi untuk
memberikan tekstur yang khas dan rasa pada
pembuatan permen jelly.

Pembuatan permen jelly dari kelubi dapat
dilakukan karena disamping rasanya yang asam,
kelubi juga diduga mengandung pektin.
Pembuatan permen jelly dari buah dengan pektin
yang rendah dapat ditambahkan bahan
pembentuk gel lainnya, misalnya gelatin untuk
menghasilkan tekstur yang lebih kenyal. Gelatin
merupakan salah satu bahan pembentuk gel yang
umum digunakan dalam pembuatan permen jelly
karena dapat mengubah bentuk cairan menjadi
padatan yang elastis (Koswara, 2009).
Penggunaan gelatin dapat memengaruhi mutu
permen jelly karena berperan sebagai gelling agent
untuk memberikan kekenyalan yang khas.

Penelitian Rusli dan Ayu (2018) menghasilkan
permen jelly sari buah singi dengan konsentrasi
gelatin 10% sebagai konsentrasi paling optimal
untuk membentuk gel yang baik. Murtiningsih et
al. (2018) menghasilkan permen jelly dari ekstrak
kulit buah naga merah dengan karakteristik
fisikokimia dan sensori terbaik pada konsentrasi
70% sukrosa dan 26% gelatin. Sementara Zia et al.
(2019) menghasilkan permen jelly kulit buah kopi
terbaik pada penambahan gelatin 15% dan sari
lemon 10%. Berdasarkan hal tersebut, penelitian
ini ditujukan untuk mendapatkan konsentrasi
gelatin terbaik dalam pembuatan permen jelly
kelubi yang sesuai dengan Standar Nasional
Indonesia (SNI 3547.02-2008) mengenai permen

jelly.

2. BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan pada penelitian ini
adalah buah kelubi yang sudah matang (ditandai
dengan warna kulit oranye kemerahan hingga
kecoklatan) yang diperoleh dari Kecamatan
Tebing Tinggi Barat, Kabupaten Kepulauan
Meranti, Riau, sukrosa (gula pasir) merek Gulaku,
gelatin sapi merek Edna yang diperoleh dari Toko
Bahan Kue Kedai Upu Marpoyan Damai,
Pekanbaru, high fructose syrup (HFS 55%) merek
Rose Brand, air dan asam sitrat. Bahan kimia yang
digunakan adalah larutan luff schoorl, larutan
buffer, larutan Pb asetat, Na-fosfat 8%, KI 20%,

H2S04 25%, amilum 1%, larutan NaOH 0,1 N,
indikator phenolphthalein (pp) 1% dan Na-
tiosulfat 0,1 N.

Alat yang digunakan dalam pembuatan
permen jelly yaitu pisau, timbangan, nampan,
pengaduk, sendok, baskom, blender, kain saring,
panci, kompor gas, loyang, dan lemari pendingin.
Alat-alat untuk analisis yaitu oven, tanur, cawan
porselen, desikator, penjepit kayu, spatula,
timbangan analitik, labu ukur 100 ml, erlenmeyer
250 ml, pipet volume, pipet tetes, pendingin balik,
corong, gelas ukur, pH meter, buret, statif, sarung
tangan, alat tulis, kamera, booth uji sensori, kertas
label, dan wadah uji sensori.

Metode Penelitian

Penelitian ini  menggunakan  metode
eksperimen. Rancangan penelitian yang
digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL)
dengan 4 perlakuan, yaitu KG1 (larutan gelatin
5%), KG2 (larutan gelatin 7,5%), KG3 (larutan
gelatin 10%) dan KG4 (larutan gelatin 12,5%).
Setiap eksperimen diulang sebanyak empat kali.

Pembuatan Sari Buah Kelubi

Pembuatan sari buah kelubi mengacu pada
Afriyanto et al, (2016). Buah kelubi dipilih
dengan kriteria masih segar, tidak busuk,
berukuran besar dengan diameter sekitar 3-4 cm
dan berwarna oranye Kkemerahan hingga
kecoklatan. Buah kelubi dikupas kulitnya, lalu
dicuci dengan air mengalir. Buah kelubi kemudian
dipotong-potong agar terpisah dari bijinya.
Daging buah kelubi dihancurkan menggunakan
blender sambil ditambahkan air sebanyak 1:1.
Bubur  buah  kelubi kemudian disaring
menggunakan kain saring untuk memisahkan
antara ampas dengan sarinya hingga diperoleh
sari buah kelubi.

Pembuatan Larutan Gelatin

Pembuatan larutan gelatin mengacu pada
penelitian Nelwan et al, (2015). Gelatin
ditimbang sebanyak 25 g, 37,5 g, 50 g, 62,5 g untuk
masing-masing perlakuan (5%, 7,5%, 10%, 12,5%
b/b). Gelatin yang telah ditimbang sesuai
perlakuan ditambahkan 50 g air panas (suhu
50°C), lalu diaduk menggunakan sendok hingga
gelatin larut dengan sempurna.

Pembuatan Permen Jelly

Pembuatan permen jelly mengacu pada
penelitian Nelwan et al., (2015). Sari buah kelubi
dipanaskan bersamaan dengan sukrosa pada suhu
40°C sambil diaduk selama * 1 menit. High
fructose syrup ditambahkan sambil dilakukan
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pengadukan selama pemanasan hingga larut
dengan sempurna selama * 3 menit. Larutan
gelatin sesuai perlakuan (yang sudah dibuat
sebelumnya) diambil sebanyak 10 g, lalu larutan
gelatin dan asam sitrat ditambahkan ke dalam
larutan sari buah, sukrosa, dan high fructose syrup.
Pemanasan dilanjutkan sampai suhu 100°C selama
sekitar 10 menit sampai tercapai kekentalan
tertentu dan diangkat dari alat pemanasan. Cairan
kental permen jelly langsung dituangkan ke
cetakan dan didinginkan pada suhu ruang 28°C
selama 1 jam. Permen jelly dimasukkan ke dalam
lemari pendingin dengan suhu 5°C selama 24 jam.
Permen jelly dikeluarkan dari lemari pendingin
dan dibiarkan pada suhu ruang 28°C selama 1 jam.
Permen jelly dipotong dengan ukuran 1,5x1,5 cm
dan dikeluarkan dari cetakan.

Analisis Permen Jelly

Analisis kimia permen jelly yang dilakukan
antara lain kadar air menggunakan metode oven
mengacu pada Sudarmadji et al., (1997), kadar abu
mengacu pada Sudarmadji et al, (1997), kadar
gula reduksi metode luff schoorl mengacu pada
Sudarmadji et al.,, (1997), derajat keasaman (pH)
menggunakan pH meter mengacu pada Muchtadi
et al, (2010) dan total asam mengacu pada
Sudarmadji et al, (1997). Uji sensori yang
dilakukan mengacu pada Setyaningsih et al,
(2010). Penilaian uji deskriptif dilakukan oleh 10
orang panelis semi terlatih untuk menggambarkan
persepsi warna, aroma, rasa dan kekenyalan
permen jelly. Uji hedonik dilakukan oleh 30 orang
panelis tidak terlatih. Uji ini dilakukan untuk
mengetahui tingkat kesukaan terhadap permen
jelly yang dihasilkan.

Analisis Data

Data yang diperoleh dari hasil pengamatan
dianalisis secara statistik menggunakan software
IBM SPSS dengan uji analysis of variance (ANOVA).
Jika Fhitung lebih besar atau sama dengan Frne maka
dilakukan uji lanjut menggunakan uji Duncan’s
new multiple range test (DNMRT) pada taraf 5%.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

Kadar air merupakan banyaknya air yang
terkandung dalam suatu bahan yang dinyatakan
dalam persen. Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa peningkatan konsentrasi gelatin
memberikan pengaruh yang nyata terhadap rata-
rata kadar air permen jelly kelubi yang dihasilkan.
Rata-rata kadar air permen jelly kelubi disajikan
pada Tabel 1.

Tabel 1. Rata-rata kadar air permen jelly kelubi

Perlakuan Kadar air (%)
KG1=larutan gelatin 5% 13,062
KG2= larutan gelatin 7,5% 15,80b
KG3=larutan gelatin 10% 17,01¢
KG4= larutan gelatin 12,5% 19,104

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang
berbeda menunjukkan berbeda nyata menurut uji
DNMRT pada taraf 5%

Tabel 1 menunjukkan bahwa kadar air
permen jelly kelubi yang dihasilkan berkisar
antara 13,06-19,10%. Kadar air permen jelly
kelubi semakin meningkat seiring dengan
meningkatnya konsentrasi gelatin yang
digunakan. Peningkatan kadar air pada permen
jelly  kelubi  disebabkan  karena  adanya
penggunaan gelatin sebagai bahan pembentuk gel
yang bersifat dapat mengikat air. Zulfajri et al,
(2018) menyatakan bahwa gelatin memiliki
kemampuan untuk mengikat air dalam struktur
gel yang terbentuk, sehingga semakin banyak
penambahan gelatin maka semakin banyak pula
air yang terikat yang menyebabkan kadar air pada
permen jelly semakin meningkat. Kadar air setiap
perlakuan yang dihasilkan pada penelitian ini
telah memenuhi syarat mutu permen jelly
menurut SNI 3547.02-2008 yaitu maksimal 20%.

Kadar Abu

Kadar abu adalah zat anorganik sisa
pembakaran suatu bahan organik. Hasil sidik
ragam  menunjukkan  bahwa  peningkatan
konsentrasi larutan gelatin memberikan pengaruh
yang nyata terhadap rata-rata kadar abu permen
jelly kelubi yang dihasilkan. Rata-rata kadar abu
permen jelly kelubi disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Rata-rata kadar abu permen jelly kelubi

Perlakuan Kadar abu (%)
KG1=larutan gelatin 5% 0,752
KG2=larutan gelatin 7,5% 0,77b
KG3= larutan gelatin 10% 0,81b
KG4= larutan gelatin 12,5% 0,83¢

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang
berbeda menunjukkan berbeda nyata menurut uji
DNMRT pada taraf 5%

Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar abu
permen jelly kelubi yang dihasilkan berkisar
antara 0,75-0,83%. Kadar abu permen jelly kelubi
cenderung semakin meningkat seiring dengan
semakin meningkatnya konsentrasi gelatin yang
digunakan. Peningkatan kadar abu pada permen
jelly kelubi disebabkan karena gelatin memiliki
kandungan mineral yang cukup tinggi. Menurut
Hastuti dan Sumpe (2007), gelatin mengandung
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mineral 2-4% yang berasal dari garam-garam
mineral yang terkandung pada tulang sapi yang
digunakan. Mineral yang terkandung dalam gelatin
antara lain tembaga 0,2 mg, selenium 2,8 mg,
sodium 14 mg, besi 1 mg, dan fosfor 20 mg.
Kandungan mineral berkaitan dengan kadar abu
karena bahan pangan dengan kandungan mineral
yang tinggi akan menghasilkan kadar abu yang
tinggi pula. Kadar abu permen jelly kelubi yang
dihasilkan pada penelitian ini yaitu berkisar 0,75-
0,83% telah memenuhi syarat mutu permen jelly
menurut SNI 3547.02-2008 yaitu maksimal 3%.

Kadar Gula Reduksi (Luff Schoorl)

Kadar gula reduksi merupakan banyaknya
kandungan gula pereduksi dalam suatu bahan
pangan. Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
peningkatan konsentrasi gelatin memberikan
pengaruh yang nyata terhadap rata-rata kadar air
permen jelly kelubi yang dihasilkan. Rata-rata
kadar gula reduksi permen jelly kelubi dapat
dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Rata-rata kadar gula reduksi permen jelly
kelubi

Perlakuan Kadar gula reduksi (%)
KG1=larutan gelatin 5% 12,732
KG2=larutan gelatin 7,5% 12,892
KG3=larutan gelatin 10% 13,98b
KG4= larutan gelatin 12,5% 14,21b

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang
berbeda menunjukkan berbeda nyata menurut uji
DNMRT pada taraf 5%

Tabel 3 menunjukkan bahwa kadar gula
reduksi permen jelly kelubi berkisar antara 12,73-
14,21%. Semakin meningkat konsentrasi gelatin
yang digunakan maka kadar gula reduksi permen
jelly kelubi yang dihasilkan juga cenderung
semakin meningkat. Peningkatan kadar gula
reduksi pada permen jelly kelubi diduga
dipengaruhi oleh kandungan karbohidrat pada
gelatin. Menurut Wijayanti et al, (2018), gelatin
mengandung sedikit karbohidrat yaitu sebesar 14
g/100 g. Triatmojo (2012) menyatakan bahwa
karbohidrat pada kulit sapi ikut menyusun serabut
kolagen dengan kandungan 0,65% disakarida yang
tersusun atas glukosa dan galaktosa dalam bentuk
glukosil-galaktosil-ohidroksisilin. Kadar
karbohidrat erat kaitannya dengan kadar gula
reduksi. Andansari et al, (2014) menambahkan
bahwa karbohidrat jenis glukosa dan fruktosa
(gula sederhana) merupakan gula pereduksi,
sedangkan sukrosa merupakan gula non pereduksi
yang dapat terurai menjadi gula-gula sederhana.
Kadar gula reduksi permen jelly kelubi yang
diperoleh pada setiap perlakuan telah memenuhi

syarat mutu permen jelly menurut SNI 3547.02-
2008 yaitu maksimal 25%.

Derajat Keasaman (pH)

Derajat keasaman (pH) adalah parameter
kimia untuk mengetahui tingkat keasaman suatu
produk. Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
peningkatan konsentrasi gelatin memberikan
pengaruh yang nyata terhadap rata-rata nilai pH
permen jelly kelubi yang dihasilkan. Rata-rata nilai
pH permen jelly kelubi dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Rata-rata nilai pH permen jelly kelubi

Perlakuan Nilai pH (%)
KG1=larutan gelatin 5% 3,932
KG2= larutan gelatin 7,5% 4,03b
KG3= larutan gelatin 10% 4,08bc
KG4= larutan gelatin 12,5% 4,15¢

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang
berbeda menunjukkan berbeda nyata menurut uji
DNMRT pada taraf 5%

Tabel 4 menunjukkan bahwa nilai pH permen
jelly kelubi berkisar antara 3,93-4,15. Semakin
meningkat konsentrasi gelatin yang digunakan
maka semakin meningkat nilai pH permen jelly
kelubi yang dihasilkan. Peningkatan nilai pH pada
permen jelly kelubi yang dihasilkan dipengaruhi
oleh nilai pH pada gelatin yang digunakan. Gelatin
yang digunakan adalah gelatin sapi yang memiliki
pH mendekati netral. Menurut SNI 06-373-1995,
gelatin sapi memiliki nilai pH berkisar antara 4,5-
6,5. Rata-rata nilai pH permen jelly kelubi yang
diperoleh pada semua perlakuan tergolong ke
dalam asam karena berada di bawah pH 7 (netral).
Kondisi asam ini dipengaruhi oleh kandungan
asam yang terdapat pada buah kelubi, diantaranya
yaitu asam oksalat 1,23 g/ml, asam malat 1,07
g/ml, dan asam askorbat 0,16 g/ml (Mokhtar dan
Aziz, 2015).

Total Asam

Total asam merupakan jumlah asam yang
terkandung dalam suatu bahan. Komponen asam
pada buah dan sayur merupakan metabolit
sekunder atau produk samping dari siklus
metabolisme sel, seperti asam malat, asam oksalat,
asam sitrat dan asam organik lainnya (Istianingsih
dan Efendi, 2013). Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa peningkatan konsentrasi gelatin
memberikan pengaruh yang nyata terhadap rata-
rata total asam permen jelly kelubi yang
dihasilkan. Rata-rata total asam permen jelly
kelubi dapat dilihat pada Tabel 5.
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Tabel 5. Rata-rata total asam permen jelly kelubi

Perlakuan Total asam (%)
KG1=larutan gelatin 5% 3,30¢
KG2=larutan gelatin 7,5% 3,18b
KG3=larutan gelatin 10% 3,032
KG4= larutan gelatin 12,5% 2,992

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang
berbeda menunjukkan berbeda nyata menurut uji
DNMRT pada taraf 5%

Tabel 5 menunjukkan bahwa total asam
permen jelly kelubi yang dihasilkan berkisar
antara 2,99-3,30%. Total asam permen jelly kelubi
semakin menurun seiring dengan meningkatnya
konsentrasi gelatin yang digunakan. Penurunan
total asam permen jelly kelubi diduga
dipengaruhi oleh nilai pH gelatin yang
digunakan, dimana pH gelatin yang mendekati
netral menyebabkan pH permen jelly kelubi
semakin meningkat. Hal ini menunjukkan bahwa
total asam berkaitan dengan nilai derajat
keasaman (pH) yang dapat dilihat pada Tabel 4.
Aprilia (2016) menyatakan bahwa total asam
permen jelly pepaya yang dihasilkan berkaitan
dengan nilai pH karena pH digunakan untuk
menyatakan tingkat keasaman (acidity) atau
kebasaan (alkalinity) suatu larutan produk
pangan. Semakin tinggi kandungan asam suatu
produk pangan maka derajat keasamaan atau
pH nya semakin rendah.

Penilaian Sensori Deskriptif dan Hedonik
Penilaian sensori dilakukan secara deskriptif

dan secara hedonik. Rata-rata skor penilaian

sensori permen jelly kelubi disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Rata-rata skor penilaian sensori permen jelly
kelubi

Perlakuan

Parameter KGI KG2  KG3  KG4

Uji deskriptif

-Warna 2,102 2,50ab 2,80P 2,90b
-Aroma 1,90 2,10 2,10 2,30
-Rasa 2,302 2,602b 2,80b 2,90b
-Kekenyalan 1,802 2,202 3,20b 3,40P
Uji hedonik

-Warna 2,832 3,072 3,53b 3,73b
-Aroma 2,83 2,87 3,00 3,30
-Rasa 2,832 3,203 3,33b 3,600
-Kekenyalan 1,802 2,43b 3,53¢ 3,974
-Keseluruhan 2,332 2,73b 3,47¢ 3,50¢

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang
berbeda pada baris yang sama menunjukkan
berbeda nyata menurut uji DNMRT pada taraf 5%.
Skor deskriptif: Warna: 1. Agak kuning, 2. Kuning,
3. Kuning kecokelatan, 4. Sangat kuning

kecokelatan. Aroma: 1. Tidak beraroma kelubi, 2.
Agak beraroma Kkelubi, 3. Beraroma kelubi, 4.
Sangat beraroma kelubi. Rasa: 1. Berasa sangat
asam, 2. Berasa asam, 3. Berasa asam manis, 4.
Berasa manis. Kekenyalan: 1. Tidak kenyal, 2. Agak
kenyal, 3. Kenyal, 4. Sangat kenyal. Skor hedonik:
1. Sangat tidak suka, 2. Tidak suka, 3. Agak suka, 4.
Suka, 5. Sangat suka.

Warna

Tabel 6 menunjukkan bahwa skor penilaian
warna permen jelly kelubi secara deskriptif
berkisar antara 2,10-2,90 yaitu berwarna kuning
hingga kuning kecokelatan. Semakin tinggi
konsentrasi gelatin maka warna permen jelly
kelubi menjadi semakin kuning kecokelatan yang
tetap jernih. Pembentukan warna kuning
kecokelatan pada permen jelly kelubi disebabkan
oleh adanya reaksi pencokelatan secara enzimatis
saat pemotongan buah kelubi dan reaksi non
enzimatis (reaksi maillard) saat pemasakan
permen jellp. Warna permen jelly kelubi yang
dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 1.

KG1 KG2

KG3 KG4
Gambar 1. Permen jelly kelubi

Warna kuning yang terbentuk pada permen
jelly kelubi untuk semua perlakuan berasal dari
warna kuning pada sari buah kelubi yang
mengandung senyawa flavonoid. Menurut Redha
(2010), flavonoid dalam tumbuhan mempunyai
fungsi sebagai pigmen warna, yang berkontribusi
memproduksi pigmen berwarna merah, kuning,
oranye dari bunga, buah dan daun. Penilaian
warna permen jelly kelubi secara hedonik berkisar
antara 2,83-3,73 (agak suka hingga suka).
Semakin tinggi konsentrasi gelatin yang
digunakan, maka warna permen jelly Kkelubi
semakin disukai. Warna kecokelatan pada permen
jelly kelubi yang semakin disukai juga diduga
disebabkan karena memiliki penampakan yang
semakin jernih meskipun warnanya menjadi lebih
kecokelatan  sehingga  hampir = mendekati
kejernihan permen jelly yang ada di pasaran.

Aroma

Tabel 6 menunjukkan bahwa skor penilaian
warna permen jelly kelubi secara deskriptif
berkisar antara 1,90-2,30 yaitu agak beraroma
kelubi. Konsentrasi gelatin yang digunakan
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menghasilkan aroma yang berbeda tidak nyata
antar setiap perlakuan. Perbedaan yang tidak
nyata ini diduga dipengaruhi oleh penggunaan sari
buah kelubi dengan jumlah yang sama pada setiap
perlakuan, sehingga belum dapat menunjukkan
peningkatan aroma kelubi yang signifikan.

Aroma permen jelly yang dihasilkan pada
setiap perlakuan yaitu agak beraroma kelubi yang
berasal dari aroma sari buah kelubi yang
digunakan. Sari buah kelubi memiliki aroma asam
yang Kkhas, sedangkan gelatin tidak memiliki
aroma yang spesifik (tidak berbau). Penilaian
aroma permen jelly secara hedonik berkisar antara
2,83-3,30 yaitu agak suka. Penilaian panelis
terhadap aroma permen jelly kelubi secara
hedonik berbeda tidak nyata antar setiap
perlakuan. Hal ini disebabkan karena berdasarkan
penilaian secara deskriptif permen jelly setiap
perlakuan menghasilkan aroma yang sama, yaitu
agak beraroma buah kelubi (beraroma asam).

Rasa

Tabel 6 menunjukkan bahwa skor penilaian
rasa permen jelly kelubi secara deskriptif berkisar
antara 2,30-2,90 yaitu berasa asam hingga berasa
asam manis. Peningkatan konsentrasi gelatin
menghasilkan sedikit perbedaan rasa pada
permen jelly kelubi yang dihasilkan yaitu berasa
asam hingga berasa asam manis. Hal ini diduga
disebabkan oleh terjadinya penurunan nilai total
asam permen jelly kelubi seiring dengan
meningkatnya konsentrasi gelatin (Tabel 5). Total
asam yang semakin menurun dapat
mengindikasikan rasa asam pada permen jelly
yang dihasilkan semakin berkurang.

Rasa asam pada permen jelly kelubi semua
perlakuan berasal dari bahan baku yaitu sari buah
kelubi dan penambahan sejumlah kecil asam sitrat,
sedangkan adanya sedikit rasa manis berasal dari
penambahan sukrosa dan fruktosa dalam
pembuatan permen jelly. Penilaian rasa permen
jelly kelubi secara hedonik berkisar antara 2,83-
3,60 (agak suka hingga suka). Semakin tinggi
konsentrasi gelatin yang digunakan, maka rasa
permen jelly kelubi semakin disukai. Hal ini diduga
disebabkan karena permen jelly yang dihasilkan
dapat memberikan sensasi rasa asam dengan
aftertaste sedikit manis di dalam mulut ketika
dikonsumsi.

Kekenyalan

Tabel 6 menunjukkan bahwa rata-rata
penilaian panelis terhadap kekenyalan permen
jelly kelubi secara deskriptif berkisar antara 1,80-
3,40 (agak kenyal hingga kenyal). Semakin tinggi

konsentrasi gelatin yang digunakan maka semakin
kenyal permen jelly kelubi yang dihasilkan. Hal ini
disebabkan karena gelatin yang digunakan
berfungsi sebagai pembentuk gel mempunyai
kekuatan gel yang sangat baik. Buckle et al,
(1987) mengemukakan bahwa gelatin digunakan
dalam pembuatan permen jelly karena dapat
menghasilkan gel yang kuat.

Skor penilaian kekenyalan permen jelly
tertinggi  diperoleh pada perlakuan KG4
(konsentrasi gelatin 12,5%). Hasil ini sejalan
dengan pernyataan Jackson dan Less (1995) yang
menyatakan bahwa konsentrasi gelatin yang
diperlukan untuk menghasilkan gel yang baik pada
permen jelly berkisar antara 5-12%. Penilaian
kekenyalan permen jelly secara hedonik berkisar
antara 1,80-3,97 (tidak suka hingga suka).
Semakin tinggi konsentrasi gelatin yang
digunakan, maka kekenyalan permen jelly kelubi
semakin disukai. Hal ini disebabkan karena
permen jelly yang baik adalah permen jelly dengan
tekstur yang kenyal sehingga semakin kenyal
permen jelly yang dihasilkan maka akan semakin
disukai oleh panelis.

Keseluruhan

Tabel 6 menunjukkan bahwa skor penilaian
keseluruhan terhadap permen jelly kelubi yang
dihasilkan berkisar antara 2,33-3,50 yaitu tidak
suka hingga suka. Penilaian keseluruhan terhadap
perlakuan KG1 menunjukkan bahwa permen jelly
kelubi dengan penggunaan gelatin 5% tidak
disukai oleh panelis. Hal ini diduga dipengaruhi
oleh penilaian secara deskriptif terhadap
parameter warna, aroma, rasa dan kekenyalan
dari permen jelly kelubi yang dihasilkan.
Perlakuan KG1 menghasilkan permen jelly kelubi
yang berwarna kuning, agak beraroma kelubi,
berasa asam dan bertekstur agak kenyal.
Perlakuan KG2 dan KG3 agak disukai oleh panelis
dibandingkan KG1. Perlakuan KG2Z dan KG3
menghasilkan permen jelly kelubi dengan warna
kuning kecokelatan, agak beraroma kelubi, berasa
asam manis dan bertekstur agak kenyal pada KG2
serta bertekstur kenyal pada KG3.

Penilaian panelis secara keseluruhan pada
perlakuan KG3 berbeda tidak nyata dengan KG4,
namun perlakuan KG4 lebih disukai oleh panelis.
Penilaian sensori permen jelly kelubi secara
deskriptif menunjukkan bahwa KG4 memiliki
warna kuning kecokelatan, agak beraroma kelubi,
berasa asam manis, dan bertekstur sangat kenyal.
Permen jelly KG4 memiliki warna kuning
kecokelatan, namun tidak begitu gelap sehingga
masih disukai serta memiliki kekenyalan yang
paling disukai oleh panelis. Perlakuan KG4
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menghasilkan permen jelly kelubi yang secara
keseluruhan dinilai cenderung memiliki atribut
sensori yang menyerupai permen jelly pada
umumnya dan sesuai dengan SNI 3547.02-2008
yaitu normal.

4. KESIMPULAN

Peningkatan  konsentrasi  gelatin  yang
digunakan berpengaruh terhadap kadar air, kadar
abu, kadar gula reduksi, derajat keasaman (pH),
total asam, sensori warna, rasa dan kekenyalan
secara  deskriptif dan  hedonik, namun
berpengaruh tidak nyata terhadap sensori aroma
secara deskriptif dan hedonik. Perlakuan terpilih
diperoleh pada permen jelly adalah perlakuan KG4
(larutan gelatin 12,5%). Permen jelly dengan
larutan gelatin 12,5% menghasilkan kadar air
19,10%, kadar abu 0,83%, kadar gula reduksi
14,21%, pH 4,15 dan total asam 2,99% dengan
deskripsi warna kuning kecokelatan, agak
beraroma kelubi, berasa asam manis, dan
bertekstur sangat kenyal.
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