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PENGARUH PENAMBAHAN SARI BUAH YANG BERBEDA
TERHADAP KARAKTERISTIK PERMEN JELLY LIDAH
BUAYA (Aloe vera)

ABSTRAK

Permen jelly merupakan kembang gula yang bertekstur lunak diproses dengan
penambahan komponen hidrokoloid untuk modifikasi tektur sehingga menghasilkan
produk yang kenyal (SNI 3547.2-2008). Dalam penelitian ini penambahan sari buah
yang berbeda untuk mengetahui pengaruh bahan terhadap karakteristik permen jelly
lidah buaya. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan melakukan
percobaan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 jenis perlakuan, masing-
masing perlakuan terdiri dari 3 kali ulangan, sehingga penelitian ini dilakukan 15
unit percobaan. Adapun perlakuan yang dilakukan penambahan sari buah yang
berbeda pada permen jelly vyaitu penambahan sari buah 5% (jeruk
nipis,nanas,stroberi,mangga,apel) dari sari lidah buaya. Hasil pengujian
organoleptik menunjukkan bahwa penambahan sari buah yang berbeda berpengaruh
nyata terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, penerimaan keseluruhan, mutu tekstur
dan mutu rasa. Pada analisis kimia, kadar air, kadar abu, dan gula reduksi tidak
adanya pengaruh tetapi pada kadar vitamin c yaitu berpengaruh nyata. Penambahan
sari apel menunjukkan kadar air sebesar 66,83%, kadar abu sebesar 0,18%bb, kadar
vitamin C sebesar 101,04mg/100g, dan gula reduksi sebesar 22,17%.

Kata kunci : Karakteristik Permen Jelly, Lidah Buaya, Sari Buah.



THE EFFECT OF ADDITIONAL DIFFERENT JUICE ON THE
CHARACTERISTICS OF JELLY CANDY ALOE VERA

ABSTRACT

Jelly candy is a soft-textured confectionery processed with the addition of a
hydrocolloid component to modify the texture to produce a chewy product (SNI
3547.2-2008). In this study,the addition of different fruit juices was used to
determine the effect of the ingredients on the characteristics of the aloe vera jelly
candy. This research is an experimental study by conducting a randomized block
design (RBD) experiment with 5 types of treatment,each treatment consisting of 3
replications,so this research was conducted with 15 experimental units. The
treatment carried out by adding different fruit juices to jelly candy was the addition
of 5% fruit juice (lime,pineapple,strawberry,mango,apple) from aloe vera juice. The
organoleptic test results showed that the addition of different fruit juices had a
significant effect on color,aroma,taste,texture,overall acceptance,texture quality and
taste quality. In chemical analysis,water content,ash content,and reducing sugar had
no effect, but on vitamin C levels, it had a significant. The addition of apple cider
showed a water content of 66,83%, an ash content of 0,18%bb, a vitamin C content
of 101,04mg/100g, and a reducing sugar of 22,17%.

Key words: Jelly Candy Characteristics, Aloe Vera, Juice.
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RINGKASAN PENELITIAN

PENGARUH PENAMBAHAN SARI BUAH YANG BERBEDA
TERHADAP KARAKTERISTIK PERMEN JELLY LIDAH
BUAYA (Aloe vera)

Oleh : Ni Made Sri Martini (P07131217064)

Permen jelly merupakan kembang gula yang bertekstur lunak yang diproses
dengan penambahan komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati,
karagenan, gelatin yang digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga
menghasilkan produk yang kenyal (SNI 3547.2-2008). Produk ini merupakan salah
satu yang paling diminati masyarakat karena teksturnya yang elastis dan kenyal,
seiring dengan perkembangan zaman pembuatannya pun semakin bervariasi.
Komposisi serat pangan dalam tanaman lidah buaya antara lain meliputi, selulosa,
substansi pektat, lignin dan mannan. Aplikasi lidah buaya dalam proses produksi
pangan akan memberikan nilai tambah pada produk pangan yang dihasilkan (T. M.
Siregar et al., 2014). Pembentuan permen jelly dalam penelitian ini dengan
penambahan sari buah yang berbeda untuk mengetahui pengaruh bahan terhadap
karakteristik permen jelly lidah buaya. Penelitian ini merupakan penelitian
eksperimental dengan melakukan percobaan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan 5 jenis perlakuan, masing-masing perlakuan terdiri dari 3 kali ulangan,
sehingga dalam penelitian ini dilakukan 15 unit percobaan. Adapun perlakuan yang
dilakukan penambahan sari buah yang berbeda pada permen jelly yaitu sebagai
berikut : P1 (Penambahan sari jeruk nipis 5 % dari berat sari lidah buaya), P2 (

Penambahan sari nanas 5 % dari berat sari lidah buaya), P3 (Penambahan sari
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stroberi 5 % dari berat sari lidah buaya), P4 (Penambahan sari mangga 5 % dari
berat sari lidah buaya), P5 (Penambahan sari apel 5 % dari berat sari lidah buaya)
Hasil pengujian orgnoleptik menunjukkan bahwa penambahan sari buah yang
berbeda berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, penerimaan
keseluruhan, mutu tektsur dan mutu rasa. Pada analisis kimia, kadar air, kadar abu,
dan gula reduksi tidak adanya pengaruh tetapi pada kadar vitamin C yaitu
berpengaruh nyata terhadap permen jelly. Penambahan sari buah pada perlakuan P5
(Penambahan sari apel 5 % dari berat sari lidah buaya) menunjukkan kadar air
sebesar 66,83%, kadar abu sebesar 0,18%bb, kadar vitamin C sebesar
101,04mg/100g dan gula reduksi sebesar 22,17%. Hal tersebut menunjukkan bahwa
dalam 1 porsi permen jelly dapat memenuhi kebutuhan vitamin C untuk anak di
atas satu tahun membutuhkan asupan vitamin C sebanyak 40-45 mg. Sedangkan
remaja berusia di atas 12 tahun perlu memenuhi kebutuhan vitamin C paling tidak
65-90 mg per hari. Untuk orang dewasa di atas 18 tahun, kebutuhan vitamin

C harian adalah 75-90 mg menurut AKG.

Daftar Bacaan : 65 (2006-2020)
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