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  ABSTRACT 

Keywords: 

Jelly Candy; 
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Chinese Lemon. 

 Jelly candy is candy that is processed using the addition of hydrocolloids such as starch, 

agar, carrageenan, pectin, gum gelatin and others with the aim of producing a chewy 

texture to the product (SNI 547.2-2008). The purpose of this study was to determine the 

proper concentration of gelatin to get good Chinese lemon jelly candy. This study used 

RAL with one factor, namely the concentration of gelatin with 3 levels of concentration 

treatment as follows: P1 = 20%, P2 = 25% and P3 = 30%. The results of the jelly candy 

study with the treatment of 25% gelatin concentration were the best treatment based on 

chemical and physical characteristics including 36.33% water content, 0.24% ash 

content, 57.15% total sugar. pH 5.20, vitamin C 0.014%, color (b) 4.57, firmness 45.18 

Nnm. Meanwhile, based on the organopletic test, the treatment with a concentration of 

25% gelatin was the best treatment including color, taste, elasticity, and overall. 
   

  ABSTRAK 

   

Kata Kunci: 

Permen Jelly; 

Gelatin; 

Lemon Cina. 

 Permen jelly merupakan permen yang diolah menggunakan penambahan hidrokoloid 

seperti pati, agar, karagenan, pektin, gum gelatin dan lain-lain dengan tujuan 

menghasilkan tekstur kenyal pada produk (SNI 547.2-2008). Tujuan penelitian ini untuk 

menentukan konsentrasi gelatin yang tepat untuk mendapatkan permen jelly lemon cina 

yang baik. Penelitian ini menggunakan RAL dengan satu faktor yakni konsentrasi 

gelatin dengan tiga taraf perlakuan konsentrasi sebagai berikut: P1 = 20%, P2 = 25% dan 

P3 = 30%. Hasil penelitian permen jelly dengan perlakuan konsentrasi gelatin 25% 

merupakan perlakuan terbaik berdasarkan karakteristik, kimia dan fisik meliputi kadar 

air 36,33%, kadar abu 0,24%, total gula 57,15%. pH 5,20, vitamin C 0,014%, warna (b) 

4,57, kekenyalan 45,18 Nnm. Sedangkan berdasarkan uji organopletik perlakuan 

konsentrasi 25% gelatin merupakan perlakuan terbaik meliputi warna, rasa, kekenyalan, 

dan overall. 
   

 

PENDAHULUAN  

 

Permen adalah suatu produk pangan yang banyak diminati mulai dari kalangan anak-anak hingga 

dewasa karena dapat dikonsumsi dengan mudah. Permen memiliki beberapa jenis seperti marshmellow, 

permen keras, permen jelly, dan lain-lain (Sachlan et al., 2019). Permen jelly merupakan permen yang diolah 

menggunakan bahan tanbahan hidrokoloid yaitu pati, agar, karagenan, pektin, gum, gelatin dan bahan 

tambahan lainnya yang tergolong hidrokoloid dengan tujuan menghasilkan tekstur kenyal pada produk (SNI 
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547.2-2008). Permen jelly dapat dikatakan bermutu baik jika permen jelly yang dihasilkan bertekstur kenyal, 

manis, sedikit asam, berpenampilan jernih, transparan dan elastis (Malik, 2010). Permen jelly diminati oleh 

masyarakat karena permen jelly memiliki tekstur yang berbeda dengan permen lainnya. Bahan pembentuk 

gel yang digunakan dapat mempengaruhi tekstur permen jelly (Novitasari et al., 2016). Salah satu bahan 

pembentuk gel yang digunakan adalah gelatin. 

Gelatin adalah protein yang berasal dari hasil hidrolisis kolagen tulang, jaringan ikat dan kulit hewan 

(Johannes et al., 2021). Gelatin banyak digunakan dalam industri pangan untuk produk produk minuman, 

dapat meningkatkan daya ikat air pada produk olahan daging, dan berfungsi sebagai pembentuk gel pada 

permen (Novitasari et al., 2016). Penambahan gelatin dalam proses pembuatan permen jelly sangat penting. 

Hal ini memiliki tujuan untuk membentuk tekstur kenyal yang baik dari permen jelly yang dihasilkan. Jika 

gelatin yang ditambahkan dalam jumlah sedikit, maka tekstur permen jelly tidak dapat terbentuk dengan 

baik. Sedangkan jika gelatin yang ditambahkan dalam jumlah banyak, maka tekstur permen jelly yang 

terbentuk menjadi kaku (Sachlan et al., 2019). Gelatin berperan penting dalam pembuatan permen jelly 

karena mampu mengubah cairan menjadi suatu padatan yang elastis, dapat memperbaiki tekstur, dan dapat 

menghambat kristalisasi gula (Koswara, 2009). 

Lemon cina adalah jenis buah yang mengandung vitamin C yang bermanfaat untuk tubuh manusia. 

Lemon cina merupakan salah satu jenis jeruk yang biasanya digunakan untuk menghilangkan bau, bahan 

campuran sambal dan juga bahan pengawet. Selain itu masyarakat memanfaatkan lemon cina sebagai 

penambah rasa dan aroma pada makanan (Rumetna et al., 2022). Kualitas baik dari buah lemon sehingga 

dimanfaatkan sebagai sari buah, teh, penyegar maupun olahan lainnya (Sarwono, 2005). Air perasan buah 

lemon memiliki kandungan senyawa bioaktif seperti karotenoid, tannin, terpenoid, flavonoid, dan limonoid 

(Zia et al., 2019). Salah satu bentuk diversifikasi pangan, lemon cina dapat dimanfaatkan dalam pembuatan 

permen jelly (Bahri et al., 2020). 

Hasil penelitian sebelumnya oleh Nelwan et al. (2015) konsentrasi gelatin yang tepat untuk permen 

jelly pala adalah 20% dengan kadar air 19,6%, kadar abu 0,69%, dan kadar gula 13,74%. Selain itu hasil 

penelitian yang dilakukan oleh Grace et al. (2021) konsentrasi gelatin yang tepat untuk permen jelly tomat 

adalah 25% dengan kadar sukrosa 25,53%. Berdasarkan uraian diatas, penulis tertarik untuk melakukan 

penelitian konsentrasi gelatin terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik permen jelly lemon cina. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Bahan 

 

Bahan utama yang digunakan adalah lemon cina yang sudah matang yaitu sudah berwarna hijau tua 

pekat dengan waktu panen 7 bulan. Lemon cina yang digunakan dalam penelitian ini adalah lemon cina dari 

Namlea. Jenis bahan pembentuk gel yaitu gelatin sapi merk Hakiki. Bahan tambahan yang digunakan adalah 

sirup glukosa, gula pasir dan air bersih. 

 

Prosedur 

 

Penelitian ini dilaksanakan dalam dua tahapan, yaitu pembuatan sari lemon cina dan pembuatan 

permen jelly lemon cina dengan konsentrasi gelatin sesuai perlakuan. 

 

Pembuatan Sari Lemon Cina 

 

Pelaksanaan penelitian diawali dengan proses pembuatan sari lemon cina. Mula-mula pilih lemon cina 

yang sudah matang. Selanjutnya buah lemon cina dibersihkan menggunakan air bersih untuk menghilangkan 

kotoran yang masih menempel pada bagian kulit buah. Kemudian ditiriskan untuk menghilangkan sisa air 

saat proses pembersihan. Tahap selanjutnya adalah buah lemon cina dipotong menjadi dua bagian. Potongan 

buah lemon cina diperas menggunakan alat perasan lemon dan kulitnya dibuang. Setelah diperas maka 

dihasilkan air perasan lemon cina. Air perasan lemon cina disaring dan bijinya dibuang. Jika sudah disaring 

maka dihasilkan sari lemon cina. 
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Pembuatan Permen Jelly Lemon Cina 

 

Permen jelly diolah dengan cara panaskan air 25 mL dan sirup glukosa 40 mL ke dalam panci pada 

suhu 40ºC. Selanjutnya masukan gula pasir 10 g dan diaduk selama 1 menit sampai larut. Jika sudah larut 

maka gelatin 20%, 25%, 30% dimasukkan dan diaduk selama 3 menit hingga larut. Kemudian tambahkan 

sari lemon cina 25 mL, aduk hingga mengental membentuk jelly. Jika sudah mengental, maka permen jelly 

diangkat dan dituangkan pada cetakan yang telah tersedia. Adonan permen jelly yang sudah dicetak 

didiamkan pada suhu ruang selama 1 jam. Setelah 1 jam permen jelly dimasukkan dalam pendingin selama 

24 jam. Selanjutnya permen jelly yang ada dalam cetakan dikemas. 

 
Analisis Data 

 

Data hasil analisis fisik dan kimia akan diuji secara statistik dengan menggunakan analisis keragaman. 

Jika terdapat pengaruh nyata dan sangat nyata maka dilanjutkan dengan uji Tukey (α = 0,05) dengan 

menggunakan software (Minitab Versi 21). Hasil uji organoleptik akan diuji secara statistik non parametrik 

menggunakan Friedman Test. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Karakteristik Kimia Permen Jelly Lemon Cina 

 

Kadar Air 

Kadar air merupakan sejumlah air yang terkandung dalam suatu bahan. Tujuan mengukur kadar air 

dari permen jelly adalah untuk mengetahui kadar air suatu produk, sehingga dapat menentukan daya tahan 

produk. Air merupakan unsur penting dalam produk pangan yang berpengaruh terhadap penampakan, cita 

rasa dan tekstur pangan. Berdasarkan hasil analisis ragam perlakuan konsentrasi gelatin tidak berpengaruh (P 

> 0,05) terhadap peubah kadar air permen jelly lemon cina. 

Nilai kadar air tertinggi terdapat pada konsentrasi gelatin 20% sebesar 37,14%, sedangkan kadar air 

terendah terdapat pada konsentrasi gelatin 30% sebesar 34,80%. Kadar air permen jelly lemon cina berkisar 

antara 34,80 – 37,14% yang terlihat pada Gambar 1. 

 

  

Gambar 1. Pengaruh konsentrasi gelatin terhadap 

kadar air permen jelly 

Gambar 2. Pengaruh konsentrasi gelatin terhadap 

kadar abu permen jelly 

 

Kadar air permen jelly lemon cina belum memenuhi standar SNI karena permen jelly yang memenuhi 

standar jika memiliki kadar air maksimal 20%. Berdasarkan Gambar 1 menunjukkan bahwa, tidak ada 

perbedaan diantara masing-masing perlakuan. Penelitian ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh 

Herliansa, (2021) yang menyatakan bahwa perlakuan konsentrasi gelatin tidak memberi pengaruh terhadap 

permen jelly cincau hijau, sehingga tidak ada perbedaan pada masing-masing perlakuan. 

 

Kadar Abu 

Kadar abu merupakan endapan dari sisa hasil pembakaran bahan-bahan organik yang pada dasarnya 

terdiri dari natrium, kalsium, besi, kalium, magnesium dan mangan. Tujuan mengukur kadar abu dari permen 
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jelly adalah untuk menunjukkan total mineral yang terkandung dalam permen jelly. Jika jumlah kadar abu 

yang terkandung dalam sampel sedikit maka kebersihan dari suatu bahan yang dihasilkan semakin tinggi 

(Meilianti, 2018). Berdasarkan hasil analisis ragam perlakuan konsentrasi gelatin tidak berpengaruh (P > 

0,05) terhadap peubah kadar abu permen jelly lemon cina. 

Nilai kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan konsentrasi gelatin 30% sebesar 0,34%, sedangkan 

kadar abu terendah terdapat pada perlakuan konsentrasi gelatin 20% sebesar 0,18%. Permen jelly lemon cina 

telah memenuhi standar mutu permen jelly karena kadar abu permen jelly lemon cina tidak melebihi standar 

maksimal 3%. Kadar abu permen jelly lemon cina berkisar antara 0,18 – 0,34% yang terlihat pada Gambar 2. 

Berdasarkan Gambar 2 menunjukkan bahwa, tidak ada perbedaan diantara masing-masing perlakuan. 

Penelitian ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Zia et al. (2019) yang menyatakan bahwa 

konsentrasi gelatin tidak berpengaruh terhadap peubah kadar abu permen jelly kulit buah kopi. Hal ini diduga 

tidak ada bahan tambahan yang mempengaruhi unsur-unsur mineral yang sudah ada sebelumnya. 

 

Total Gula 

Total gula merupakan sejumlah kandungan gula yang ada dalam permen jelly yang dapat berasal dari 

glukosa, gula invert dan sukrosa (gula). Tujuan mengukur total gula dari permen jelly adalah untuk 

mengetahui total gula dalam permen jelly lemon cina. Berdasarkan hasil analisis ragam perlakuan 

konsentrasi gelatin berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap peubah total gula permen jelly lemon cina. 

Nilai rata-rata total gula terendah berdasarkan uji Tukey terdapat pada perlakuan konsentrasi gelatin 

20% sebesar 46,38% berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi gelatin 25% dan 30%. Total gula tertinggi 

terdapat pada perlakuan konsentrasi gelatin 30% sebesar 59,24% tidak berbeda nyata pada perlakuan 

konsentrasi gelatin 25% sebesar 57,15% tetapi berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi gelatin 20% 

(46,38%). Total gula permen jelly lemon cina berkisar antara 46,38-s59,24% yang terlihat pada Gambar 3. 

 

  

Gambar 3. Pengaruh konsentrasi gelatin terhadap 

total gula permen jelly. 

 

Berdasarkan Gambar 3 menunjukkan bahwa, semakin tinggi konsentrasi gelatin maka total gula 

permen jelly akan meningkat. Penelitian ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Manurung (2018) 

total gula permen jelly rumput laut meningkat seiring dengan penambahan konsentrasi gelatin. Proses 

pemasakan yang cepat akan menyebabkan terjadinya kristalisasi, sedangkan proses pemasakan yang lama 

akan menyebabkan terjadinya karamelisasi pada produk permen jelly (Faridah, 2016). 

 

pH 

Nilai derajat keasaman merupakan faktor penting dalam suatu produk. Tingkat keasaman bertujuan 

untuk mengetahui daya awet suatu bahan pangan, sedangkan nilai pH yang rendah berfungsi mengurangi 

perlakuan pengawetan yang diberikan pada bahan pangan (Fardiaz, 1992). Berdasarkan hasil analisis ragam 

perlakuan konsentrasi gelatin berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap peubah pH permen jelly lemon 

cina.  

Nilai rata-rata pH terendah berdasarkan uji Tukey terdapat pada perlakuan konsentrasi gelatin 20% 

sebesar 5,03 berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi gelatin 30% (5,56) dan tidak berbeda nyata dengan 

perlakuan konsentrasi gelatin 25% sebesar 5,20. pH tertinggi terdapat pada perlakuan konsentrasi gelatin 

30% sebesar 5,56 berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi gelatin 20% sebesar 5,03 dan perlakuan 
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konsentrasi gelatin 25% sebesar 5,20. pH permen jelly lemon cina berkisar antara 5,03-5,56 yang terlihat 

pada Gambar 4. 

 Berdasarkan Gambar 4 menunjukkan bahwa, semakin tinggi konsentrasi gelatin maka pH permen 

jelly akan meningkat. Peningkatan ini disebabkan karena adanya penambahan gelatin pH yang netral 

sehingga nilai pH bahan baku tidak asam. Nilai pH permen jelly lemon cina yang dihasilkan untuk ketiga 

perlakuan tergolong asam karena nilai pH pada gambar 4 berada di bawah normal (7). Nilai pH permen jelly 

yaitu berkisar antara 4,5-6 (Lees & Jackson, 1999). Penelitian ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan 

oleh Sari et al. (2021) nilai pH dari permen jelly kelubi mengalami peningkatan seiring dengan penambahan 

konsentrasi gelatin yang disebabkan oleh pengaruh nilai pH dari gelatin yang digunakan. Hal ini diperkuat 

juga oleh Dewantoro et al. (2019) yang menyatakan bahwa peningkatan konsentrasi gelatin akan 

menyebabkan nilai pH meningkat. 

 

 

Gambar 4. Pengaruh konsentrasi gelatin terhadap 

pH permen jelly. 

 

Vitamin C 

Zat ezensial yang dibutuhkan dalam proses melancarkan serapan zat gizi serta membantu proses 

metabolism tubuh adalah vitamin C. Vitamin C yang kurang dalam tubuh akan mempengaruhi kesehatan 

tubuh. Vitamin berperan penting untuk tubuh manusia, untuk itu perlu memperhatikan makanan sebelum 

dikonsumsi. Vitamin yang penting untuk tubuh manusia salah satunya adalah vitamin C (Yuliarti, 2009). 

Analisis vitamin C bertujuan untuk mengetahui jumlah vitamin C yang terdapat dalam permen jelly lemon 

cina.  

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi gelatin tidak berpengaruh (P > 0,05) 

terhadap peubah vitamin C permen jelly lemon cina. Nilai rata-rata vitamin C pada perlakuan konsentrasi 

gelatin tidak berbeda nyata diantara masing-masing perlakuan. Vitamin C permen jelly lemon cina berkisar 

antara 0,014 – 0,016% yang terlihat pada Gambar 5. 

 

 

Gambar 5. Pengaruh konsentrasi gelatin terhadap vitamin C permen jelly 
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Berdasarkan Gambar 5 menunjukkan bahwa, tidak ada perbedaan diantara masing-masing perlakuan. 

Penelitian ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Basuki et al. (2014) yang menyatakan bahwa 

konsentrasi gelatin tidak berpengaruh terhadap kadar vitamin C permen jelly nanas karena gelatin tidak 

mengandung vitamin C. Hal ini sesuai dengan Hafidz et al. (2011) gelatin merupakan protein sederhana 

yang mengandung beberapa asam amino antara lain Lisin, Leosin, Leusin, Glisin, Serin, Sistein, Methionin, 

Prolin, Tirosin, Histidin dan lain-lain. 

 

Karakteristik Fisik Permen Jelly Lemon Cina 

 

Warna (b) 

Berdasarkan hasil analisis ragam perlakuan konsentrasi gelatin berpengaruh sangat nyata (P < 0,05) 

terhadap peubah nilai warna kuning (b) permen jelly lemon cina. Nilai rata-rata warna (b) terendah 

berdasarkan uji Tukey ada pada perlakuan konsentrasi gelatin 25% sebesar 4,57 berbeda nyata dengan 

perlakuan konsentrasi gelatin 30% sebesar 6,57 dan tidak berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi 

gelatin 20% sebesar 4,71 tetapi berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi gelatin 30%. 

Warna (b) tertinggi berada pada perlakuan konsentrasi gelatin 30% sebesar 6,57 berbeda nyata dengan 

perlakuan konsentrasi gelatin 20% sebesar 4,71 dan perlakuan konsentrasi gelatin 25%. Nilai warna kuning 

(b) permen jelly lemon cina berkisar antara 4,57 – 6,57 yang terlihat pada Gambar 6. 

 

 

Gambar 6. Pengaruh konsentrasi gelatin terhadap warna (b) permen jelly. 

 

Berdasarkan gambar 6 menunjukkan bahwa, nilai b tertinggi terdapat pada perlakuan konsentrasi 

gelatin 30%. Nilai b terendah terdapat pada perlakuan konsentrasi gelatin 25%. Nilai b pada permen jelly 

lemon cina bernilai positif menunjukkan bahwa warna dari permen jelly lemon cina adalah kekuningan. 

 

Kekenyalan 

Tekstur merupakan salah satu sifat yang dapat mempengaruhi suatu produk. Tekstur dapat ditentukan 

ketika ada respon dari bahan terhadap gaya yang diberikan. Tekstur suatu produk dapat dirasakan pada saat 

dituang, diaduk, ditarik maupun dimakan (Owusu, 2004). 

 

 

Gambar 7. Pengaruh konsentrasi gelatin terhadap kekenyalan permen jelly 
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Berdasarkan hasil analisis ragam perlakuan konsentrasi gelatin berpengaruh sangat nyata (P < 0,05) 

terhadap peubah kekenyalan permen jelly lemon cina. Nilai rata-rata kekenyalan terendah berdasarkan uji 

Tukey ada pada perlakuan konsentrasi gelatin 20% sebesar 33,37 Nnm berbeda nyata dengan perlakuan 

konsentrasi gelatin 25% dan 30%. Nilai rata-rata tertinggi berada pada perlakuan konsentrasi gelatin 30% 

sebesar 56,83 Nnm berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi gelatin 20% dan 25%.  

Kekenyalan permen jelly lemon cina berkisar antara 33,37 – 56,83 Nnm yang terlihat pada Gambar 7. 

Semakin tinggi konsentrasi gelatin maka kekenyalan permen jelly lemon cina semakin meningkat. Hal ini 

sejalan dengan pernyataan Maryani et al. (2010) yang menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi gelatin 

maka tekstur dari permen jelly semakin kenyal. Hal ini diperkuat juga dengan penelitian Desideria et al. 

(2019) yang menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi gelatin maka tekstur permen jelly sari kunyit 

yang dihasilkan semakin kenyal. 

 

Karakteristik Orgnoleptik Permen Jelly Lemon Cina 

 

Warna 

Warna merupakan suatu komponen yang penting dalam menentukan kualitas suatu produk pangan. 

Suatu produk meskipun dinilai enak dan tekstur baik akan tetapi jika mempunyai warna yang tidak menarik 

akan memberi kesan menyimpang dari suatu produk. Pengaruh konsentrasi gelatin terhadap skala hedonik 

dan mutu hedonik warna dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Pengaruh konsentrasi gelatin terhadap hedonik dan mutu hedonik warna 

 

Konsentrasi Gelatin Hedonik Mutu Hedonik 

20% 2,66 (agak suka) 2,66 (agak kuning) 

25% 3,00 (suka) 3,00 (kuning) 

30% 2,66 (agak suka) 2,66 (agak kuning) 

 

Berdasarkan uji Friedman Test menunjukkan bahwa uji hedonik dan mutu hedonik perlakuan 

konsentrasi gelatin berpengaruh sangat nyata terhadap warna (P < 0,05). Hasil penilaian uji hedonik permen 

jelly pada Tabel 1 menunjukkan bahwa penerimaan panelis berkisar antara agak suka sampai suka terhadap 

warna permen jelly. Sedangkan pada pengujian mutu hedonik menghasilkan warna permen jelly yang agak 

kuning sampai kuning. 

 

Rasa 

 

Rasa merupakan salah satu parameter yang berpengaruh terhadap tingkat kesukaan seseorang terhadap 

makanan yang dikonsumsi. Seseorang dapat menilai rasa dari produk dapat diketahui ketika dikonsumsi dan 

indera yang berfungsi adalah lidah (perasa). Pengaruh konsentrasi gelatin terhadap skala hedonik dan mutu 

hedonik rasa dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Pengaruh konsentrasi gelatin terhadap hedonik dan mutu hedonik rasa 

 

Konsentrasi Gelatin Hedonik Mutu Hedonik 

20% 3,00 (suka) 3,00 (berasa lemon cina) 

25% 3,00 (suka) 
2,66 (agak berasa lemon 

cina) 

30% 2,66 (agak suka) 
2,33 (agak berasa lemon 

cina) 

 

Berdasarkan uji Friedman Test terhadap uji hedonik dan mutu hedonik perlakuan konsentrasi gelatin 

berpengaruh sangat nyata terhadap rasa permen jelly (P < 0,05). Hasil penilaian uji hedonik permen jelly 

pada Tabel 2 menunjukkan bahwa penerimaan panelis berkisar antara agak suka sampai suka terhadap rasa 

permen jelly. Sedangkan pada pengujian mutu hedonik menghasilkan rasa permen jelly yang agak berasa 

lemon cina sampai berasa lemon cina.  
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Tekstur (Kekenyalan) 

 

Tekstur merupakan sensasi yang diamati oleh seseorang dengan mulut pada saat menggigit, 

menguyah, sampai menelan. Tekstur dapat menjadi tolak ukur penilaian konsumen terhadap suatu produk 

pada saat disentuh. Permen jelly merupakan permen yang bertekstur kenyal atau lunak. Pengaruh konsentrasi 

gelatin terhadap skala hedonik dan mutu hedonik tekstur (kekenyalan) dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Pengaruh konsentrasi gelatin terhadap hedonik dan mutu hedonik tekstur (kekenyalan) 

 

Konsentrasi Gelatin Hedonik Mutu Hedonik 

20% 2,66 (agak suka) 2,88 (agak kenyal) 

25% 2,66 (agak suka) 3,00 (kenyal) 

30% 2,66 (agak suka) 3,11 (kenyal) 

 

Berdasarkan uji Friedman Test menunjukkan bahwa hasil uji hedonik dan mutu hedonik perlakuan 

konsentrasi gelatin tidak berpengaruh terhadap tekstur (kekenyalan) permen jelly (P > 0,05). Hasil penilaian 

uji hedonik permen jelly pada Tabel 3 menunjukkan bahwa penerimaan panelis agak suka terhadap tekstur 

(kekenyalan) permen jelly. Sedangkan pada pengujian mutu hedonik menghasilkan tekstur (kekenyalan) 

permen jelly berkisar antara agak kenyal sampai kenyal. 

 

Overall 

 

Secara umum tingkat kesukaan suatu produk dapat dilihat dar penilain overall yang panelis berikan. 

Hal ini dapat dilihat dan dinilai dari kombinasi warna, rasa, dan tekstur dari produk tersebut dan merupakan 

ketentuan suatu produk dapat diterima oleh konsumen. Pengaruh konsentrasi gelatin terhadap skala hedonik 

overall dapat dilihat pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Pengaruh konsentrasi gelatin terhadap hedonik overall 

 

Konsentrasi Gelatin Overall 

20% 2,66 (agak suka) 

25% 2,66 (agak suka) 

30% 2,66 (agak suka) 

 
Berdasarkan uji Friedman Test menunjukkan bahwa uji hedonik perlakuan konsentrasi gelatin tidak 

berpengaruh terhadap overall (P > 0,05). Hasil penilain uji hedonik permen jelly pada Tabel 4menunjukkan 

bahwa penerimaan panelis terhadap semua perlakuan baik warna, rasa dan kekenyalan permen jelly berada 

pada nilai 2,66 (agak suka). 

 

KESIMPULAN 

 

Berdasarkan hasil penelitian permen jelly dengan perlakuan konsentrasi gelatin 25% merupakan 

perlakuan terbaik berdasarkan karakteristik, kimia dan fisik meliputi kadar air 36,33%, kadar abu 0,24%, 

total gula 57,15%. pH 5,20, vitamin C 0,014%, warna (b) 4,57, kekenyalan 45,18 Nnm. Sedangkan 

berdasarkan uji organopletik perlakuan konsentrasi 25% gelatin merupakan perlakuan terbaik meliputi 

warna, rasa, kekenyalan, dan overall.  
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