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INTISARI 

Zami, Alif; Mahardika, Muladi; Barlian Akhmad., 2023.  

Formulasi dan Evaluasi Permen Jelly dari Estrak Kulit Nanas 

Madu (ananas comosus (l) merr) Menggunakan Basis Keragenan 

dan Gum Arab. 

Pada umumnya nanas hanya dimanfaatkan bagian buahnya saja namun 

karena kandungan senyawa yang terdapat dalam kulit buah nanas perlu 

dilakukan inovasi untuk meningkatkan nilai ekonomisnya. Penelitian 

ini bermaksud untuk mengetahui formula terbaik permen jelly ekstrak 

kulit nanas madu yang sesuai standar SNI dan untuk mengetahui pada 

formula berapa sediaan permen jelly ekstrak kulit nanas paling baik 

dilihat dari sifat fisiknya.  

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan metode 

ekstraksi maserasi selama 3 hari. Teknik sampling pada penelitian ini 

menggunakan purposive random sampling. Sampel terdiri dari 3 

formula dengan konsentrasi karagenan 2%, 1,5%, 1% dan gum arab 

1%, 1,5%, 2%. Metode analisis data yang digunakan adalah uji sifat 

fisik dan uji hedonik serta tabel parametic SPSS Two way ANOVA. 

Hasil dari penelitian ini yaitu permen jelly ekstrak kulit nanas madu 

dengan basis karagenan dan gum arab kurang memenuhi standar 

dikarenakan masih ada hasil uji yang tidak sesuai dengan SNI. Secara 

fisik formulasi 2 merupakan formulasi yang terbaik dilihat dari tekstur, 

warna, aroma dan kekenyalan dengan konsentrasi karagenan 1,5% dan 

gum arab 1,5%. 

 

Kata Kunci: Permen Jelly, Uji Sifat Fisik, Gum Arab, Karagenan, 

Ekstrak Kulit Nanas Madu 
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ABSTRACT 

Zami, Alif; Mahardika, Muladi; Barlian Akhmad., 2023. 

Formulation and Evaluation of Jelly Candy from Honey Pineapple 

Peel Extract (ananas comosus (l) merr) using Keragenan and Gum 

Arabic Bases. 

In general, pineapple is only used for the flesh, but there is a compound 

content in the honey pinapples peel wich can be innovated to increase 

its economic value. This study intended to find out the best formula of 

honey pineapple peel extract jelly candy that complies with national 

standard and to find best formula of honey pineapple peel extract jelly 

candy seen from its physical characteristics. 

This study was an experiment using maceration method for three days. 

The sampling technique in this study used purposive random sampling. 

Samples consisted of 3 formula with concentration of carrageenan 2%, 

1.5%, 1% and gum arabic 1%, 1.5%, 2%.  The data analysis methods 

used were physical test and hedonic test as well as SPSS Two way 

ANOVA parametic table. 

The result of this study were that honey pineapple peel extract with 

carrageenan and gum arabic bases did not meet the standard because 

there were unappropriate test result according to the national standard.  

Physically, formula 2 was the best formula in terms of texture, color 

and aroma with a concentration of carrageenan 1.5% and gum arabic 

1.5%. 

 

Keywords: Jelly Candy, Physical Test, Gum Arabic, Carrageenan, 

Honey Pineapple Peel Extract. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Berdasarkan SNI 3547.2-2008, permen jelly adalah permen yang 

terbuat dari sari buah dan bahan pembentuk gel, yang memiliki tekstur kenyal 

dan berpenampilan jernih transparan. Permen jelly memiliki tekstur lunak yang 

disebabkan oleh penambahan bahan pembentuk gel seperti gum, karagenan, 

gelatin, agar-agar, pektin, pati dan lain-lain. Bahan pembentuk gel sangat 

mempengaruhi tekstur permen jelly. Permen jelly merupakan salah satu 

makanan ringan yang sangat digemari oleh semua kalangan, mulai dari anak-

anak hingga orang dewasa. Hal ini ditunjukan dengan semakin banyaknya 

produk-produk permen jelly dengan berbagai jenis baru yang ada dipasaran. 

Sebagai salah satu alternatif usaha meningkatkan nilai ekonomisnya dari 

limbah kulit nanas adalah dengan mengolahnya menjadi permen jelly yang 

dibuat dengan ekstrak kulit nanas madu sebagai pengganti sari buah sebagai 

bahan dasar pemen jelly. 

Pada umumnya kulit nanas hanya di buang begitu saja sebagai limbah, 

padahal banyaknya kandungan senyawa aktif pada kulit buah nanas yang baik 

bagi kesehatan dan dijadikan obat tradisonal misalnya zat aktif flavonoid, 

enzim bromealin, vitamin C dan antosianin yang diketahui senyawa senyawa 

aktif tersebut memiliki kemampuan sebagai agen antibakteri (Rini, 2016). 
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Karagenan merupakan salah satu gelling agent yang dapat digunakan 

untuk membuat permen jelly. Menurut penelitian (Wijana et al., 2014) tekstur 

permen jelly ekstrak kulit nanas dipengaruhi secara nyata oleh konsentrasi 

karagenan. Menurut (Rauf, 2017), hal ini sejalan dengan pernyataan bahwa 

sifat utama karagenan adalah kemampuannya untuk mengatur jumlah air yang 

dikandungnya, menstabilkannya, dan membentuk tekstur dengan benar. 

Selain itu, pengikat rasa, zat pengental, pembentukan film tipis, dan 

penstabil emulsi semuanya dapat dilakukan dengan gum arab. Menurut 

Sudarmawan (2011), untuk menghindari melebur ataupun mencairnya, paling 

utama dalam permen jelly dengan kandungan padatan terlarut yang besar, 

untuk menjaga rasa serta aroma supaya permen lebih kuat lama, selaku lem, 

serta buat menolong pada penangkalan kristalisasi. Penelitian ini bermaksud 

untuk mengenali bagaimana akibat akumulasi gum arab serta karagenan pada 

komposisi permen jelly ekstrak kulis nanas madu. Formulasi permen jelly 

dengan bahan aktif ekstrak kulit nanas madu dilakukan uji karakteristik fisik 

pada penelitian ini. 

1.2 Rumusan Masalah 

a. Pada formula berapa konsentrasi antara karagenan dan gum arab yang 

memenuhi standar nasional? 

b. Pada formula berapa sediaan permen jelly ekstrak kulit nanas paling baik 

dilihat dari uji fisiknya? 
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1.3 Batasan Masalah 

Ruang lingkup pembahasan dari penelitian yang akan dilaksanakan 

adalah sebagai berikut : 

a. Dilakukan Identifikasi simplisia kulit buah nanas madu (Ananas comosus) 

menggunakan Uji Makroskopik dan Mikroskopik 

b. Pelarut yang digunakan dalam membuat ekstrak kulit nanas madu 

menggunakan etanol dengan konsentrasi 96%. 

c. Ekstrak kulit nanas yang digunakan pada formula 1,2 dan 3 yaitu 5% yang 

telah di ambil dengan metode maserasi. 

d. Kulit buah nanas yang digunakan untuk membuat ekstrak adalah Kulit 

buah nanas yang berwarna orange atau kuning, utuh dan tidak berlubang, 

tidak ada bagian yang busuk, usia Kulit buah nanas tidak dibedakan. 

e. Konsentrasi basis yang digunakan pada formulasi ke 1 adalah 

karagenan:gum arab (2:1), formulasi ke 2 karagenan:gum arab (1,5:1,5), 

formulasi ke 3 karagenan:gum arab (1:2). 

 

1.4 Tujuan dan manfaat penelitian 

1. Tujuan penelitian ini adalah: 

a. Untuk mengetahui pada formula berapa sediaan permen  jelly  ekstrak 

kulit nanas yang telah memenuhi standar nasional 

b. Untuk mengetahui pada formula berapa sediaan permen jelly ekstrak 

kulit nanas paling baik dilihat dari sifat fisiknya 
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2. Manfaat dari penelitian ini adalah: 

a. Mengedukasi masyarakat tentang manfaat kesehatan ekstrak dari 

madu, nanas, dan kulit. 

b. Sebagai referensi untuk penelitian selanjutnya 

c. Memberikan pengetahuan tentang bagaimana cara pembuatan permen 

jelly ekstrak kulit nanas 

d. Pemanfaatan limbah kulit nanas agar tidak terbuang sia sia 

1.5 Keaslian Penelitian 

Tabel 1.1 Keaslian penelitian 

No Pembeda (Astia, 2018) (Umami et al., 

2021) 

(Zidane Alif, 2022) 

1 Judul 

Penelitian  

Formulasi Permen 

Jelly Ekstrak Pegagan 

Centella asiatica ( L .) 

Urb .) Dengan Variasi 

Basis Karagenan Dan 

Konjak 

Formulasi dan 

Evaluasi Permen 

Jelly Ekstrak 

Rimpang Kunyit 

(Curcuma Longa 

L.) Menggunakan 

Variasi 

Konsentrasi Basis 

Karagenan 

Formulasi dan 

evaluasi permen 

jelly dari estrak 

kulit nanas 

(Ananas comosus 

L. Merr) 

menggunakan 

basis karegenan 

dan gum arab 

2 Sampel 

Penelitian 

Ekstrak Pegagan Ekstrak Rimpang 

Kunyit 

Ekstrak Kulit 

Nanas 

3 Variabel 

Penelitian  

Variabel bebas terikat  Variabel bebas 

terikat 

Variabel bebas 

terikat 
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4 Teknik 

Sampling  

Purpose random 

sampling 

Purpose random 

dampling 

Purpose random 

sampling 

5 Analisa 

Data 

Kualitatif dan 

kuantitatif 

Kuantitatif Kualitatif dan 

kuantitatif 

6 Hasil  Berdasarkan hasil 

evaluasi permen jelly 

yang meliputi 

pengujian kadar air, 

pH, elastisitas, 

organoleptik,kesukaan 

danstabilitas 

penggunaan campuran 

karagenan dan konjak 

pada formula 1 dengan 

konsentrasi karagenan 

dan konjak 1,5 % 

dalam pembuatan 

permen jelly ekstrak 

pegagan 

menghasilkan produk 

terbaik 

Berdasarkan hasil 

penelitian yang 

dilakukan, maka 

dapat 

disimpulkan 

bahwa. formulasi 

dan evaluasi 

permen jelly 

ekstrak kunyit 

(Curcuma longa 

L.) menunjukkan 

hasil yang 

memenuhi syarat 

pada uji cemaran 

logam, cemaran 

arsen, pH dan 

organoleptik, 

pada uji kadar air 

dan sukrosa 

menunjukkan 

hasil tidak 

memenuhi syarat, 

pada kadar abu 

hanya formulasi 

kontrol yang 

memenuhi syarat. 
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BAB II  

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Nanas Madu (Ananas comosus (L) Merr) 

 

Gambar 2.1 Kulit Nanas Madu 

(Sumber: Dokumen Pribadi) 

Menurut soedarya (2009), tanaman nanas mempunyai nama botani 

Ananas comosus (L) Merr. klasifikasi dari tanaman nanas adalah sebagai 

beriikut :  

Kingdom : Plantae 

Divisi  : Spermatophyte 

Kelas  : Angiospermae 

Sub Kelas : Monocotyledonae 

Ordo  : Farinosae 

Family  : Bromeliaceae 

Genus  : Ananas 

Spesies   : Ananas Comosus 
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Nanas juga mengandung banyak vitamin C. Karena kepadatan nutrisi 

buah yang sangat tinggi, yang bisa mencapai 30,3, jumlah vitamin C yang 

dikandungnya dinilai sangat baik. kategori dengan batas lebih tinggi dari 7,5). 

Vitamin C dibutuhkan buat penciptaan kolagen, protein berserat yang dipakai 

buat membuat jaringan ikat dalam tulang, pemindahan lemak, pergerakan 

elektron sepanjang bermacam kegiatan enzim, serta banyak fungsi badan 

berarti yang lain  (Gunawan et al., 2019) tanin, oksalat, fitat, dan glikosida 

sebagai antibiotik dan fungsinya (Syarpia & Kurniati, 2020). Bromelain juga 

tersebar luas di kulit nanas. Apalagi kulit nanas memiliki kandungan flavonoid 

di dalamnya (Punbusayakul, 2018). Bahan kimia golongan fenol yang paling 

umum di alam adalah flavonoid (Tungmunnithum et al., 2018). Enzim 

proteolitik yang disebut bromelain menghasilkan proses katalitik dan hidrolitik 

dengan melarutkan tautan peptida dalam protein bakteri. Karena itu, bromelain 

dapat mencegah perkembangan bakteri (Amini et al., 2018). Bromelain adalah 

enzim proteolitik yang memecah ikatan peptida pada protein bakteri untuk 

menghasilkan reaksi katalitik dan hidrolitik. Bromelain menghambat 

pertumbuhan bakteri akibatnya (Amini et al., 2018).  Flavonoid, yang ialah 

desinfektan, amat efisien mengakhiri perkembangan kuman gr positif. Perihal 

ini diakibatkan oleh kenyataan kalau flavonoid berkarakter polar, buatnya lebih 

gampang melewati susunan lipid non- polar dari susunan peptidoglikan polar 

kuman gr positif. Bilik sel kuman Gram- positif terdiri dari asam trikoat, 

polisakarida yang larut pada air yang berperan selaku saluran buat pergerakan 

ion positif masuk serta pergi sel.  Polaritas dinding sel gram positif ditunjukkan 
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oleh kelarutan ini. (Husniah & Gunata, 2020). Menurut penelitian (Tivani & 

Perwita Sari, 2021) menyebutkan dari kulit nanas madu menunjukan bahwa 

kulit nanas madu paling baik dalam menghambat pertumbuhan bakteri. 

2.2 Ekstraksi 

Maserasi adalah teknik ekstraksi yang menggunakan panas rendah atau 

tanpa panas sama sekali untuk merendam zat pada pelarut yang cocok dengan 

senyawa aktif yang hendak diekstraksi. Durasi, temperatur, tipe pelarut yang 

dipakai, perbandingan materi kepada pelarut, serta skala elemen seluruhnya 

berakibat dalam cara ekstraksi. Perlindungan bahan aktif yang diekstrak dari 

kerusakan merupakan salah satu keuntungan dari proses maserasi dan 

ekstraksi. (Chairunnisa et al., 2019). Perbandingan titik berat antara belahan 

luar serta pada sel membagi bilik sel serta jaringan sel sepanjang cara 

pengairan, membolehkan metabolit inferior pada sitoplasma larut pada pelarut 

organik (Novitasari & Putri, 2016). Durasi proses maserasi adalah elemen lain 

yang harus diperhitungkan selama ekstraksi. Semakin banyak sel yang rusak 

dan komponen aktif terlarut yang ada, terus menjadi lama rentang waktu 

maserasi yang diserahkan, terus menjadi lama materi konsisten kontak dengan 

pelarut. (Wahyuni & Widjanarko, 2015). Teknik ekstraksi maserasi biasanya 

menggunakan suhu kamar untuk prosedur ini, namun memiliki kelemahan 

yaitu ekstraksi tidak efisien, yang mengakibatkan bahan kimia menjadi kurang 

larut secara menyeluruh. Untuk meningkatkan proses ekstraksi, oleh karena itu 

penting untuk mengubah suhu untuk menentukan perlakuan suhu. (Chairunnisa 

et al., 2019). Kelarutan zat aktif yang diekstrak akan bertambah besar dengan 
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bertambah tingginya temperatur. Hendak namun, kenaikan temperatur 

ekstraksi pula butuh dicermati, sebab temperatur yang sangat besar bisa 

menimbulkan kehancuran dalam materi yang lagi diproses (Margaretta et al., 

2011).  

 

2.3 Permen jelly (gummy candy) 

Komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati, karagenan, 

gelatin, dan lain-lain ditambahkan untuk membuat permen jelly  yang memiliki 

tekstur lembut dan diproses untuk menghasilkan produk yang kenyal (Narang, 

2013). 

Jus buah digunakan untuk membuat kembang gula yang dikenal sebagai 

jelly. Rasa yang jernih dan transparan dihasilkan dengan menambahkan buah, 

zat pembentuk gel, atau bahan kimia penyedap untuk memberikan berbagai 

rasa (Narang, 2013). Makanan yang setengah basah adalah permen jelly. 

Pangan setengah basah adalah pangan yang teksturnya lembut, telah diproses 

dengan satu atau lebih perlakuan, dapat langsung dimakan tanpa persiapan, dan 

dapat disimpan selama beberapa bulan tanpa perlakuan panas, pembekuan, atau 

pendinginan. Formula makanan semi basah meliputi kondisi pH, senyawa 

aditif, dan terutama yang berkisar antara 0,6 hingga 0,85 (diukur pada suhu 25 

derajat Celcius) (Narang, 2013). 

Anak-anak maupun orang dewasa sangat menyukai permen jelly dengan 

varian rasa buah-buahan karena rasanya yang manis dan memiliki tekstur yang 

lebih kenyal dibanding permen jelly jenis hard candy, sehingga aman untuk 

dimakan dan enak di lidah. Sumber mengklaim bahwa jelly memiliki sejumlah 
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keunggulan, antara lain bermanfaat untuk proses pencernaan, membantu 

menjaga berat badan, kaya akan vitamin, dan membantu menutrisi kulit karena 

kandungan asam aminonya yang tinggi (Nuh et al., 2020) 

 

Gambar 2.2 Permen jelly 

(Sumber: Dokumen Pribadi) 

 

2.3.1 Komponen Permen jelly 

a. Glukosa 

Sumber energi utama tubuh adalah glukosa. Glukosa, salah 

satu karbohidrat terpenting, memberi otak dan sel darah merah 

10ebagian besar bahan bakarnya dan diperlukan untuk energi. 

Menurut (Nurulamal, 2017), karbohidrat dalam makanan dapat 

menyediakan glukosa. Glukosa, salah satu karbohidrat terpenting, 

memberi otak dan sel darah merah 10ebagian besar bahan bakarnya 

dan diperlukan untuk energi. Makanan kaya karbohidrat dapat 

menyediakan glukosa. 
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 Salah satu bagian yang ditambahkan pada cara pembuatan 

permen jelly merupakan gula. Gula ditambahkan dalam permen jelly 

buat membagikan rasa manis serta pula bisa dipakai selaku 

pengawet, membatasi perkembangan jasad renik dengan kurangi 

kegiatan air materi santapan pada Fokus besar ( Malik, 2010). 

b. Gum arab 

 Gum arab terbuat dari magnesium, kalsium, dan polisakarida 

yang mengandung kalium dengan berat molekul tinggi. Gum arab 

cenderung menggumpal saat ditambahkan ke air, tetapi mudah larut 

dalam air panas dan dingin. Karena kemampuannya menyerap air 

selama pembekuan, gum arab juga dapat digunakan sebagai 

penstabil makanan beku seperti es krim dan sorbet (Glicksman dan 

Sand, 1973). Gum arab banyak digunakan sebagai bahan penstabil, 

pengental, pengemulsi, dan bagian kecil dalam industri bahan, 

keramik, litografi, restoratif dan obat-obatan. Gum arab digunakan 

sebagai agen mikroenkapsulasi dalam industri permen, roti, susu, 

dan minuman industri makanan (Montenegro et al., 2012). 

c. Karagenan 

Karagenan adalah zat yang diekstraksi dari rumput laut yang 

merupakan anggota dari kelompok polisakarida galaktosa. Gugus 

sulfat ester galaktosa dan kopolimer 3,6-anhidro-galaktosa dapat 

berikatan dengan natrium, magnesium, dan kalsium yang terdapat 

pada sebagian besar karagenan. Karagenan sering digunakan sebagai 
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pembentuk gel, penyedap rasa, pengental, atau penstabil dalam 

kosmetik, sediaan farmasi, dan sediaan makanan (Agustin et al., 

2017). Karagenan tidak mengandung nutrisi yang dibutuhkan tubuh 

dan tidak dapat dimakan oleh manusia. Oleh karena itu, karagenan 

hanya digunakan dalam industri pangan untuk mengontrol kadar air 

bahan pangan utama, mengontrol tekstur, dan menstabilkan pangan. 

d. Asam sitrat 

Daun dan buah tumbuhan genus Citrus (jeruk) mengandung 

asam organik lemah yang dikenal dengan asam sitrat. Zat ini 

merupakan pengawet alami yang sangat baik selain digunakan untuk 

membumbui makanan dan minuman ringan. Selain itu, senyawa ini 

dapat dimanfaatkan sebagai agen pembersih hijau dan antioksidan. 

(Ii, 2002) 

e. Air 

Nomor: Menurut PERMENKES : 

416/MENKES/PER/IX/1990 Air adalah air yang diminum, 

dibersihkan, dan digunakan di kolam renang dan pemandian umum. 

Air yang aman untuk diminum dan kualitasnya cukup dianggap 

sebagai air minum. Air yang memenuhi standar kesehatan dan dapat 

dikonsumsi setelah dimasak dianggap sebagai air bersih. Air itulah 

yang digunakan untuk kebutuhan sehari-hari. 

Pada hakekatnya, air dianggap bersih jika memenuhi tiga 

syarat berikut: 
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1) Syarat fisik, artinya air tersebut harus tidak berwarna (jernih), 

tidak berbau, tidak berasa, tidak keruh, mempunyai suhu di 

bawah udara setempat (segar); 

2) Syarat-syarat bakteri, setelah melalui pemeriksaan, maka 

sekurang-kurangnya dalam 90% dari jumlah contoh air yang 

dikumpulkan tidak terdapat bakteri golongan coli; 

3) Syarat-syarat kimia, air tidak mengandung racun atau zat-zat 

mineral dalam jumlah terlalu banyak dan tidak boleh 

mengandung zat kimia yang dipergunakan dalam pengolahan 

dengan jumlah yang terlalu besar (Narang, 2013) 

f. Esennse nanas 

Nanas segar diproses secara mekanis menjadi sari nanas. 

Alkohol 90% dan air larut dengan mudah. dimanfaatkan sebagai 

pewangi dan pewarna. 

2.3.2 Evaluasi sediaan permen jelly 

a. Uji Organoleptik 

Pengujian organoleptik menggunakan proses untuk 

penginderaan. Proses fisio-psikologis yang dikenal dengan 

penginderaan adalah penyadaran atau pengenalan sifat-sifat benda 

oleh indera akibat rangsangan yang diterimanya dari benda-benda 

tersebut. Jika organ indera menerima rangsangan (Stimulation), 

penginderaan juga bisa merujuk pada reaksi mental (sensation) 

(Anonim, 2013). Dengan menggunakan 15 panelis, pengujian dalam 
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penelitian ini menggunakan skala 1 sampai 7, mulai dari tidak suka 

sampai dengan suka. Rasa, bau, dan warna adalah beberapa tes 

organolaptik untuk permen jelly. 

b. Uji PH 

Menggunakan pH meter, permen jelly harus lolos uji sebagai 

berikut: Celupkan alat pH meter ke dalam cairan permen jelly 

sebelum dituangkan ke dalam breaker glass. Uji pH digunakan untuk 

memeriksa keamanan sediaan permen jeli dan hubungannya dengan 

pertumbuhan mikroba. 

c. Uji Kadar Air 

Pada dasarnya, Anda bisa menggunakan alat ukur dan metode 

oven untuk mengukur kadar airnya. Prinsipnya air yang terkandung 

dalam suatu bahan akan menguap jika bahan tersebut dipanaskan 

pada suhu 105oC selama waktu tertentu dan selisih berat sebelum 

dan sesudah dipanaskan merupakan kadar air bahan yang digunakan 

untuk mengukur kadar air. suatu makanan (Prasetyo et al., 2019). 

Karena mempengaruhi penampilan dan rasa makanan, jumlah air 

yang dikandungnya juga merupakan faktor penting.  

d. Uji kadar abu 

Produk sambilan dari pembakaran materi organik merupakan 

kandungan abu. Fokus abu yang kaitannya dengan mineral. 

Komposisi mineral ilustrasi wajib ditentukan dengan determinasi 

kandungan abu. 
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e. Uji gula reduksi 

Uji kimia Benedict mengukur jumlah gula pereduksi 

(karbohidrat). Menurut (Cahyany & Sodik, 2018), gula pereduksi 

mencakup semua jenis monosakarida serta sejumlah disakarida 

seperti laktosa dan maltosa. 

2.4 Hipotesis 

1. Permen jelly ekstrak nanas madu dengan menggunakan basis karagenan dan 

gum arab akan menghasilkan permen jelly yang memenuhi standar nasional. 

2. Permen jelly ekstrak nanas madu dengan menggunakan basis karagenan dan 

gum arab akan menghasilkan permen jelly denga sifat fisik yang baik. 
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BAB III  

METODE PENELITIAN 

 

3.1 Obyek Penelitian 

Obyek penelitian  yang digunakan adalah uji sifat fisik sediaan permen 

jelly ekstrak kulit nanas madu. 

3.2 Sampel dan Teknik Sampling 

Kulit nanas madu dari daerah Tegal dijadikan sebagai sampel untuk 

pembuatan permen jelly, dan maserasi digunakan untuk ekstraksi. Penelitian 

ini menggunakan purposive random sampling untuk mengumpulkan sampel 

kulit nanas madu yang masih utuh dan bebas lubang, tidak ada bagian yang 

busuk, atau kulit nanas yang berwarna kuning (matang). Umur kulit nanas 

tidak dibedakan. 

3.3 Variable Penelitian 

Pada penelitian ini terdapat beberapa variabel antara lain : 

1. Variabel Bebas 

Variabel pada penelitian ini adalah konsentrasi ekstrak kulit nanas madu 

2. Variabel Terikat 

Variabel terikat dalam penelitian ini adalah uji sifat fisik permen jelly 

ekstrak kulit nanas madu 
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3.4 Prosedur Penelitian 

3.4.1 Cara Pengambilan Data  

1. Eksperimen di Laboratorium Politeknik Harapan Bersama menjadi 

dasar metodologi pengumpulan data.  

2. Data yang digunakan data kualitatif dan kuantitatif.  

3.4.2 Alat dan Bahan Penelitian  

a. Alat-alat Penelitian 

Blender, timbangan digital, gelas ukur, erlenmeyer, gelas 

beker, gelas evaporasi, pipet, cawan petri, evaporator, filter, sendok 

tanduk, kertas pH dan kertas saring, tabung reaksi, oven, dan lemari 

es adalah alat yang digunakan dalam penelitian ini. 

b. Bahan Penelitian  

Ekstrak kulit nanas madu, etanol 96 persen, karaginan, gum 

arab, glukosa, asam sitrat, dan esens nanas merupakan bahan yang 

digunakan dalam penelitian ini. 

3.4.3 Cara Kerja 

3.4.3.1 Identifikasi Simplisia 

Identifikasi simplisia dilakukan dengan 2 cara,yaitu 

secara makroskopis dan secara mikroskopis: 

a. Identifikasi Secara Makroskopik 

  Dilakukan dengan pengamatan organoleptis simplisia yang 

meliputi bentuk, warna, bau, dan rasa. Identifikasi secara 
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makroskopik dilakukan dengan cara mengambil sedikit simplisia 

kemudian Mengamati simplisia berdasarakan bentuk, warna, bau, 

dan rasa.  (Paramita, et al., 2019). 

 

Gambar 3.1 Identifikasi Secara Makroskopik  

(Paramita et al., 2019) 

 

b. Identifikasi Secara Mikroskopik 

  Uji mikroskopis bertujua untuk melihat komponen simplisia 

di bawah mikroskop dan menemukan potongan bubuk simplisia yang 

berupa sel, isi sel, atau jaringan tanaman (Paramita et al., 2019) 

Sebelum melakukan identifikasi mikroskopis simplisia, terlebih 

dahulu dibuat preparat. Untuk membuat preparat, serbuk diletakkan 

di atas kaca objek, ditambahkan air suling, dan kemudian ditutup deg 

glass di atasnya. Setelah itu, periksa dengan mikroskop dan ambil 

gambar potongannya  (Atika, 2021). 

Mengambil sedikit simplisia 

Mengamati simplisia berdasarakan bentuk, warna, bau, dan 
rasa
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Gambar 3.2 Identifikasi Secara Mikroskopik  

(Atika, 2021) 

 

c. Pengambilan Sampel  

Sampel yang dipakai pada membuat basi permen jelly ini 

merupakan ekstrak kulit nanas madu yang diterima dari pasar pagi 

Tegal. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Meletakan serbuk diatas kaca objek

Ditambahkan dengan beberapa tetes air suling kemudian 
ditutup dengan deg glass

mengamati menggunakkan mikroskop dan mencatat gambar 
fragmen-fragmennya
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d. Pembuatan simplisia kulit nanas madu 

 

 

Gambat 3.3 Pembuatan simplisia kulit nanas madu 

(Sumber: Muladi, Inur Tivani, 2022) 

 

 

Mengumpulkan bahan baku(kulit nanas madu)

Memilih kulit nanas madu yang kuning dan 
tidak rusak

Mencuci kulit nanas madu yang telah dipilih

Memotong kulit nanas madu menjadi bagian 
kecil kecil

Mengeringkan kulit nanas madu

Memilih kulit nanas madu yang sudah 
dikeringkan
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e. Pembuatan ekstrak sampel Metode Maserasi 

 

Gambar 3.4 Skema Pembuatan Ekstrak Simplisia 

(Sumber: Muladi, Inur Tivani, 2022) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Menyiapkan bahan baku simplisia kulit nanas madu

Menghaluskan simplisia kering dengan blender sampai menjadi 
serbuk

Menimbang simplisia sebanyak 200 gram, masukan ke dalam gelas 
1000 ml ukur

Menambahkan etanol 96% ke dalam gelas ukur sampai seluruh 
simplisia terendam

Mengaduk selama 5 menit, biarkan selama 3 hari

Menyaring maserat dengan kertas saring. Kemudian diuapkan 
dengan menggunakan evaporator sampai mengental(maserat)

Menguapkan kembali dengan menggunakan waterbath

Maserat bisa digunakan
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f. Uji Kualitatif Senyawa Flavonoid 

 

Uji ini bermaksud buat mengenali apakah isi aktif ilustrasi kulit 

nanas ialah flavonoid ada pada kulit nanas madu.  

 

Gambar 3.5 Uji Kualiatas Senyawan Flavonoid 

 

(Sumber: Muladi, Inur Tivani, 2022) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Memasukan 2 ml ekstrak kedalam tabung reaksi

Menambahkan 2 ml etanol 95% (amati)

Menambahkan 2 ml HCl 2N (amati)

Menambahkan 10 tetes HCl pekat

Mengamati perubahan warna bila sampel berwarna merah, biru, 
ungu, sebagian kuning menunjukan sampel mengandung senyawa 

flavonoid.
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g. Formula 

Pembuatan permen jelly ekstrak kulit nanas madu dilakukan 

dengan mementukan bahan yang digunakan dan dibuat perbedaan 

konsentrasi penggunaan basis, berikut formula permen jelly ekstrak kulit 

nanas madu: 

Tabel 3.1 Formula Sediaan Permen Jelly 

No. Bahan  
Formula (%) 

FI  FII FIII 

1 Ekstrak Kulit Nanas Madu 5 5 5 

2 Karagenan & Gum arab 2:1 1.5:1.5 1:2 

3 Asam Sitrat 0.2 0.2 0.2 

4 Glukosa 40 40 40 

5 Essense Nanas 0.3 0.3 0.3 

6 Pewarna  0,5 0,5 0,5 

7 Aquadest 50 50 50  
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a. Prosedur Pembuatan Permen Jelly 

 

Gambar 3.6 Alur pembuatan Permen jelly 

(Sumber: Muladi, Inur Tivani, 2022) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Memanaskan glukosa sambil diaduk.

Melarutkan karagenan dan gum arab dalam akuades dan essens nanas pada 
wadah yang berbeda.

Menambahkan ekstrak ke dalam beaker glass sedikit demi sedikit sambil 
diaduk. Memanaskan selama 15 menit pada suhu 1000C, diaduk sampai 

mengental

Menurunkan suhu, kemudian tambahkan asam sitrat. Diaduk sampai homogen. 
Olesi cetakan permen jelly dengan minyak zaitun.

Menuangkan sediaan kedalam cetakan, diamkan selama beberapa jam sampai 
sediaan memadat

Melepaskan permen jelly dari cetakan
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h. Evaluasi Sifat Fisik Permen jelly 

1. Uji Organolaptis 

Gambar 3.7 Uji Organoleptik 

(Sumber: Muladi, Inur Tivani, 2022) 

2. Uji ph 

 

 

 

Mengocok sampai homogen 

 

 

Mencelupkan elektroda ke dalam sampel, dibiarkan elektroda 

sampai diperoleh pembacaan yang stabil 

 

 

Nilai pH dapat langsung dibaca pada skala pH meter 

 

      Gambar 3.8 Uji PH 

(Sumber: Muladi, Inur Tivani, 2022) 

Menimbang permen jelly sebanyak 5 g dihancurkan dan 

ditambahkan aquadest sebanyak 20 ml 

 

Menyiapkan permen jelly yang akan diuji

Mengamati bentuk, rasa, warna, dan bau permen jelly

Mencatat hasil pengamatan
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3. Uji kadar air 

 

 

 

 

Permen jelly diambil ± 5 g dan dimasukkan kedalam 

cawan 

 

 

Masukan ke dalam oven 105ºC sampai berat kering 

konstan 

 

 

Mengeluarkan sampel yang sudah kering dari oven dan 

dimasukkan ke dalam desikator, setelah dingin ditimbang dengan 

neraca analitik 

 

      Gambar 3.9 Uji Kadar air 

(Sumber: Muladi, Inur Tivani, 2022) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Membersihkan cawan porselen dan dipanaskan dalam oven 

selama 15 menit setelah itu dimasukkan dalam desikator sampai 

dingin, lalu ditimbang 
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4. Uji kadar abu 

 

 

 

 

 

Menimbang permen jelly 5 g dan dimasukkan dalam cawan 

porselen 

 

 

Memanaskan dengan menggunakan penagas listrik dalam 

lemari asam sampai asap pada sampel hilang dan warna 

sampel menjadi hitam 

 

 

Memasukan sampel yang sudah dioven ke dalam Muffle 

furnace dengan suhu 550°C sampai menjadi abu 

 

 

Menurunkan suhu Muffle furnace secara perlahan sampai 

100oC,kemudian ambil sampel yang sudah menjadi abu lalu 

ditimbang 

 

 

Gambar 3.10 Uji Kadar Abu 

(Sumber: Muladi, Inur Tivani, 2022) 

 

 

 

Membersihkan cawan porselen dan dipanaskan dalam oven 

selama 15 menit dengan suhu 105 oC, lalu dimasukkan 

desikator sampai dingin, kemudian ditimbang 
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5. Gula Reduksi 

Gambar 3.11 Uji Gula Reduksi 

(Sumber: Muladi, Inur Tivani, 2022) 

 

 

 

 

 

 

 

Memasukan 5 g sampel ke dalam 
erlenmeyer,tanmbahkan 40 ml Hcl 3%

Mendinginkan dan netralkan dengan NaoH 30%,
masukan ke labu takar 100 ml, dan ad kan dengan 

aquadesh

Menyaring sampel yang sudah larut dengan kertas 
saring dan masukan kedalam beakerglass 100 ml

Menambahkan10 ml sampel ke erlenmayer 250 ml, 
tambahkan 25 ml luff scholl,15 ml aquadesh

Memanaskan kembali dengan suhu 100 C selama 13 
menit sampai berubah warna

Mendinginkan sampel dengan dialirkan air mengalir, 
tambahkan 15 ml KI 30% dan 25 ml H2So4 25%

Menitrasi dengan Na. Tiosulfat 0,1 N sampai kuning 
muda

Menambahkan 2 ml indikator amylum 1% dan titrasi 
lagi sampai berubah warna putih, hitung volume titran
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Melakukan pengujian terhadap 15 orang panelis 

Meletakan sampel di atas piring dan diberi

kode sesuai formulasi

Pada skala berikut, responden diminta untuk menilai 
preferensi mereka, dengan skor: 1 menunjukkan sangat 

tidak suka, 2 sangat tidak suka, 3 suka, dan 4 sangat suka. 
Pada skala berikut, responden diminta untuk menilai 

preferensi mereka, dengan skor: 1 menunjukkan sangat 
tidak suka, 2 sangat tidak suka, 3 suka, dan 4 sangat suka.

 

 

6. Uji Hedonik 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. 12 Uji Hedonik 

(Sumber: Muladi, Inur Tivani, 2022) 

 

3.5 Analisis Data 

Uji organoleptik, uji pH, kadar abu, kadar air, uji gula reduksi, dan uji 

sukrosa mengungkapkan uji sifat fisik. Rumus yang memberikan kisaran nilai 

yang termasuk dalam parameter tipikal sediaan permen jelly paling jelas. Jika 

semua rumus termasuk dalam rentang nilai standar, lanjutkan dengan 

pengujian preferensi respons. Formula terbaik dipilih dari seluruh responden 

yang menyukai formula yang dicoba. 
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BAB IV  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Metode maserasi dipilih karena memiliki keunggulan peralatan yang 

cukup mudah (sederhana), teknik pengolahan yang mudah dan cepat dikuasai, serta 

biaya operasional yang seringkali minim. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui formulasi dan evaluasi permen jelly ekstrak kulit nanas berbasis 

karaginan dan gum arab. Karena maserasi tidak memerlukan pemanasan, maka 

dapat digunakan untuk mengekstraksi senyawa termolabil. Selain itu dibuat sediaan 

permen jelly berdasarkan hasil ekstraksi dan diuji dengan uji hedonik dan 

karakteristik sampel. Setelah itu, digunakan SPSS two-way dan one-way ANOVA 

untuk mengolah data yang diperoleh. Laboratorium Farmasi Politeknik Harapan 

Bersama menjadi lokasi penelitian ini. Metode pengoperasiannya sederhana dan 

cepat dipelajari, peralatannya relatif sederhana, dan biaya pengoperasiannya 

biasanya rendah. 

 

4.1 Persiapan sampel 

 Pasar menyediakan sampel olahan kulit nanas madu yang telah dikupas 

dari buahnya. Pemilihan kulit nanas bertujuan untuk memisahkan kulit yang 

rusak agar proses ekstraksi tidak mempengaruhi hasil maserasi. Pertama, 

bersihkan nanas dengan air mengalir, lalu keringkan dalam oven selama satu 

jam, haluskan kulit nanas madu kering, timbang hingga seratus gram, lalu 

ekstrak. 
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4.2 Identifikasi Makroskopik dan Mikroskopik 

Uji makroskopis dilakukan baik dengan atau tanpa menggunakan alat. 

Pendekatan ini digunakan terutama untuk memeriksa ukuran, warna, dan 

morfologi simplisia yang diperiksa. Tabel berikut menunjukkan hasil uji 

makroskopis: 

Tabel 4.1 Hasil Uji Makroskopik 

Uji Hasil  

Bentuk Serbuk Hablur  

Warna Coklat (Tivani et al., 2021) 

Rasa Pahit 

Aroma  

Aromatik 

Khas 

Aromatik 

 

 

Uji Mikroskop dilakukan dengan tingkat perbesaran yang disesuaikan 

dengan kebutuhan. Simplisia yang diuji dapat berbentuk transversal, radial, 

longitudinal, paradermal, atau serbuk. Cari komponen anatomi yang khas 

dalam tes mikroskopis. Berdasarkan fragmen identifikasi unik untuk setiap 

simplisia, pengujian ini akan mengidentifikasi jenis simplisia. Dimungkinkan 

untuk memastikan apakah simplisia itu nyata atau salah dengan memeriksa 

ciri-ciri mikroskopisnya. Arsitektur jaringan yang diamati meliputi kristal 

kalsium oksalat, fragmen xilem dengan floem, potongan lamina daun, fragmen 

epidermis, dan fragmen parenkim. Tabel berikut menunjukkan hasil uji 

makroskopis: 
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 Tabel 4.2 Hasil Uji Mikroskopik 

No Gambar Pustaka 

( Ramadhani,2015) 

1. 
 

 

 

Jaringan parenkim 

2. 
 

 

 

Sel batu 

3. 
 

 

 

              

Kristal kalsium oksalat dengan 

jarum 

 (Sumber: Data primer penelitian) 

4.3 Ekstraksi 

Pada pembuatan esktrak kulit nanas madu dibutuhkan 200 gram 

simplisia dan etanol 96% sebagai pelarut sebanyak 1800 ml. Menggunakan 

rasio 2:8 akan menghasilkan ekstrak berkualitas tinggi karena lebih banyak 
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pelarut yang ada. Alasan penggunaan etanol 96% sebagai pelarut adalah 

lebih efesien, pertumbuhan jamur maupun bakteri akan sulit, punya daya 

serap yang bagus dan sangat efektif dalam menghasilkan jumlah ekstrak 

yang tepat. Ditimbang dan dimasukkan ke dalam gelas ukur 1000 ml, 

tambahkan etanol 96% sampai semua simplisia terendam, diaduk setiap hari 

selama 5 menit, dan dibiarkan selama 3 hari untuk mencapai keseimbangan 

konsentrasi bahan efektif yang lebih mudah terserap dalam cairan, maserasi 

disaring melalui kertas saring dan diuapkan dengan menggunakan 

evaporator hingga mengental (maserate), kemudian diuapkan sekali lagi 

menggunakan waterbath, dan terakhir maserate dapat digunakan. Dengan 

menguapkan pelarut dengan bantuan evaporator, dilakukan proses maserasi 

yang telah dihasilkan dari hasil maserasi. Setelah ekstrak kental ditimbang, 

diketahui bahwa rendemen ekstrak untuk penelitian ini adalah 74,13 gram. 

Dari penimbangan menghasilkan rendemen sebesar 37,065%. Menurut 

Nurhayati dkk. (2009), nilai tersebut hasil tinggi mengungkapkan berapa 

banyak bahan bioaktif yang ada di dalamnya. 

4.4 Pembuatan Permen jelly 

dilakukan dengan memanaskan glukosa sambil diaduk, larutkan karagenan 

dan gum arab dalam akuades dan sari buah nanas dalam wadah berbeda, 

masukkan ekstrak sedikit demi sedikit ke dalam beaker glass sambil diaduk, 

panaskan selama 15 menit pada suhu 100 derajat Celcius, aduk hingga 

mengental, turunkan suhu, dan menambahkan asam sitrat. Aduk hingga 

merata. Minyak zaitun harus digunakan untuk melumasi cetakan permen 
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jeli. Tuang bahan ke dalam cetakan dan diamkan selama beberapa jam 

hingga mengeras, lalu keluarkan permen jelly dari cetakan. 

 

 

Gambar 4. 1 Permen jelly  

    (Sumber: Dokumen Pribadi) 

4.5 Uji Sifat Fisik 

Uji Karakteristik yang dilakukan meliputi uji Organolaptis, uji kadar 

air, uji kadar abu, uji kadar gula reduksi, uji pH dan Uji Hedonik. 

 

1. Uji Organolaptik 

 Tabel 4.3 Hasil Uji Organolaptik 

Formula Bentuk Rasa Bau Warna 

I Kotak Manis Khas aromatik Orange 

II Kotak Manis Khas aromatik Orange 

III Kotak Manis Khas aromatik Orange  

 

Studi organoleptik dilakukan untuk mengevaluasi tekstur, 

kenampakan, rasa, dan aroma komposisi permen jelly. Tes organoleptik, tes 

sensorik, atau tes sensori menggunakan panca indera tubuh manusia sebagai 

ukuran utama akseptabilitas suatu produk. Dalam penerapan mutu, 
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pengujian organoleptik sangat penting. Tabel diatas menampilkan hasil dari 

uji organoleptik. Menurut hasil uji organoleptik permen jelly kulit nanas 

madu, semua formula memiliki bentuk kotak, rona jingga, rasa manis, dan 

bau harum yang khas. 

2. Uji Karaktersitik Peremen Jelly 

a. Uji Kadar Air 

Hasil analisis data ANOVA dari ke 3 formulasi menunjukan bahwa 

berbeda nyata (P<0 ,05). Sehingga dapat disimpulkan bahwa nilai kadar air 

dari formula permen jelly berbeda nyata secara signifikan. 

 

Tabel 4.4 Hasil ANOVA One-way Uji Kadar Air 

 

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Uji_Kadar

_Air 

Between 

Groups 

509.127 2 254.563 835.456 .000 

Within Groups 1.828 6 .305   

Total 510.955 8    

 

Pada penelitian ini hasil kadar air pada Formulasi 1 lebih sedikit 

yaitu 32,84%, Formula 2 50,2% dan Formula 3 45,28%. Berdasarkan tabel 

tersebut, nilai kadar air juga akan meningkat seiring dengan penambahan 

karagenan dan gum arab yang lebih banyak. Oleh karena itu, ketiga 

formulasi tersebut tidak memenuhi persyaratan mutu kadar air permen lunak 

SNI 3547.02-2008 yang menyatakan kadar air maksimum tidak boleh 

melebihi 20%. Sementara itu, tujuan pembuatan soft candy adalah agar tidak 

rusak oleh bakteri atau bahan kimia. Kandungan air yang rendah pada 

produk makanan juga dapat mempengaruhi seberapa tahan produk tersebut 
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untuk disimpan. Selain itu kandungan air permen jelly yang tidak menguap 

sempurna disebabkan oleh pengeringan pada suhu yang tidak terlalu tinggi, 

karena penggunaan suhu yang terlalu tinggi akan merusak zat aktif sampel 

(Alvita et al., 2021). 

Tabel 4. 5 Hasil Uji Kadar Air 

Formula Moisture Content  (%) Standard 

F1 32,.84 ± 0,00 
Max 20% (SNI 

2008) 
F2 50,20 ± 0,00 

F3 45,28 ± 0,00 

 

b. Uji  Kadar Abu 

Analisi data parametrik ANOVA pada ke 3 formulasi menunjukan 

bahwa memiliki perbedaan nyata (P<0 ,05). Sehingga dapat disimpulkan 

bahwa nilai kadar air dari formula permen jelly berbeda nyata secara 

signifikan. 

Tabel 4.6  Hasil ANOVA One-way Uji  Kadar Abu 

 

 

 

Tabel 4.7  Hasil Uji  Kadar Abu 

Pada pengujian kadar abu diperoleh hasil dari ketiga formulasi 

tersebut tidak memenuhi standar SNI 3547.02-2008 yaitu 3%, dengan nilai 

kadar abu Formula 1 6,17%, Formula 2 4,00% dan Formula 3 5,90%. 

Tingginya kadar abu yang dihasilkan dari ke 3 sampel tersebut dikarenakan 

tingginya kadar mineral kalium, natrium, kalsium dan magnesium pada 

karagenan (Wang & Roush, 2020). 

Uji_Kadar

_Abu 

Between Groups 8.247 2 4.124 1005.756 .000 

Within Groups .025 6 .004   

Total 8.272 8    
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c. Uji Kadar Gula Reduksi 

Analisi data parametrik ANOVA pada ke 3 formulasi menunjukan 

bahwa memiliki perbedaan nyata (P<0 ,05). Sehingga dapat disimpulkan 

bahwa nilai kadar air dari formula permen jelly berbeda nyata secara 

signifikan. 

Tabel 4.8 Hasil ANOVA One-Way  Uji Kadar Gula Reduksi 

Uji_Gula_

Reduksi 

Between Groups 453.511 2 226.756 7491.928 .000 

Within Groups .182 6 .030   

Total 453.693 8    

 

Pada pengujian gula reduksi diperoleh hasil dari ketiga formulasi 

tersebut memenuhi standar SNI 3547.02-2008 yaitu 25%, dengan nilai 

kadar gula reduksi Formula 3 paling rendah yaitu sebesar 3,6% 

dibandingkan dengan kadar gula reduksi pada Formula 1 sebesar 5,7% dan 

Formula 2 19.6%. 

Tabel 4.9 Hasil Uji Kadar Gula Reduksi 

Formula Sugar Reduction (%) Standard 

F1 5,70 ± 0,00 
Max 25% (SNI 

2008) 
F2 19,60 ± 0,00 

F3 3,60 ± 0,00 

 

 

 

Formula Ash Content (%) Standard 

F1 6,17 ± 0,00 
Max 3% (SNI, 

2008) 
F2 4,00 ± 0,00 

F3 5,90 ± 0,00 
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d. Uji pH 

Analisi data parametrik ANOVA pada ke 3 formulasi menunjukan 

bahwa memiliki perbedaan nyata (P<0 ,05). Sehingga dapat disimpulkan 

bahwa nilai kadar air dari formula permen jelly berbeda nyata secara 

signifikan. 

Tabel 4.10 Hasil ANOVA One-way Uji pH 

Uji_Ph Between Groups .829 2 .414 373.000 .000 

Within Groups .007 6 .001   

Total .836 8    

 

 

Pada pengukuran kadar pH diperoleh nilai pH berturut turut Formula 

1, 2 dan 3 yaitu sebesar 3,7, 4,3 dan 4,4. Menurut (Jumri et al., 2015) 

makanan yang memiliki daya tahan tinggi biasanya mencapai pH standar 

4,5-6 sehingga dapat disimpulkan dari ketiga formulasi tidak memenuhi 

syarat. 

Tabel 4.11 Hasil Uji pH 

 

 

 

 

 

 

Formula Ph Standard 

F1 3,7 ± 0,00 

4.5-6 (Jumri et al., 2015) F2 4,3 ± 0,00 

F3 4,4 ± 0,00 
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e. Uji Hedonik 

 

Pada uji kali ini menggunakan indera manusia ,Adapun uji yang 

dilakukan pada penelitian ini adalah uji kesukaan atau uji dengan skala 

hedonik, yang meliputi rasa, warna, dan tekstur. Menurut Setyaningsih dkk. 

(2010), skala dalam uji kesukaan dapat direntangkan menurut rentangan 

skala yang dikehendaki. Hasil yang paling baik diperoleh dari skala yang 

seimbang, yaitu yang jumlahnya ganjil, misalnya skala 1-3, 1-5, 1-7, dan 1-

9. Di dalam penelitian ini digunakan 7 skala hedonik dari sangat suka 

sampai tidak suka dan menggunakan 15 panelis. Data diolah dengan 

menggunakan uji anova ganda (two way). 

Tabel 4. 12 hasil rata-rata uji hedonic 

 

Parameter 

Perlakuan 

F1 F2 F3 

Penampakan 4.7 5,4 4,8 

Warna 5,2 5,4 5,2 

Aroma 4,0 4,9 4,4 

Tekstur 4,1 5,8 4,2 

Rating 2,8 4,7 3,5 

 

Pada uji kali ini menggunakan indera manusia, Adapun uji yang 

dilakukan pada penelitian ini adalah uji kesukaan atau uji dengan skala 

hedonik, yang meliputi rasa, warna, aroma, dan tekstur. Skala hedonik 

dinyatakan dalam angka yaitu 7 (suka), 6 (agak suka), 5 (biasa/netral), 4 

(agak tidak suka), 3 (tidak suka), 2 (sangat tidak suka), 1 (amat sangat 

tidak suka). 
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Tabel 4. 13 Tabel Uji Hedonik two-way ANOVA 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Sampel   

Source 

Type III 

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Corrected 

Model 

14.486a 23 .630 .853 .647 

Intercept 29.227 1 29.227 39.562 .000 

Penampakan .302 4 .076 .102 .980 

Warna 2.464 4 .616 .834 .519 

Aroma 2.263 3 .754 1.021 .403 

Rating 2.643 5 .529 .716 .619 

Tekstur 2.886 5 .577 .781 .574 

Error 15.514 21 .739   

Total 210.000 45    

Corrected 

Total 

30.000 44 
   

R Squared = ,483 (Adjusted R Squared = -,084) 

Keterangan : Jika nilai sig. Lebih kecil dari (α=0,05), maka variabel 

memberikan perbedaan. Score nila 1 = amat sangat suka, 2 = sangat tidak 

suka, 3 = tidak suka,  4 = agak tidak suka, 5 = biasa, 6 = agak suka, 7 = suka. 

 

Uji hedonik permen jelly ekstrak kulit nanas dengan ANOVA dua jalur 

ditolak karena menunjukkan tidak ada perbedaan kenampakan, warna, aroma, 

rating, atau tekstur dengan tingkat signifikansi lebih besar dari 0,05. Yusdwianta 

Rahmamulia et al., 2021), daya terima makanan secara keseluruhan dapat dinilai 

berdasarkan warna, rasa, aroma, dan teksturnya. Menurut penelitian yang 

dilakukan pada tahun 2012 oleh Juwita, konsumen cenderung tidak membeli 

produk jika warnanya kurang menarik. Selain itu, menurut Aprilinati (2010), 

industri pangan sangat mengutamakan aroma atau bau karena memberikan 

umpan balik yang cepat terhadap penerimaan suatu produk. 
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A. Warna 

Warna dalam komoditas pangan mempunyai peranan penting, warna 

juga menjadi faktor yang paling cepat dan mudah memberi kesan, tetapi 

sulit untuk di deskripsikan. Dari tabel 4.12 dapat diketahui bahwa warna 

permen jelly yang paling disukai menurut panelis yaitu pada formulasi 2 

dengan konsentrasi Karagenan dan gum arab yang sama yaitu 1,5:1,5. Hasil 

uji anova ganda menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan warna 

terhadap permen jelly yang di hasilkan karena tingkatan signifikan 0,519 

(>0,05) yang berarti pada warna terhadap uji hedonis permen jelly ekstrak 

nanas tidak diterima. 

B. Tekstur  

Daya penerimaan suatu produk makanan juga dipengaruhi oleh 

tekstur. Uji tekstur adalah penginderaan yang dihubungkan dengan indera 

perabaan dan sentuhan. Dari tabel 4.12 dapat diketahui bahwa tekstur 

permen jelly yang paling disukai menurut panelis yaitu pada formulasi 2 

dengan konsentrasi Karagenan dan Gum arab yang sama yaitu 1,5:1,5.. 

Hasil uji anova ganda menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan tekstur 

terhadap permen jelly yang di hasilkan karena tingkatan signifikan 0,619 

(>0,05) yang berarti pada tekstur terhadap uji hedonik permen jelly ekstrak 

nanas tidak diterima. Hasil yang diperoleh menunjukkan panelis lebih 

menyukai formulasi permen jelly dengan tekstur yang lebih kenyal. 
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C. Aroma 

Dalam industri pangan, bau atau aroma sangat dihargai karena dapat 

langsung memberikan informasi diterima atau tidaknya suatu produk 

(Apriliyanti, 2010). Dari tabel 4.12 dapat diketahui bahwa aroma permen jelly 

yang paling disukai menurut panelis yaitu pada formulasi 2 dengan 

konsentrasi Karagenan dan Gum arab yang sama yaitu 1,5:1,5. Hasil uji anova 

ganda menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan aroma terhadap permen 

jelly yang di hasilkan karena tingkatan signifikan 0,403 (>0,05) yang berarti 

pada tekstur terhadap uji hedonik permen jelly ekstrak nanas tidak diterima. 

D. Penampakan  

Dari tabel 4.12 dapat diketahui bahwa penampakan permen jelly yang 

paling disukai menurut panelis yaitu pada formulasi 2 dengan konsentrasi 

Kragenan dan Gum arab yang sama yaitu 1,5:1,5. Hasil uji anova ganda 

menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan penampakan terhadap permen 

jelly yang di hasilkan karena signifikan 0,980 (>0,05) yang berarti pada 

penampakan terhadap uji hedonik permen jelly ekstrak nanas tidak diterima.  

Penilaian daya terima keseluruhan terhadap makanan dapat dilihat dari segi 

warna, aroma, rasa, dan tekstur (Yusdwianta et al., 2021). 

E. Rating 

Rating yang dimaksud adalah tingkat kekenyalan dari produk permen 

jelly. Tingkat kekenyalan adalah daya tekan yang mula mula menyebabkan 

deformasi produk baru kemudian memecahkan produk setelah produk 

tersebut mengalami deformasi bentuk. Hasil uji anova ganda menunjukkan 
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bahwa tidak terdapat perbedaan penampakan terhadap permen jelly yang di 

hasilkan karena signifikan 0,619 (>0,05) yang berarti pada kekenyalan 

terhadap uji hedonik permen jelly ekstrak nanas tidak diterima. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

44 
 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini yaitu: 

1. Dari beberapa uji yang di lakukan hanya uji kadar gula reduksi yang 

memenuhi standar SNI 3547.02-2008 yaitu tidak lebih dari 25%. Sehingga 

dapat disimpulkan bahwa penelitian tentang permen jelly yang dibuat 

dengan ekstrak kulit nanas, karagenan, dan gum arab belum memenuhi 

standar.  

2. Secara fisik formulasi 2 merupakan formulasi yang terbaik dilihat dari 

tekstur, warna, arom dan kekenyalan. Hasil uji hedonik formula ke-2 juga 

menjadi formula yang paling disukai oleh banyak panelis. 

 

5.2 Saran  

Saran dari penelitian ini yaitu : 

1. Mencoba melakukan penelitian dengan sampel dan metode ekstraski yang 

berbeda. 

2. Penambahan pengujian pada sampe permen jelly  

3. Perlu adanya uji daya simpan dan keamanan pangan pada formulasi permen 

jelly terbaik, dan perlu dilakukan penambahan varian formulasi permen 

jelly menggunakan  gelling agent berbeda. 
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LAMPIRAN 
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Lampiran 1. Perhitungan Rendemen 

 

Rendemen ekstrak kulit nanas madu 

Berat sampel = 200 gram (x) 

Berat cawan kosong = 72,87 gram (b) 

Berat cawan + sampel = 147 gram (c) 

Berat cawan + sisa = 73,64 gram  

Beratk ekstrak =  b-c 

  = 147 – 72,87 

  = 74,13 (y) 

R = 
𝑦

𝑥
 x 100% 

R = 
74,13

200
 x 100% 

R = 37, 065% 
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Lampiran 2. Perhitungan Formula 

Formula 1 

No Formula Konsentrasi Perhitungan Penimbangan 

1. Ekstrak Kulit 

Nanas 

5 5

100
 X 10 gram = 0,5 

2. Karagenan 2 2

100
 X 10 gram = 0,2 

3. Gum arab 1 1

100
 X 10 gram = 0,1 

4. Glukosa 40 40

100
 X 10 gram = 4 

5. Essanse Nanas 0,3 0,3

100
 X 10 gram = 0,03 

6. Asam Sitrat 0,2 0,2

100
 X 10 gram = 0,02 

7. Aquadesh ad100 ad100 

 

Formula 2 

No Formula Konsentrasi Perhitungan Penimbangan 

1. Ekstrak Kulit 

Nanas 

5 5

100
 X 10 gram = 0,5 

2. Karagenan 1,5 1,5

100
 X 10 gram = 0,15 

3. Gum arab 1,5 1,5

100
 X 10 gram = 0,15 

4. Glukosa 40 40

100
 X 10 gram = 4 

5. Essanse Nanas 0,3 0,3

100
 X 10 gram = 0,03 

6. Asam Sitrat 0,2 0,2

100
 X 10 gram = 0,02 

7. Aquadesh ad100 ad100 

 

Formula 3 

No Formula Konsentrasi Perhitungan Penimbangan 

1. Ekstrak Kulit 

Nanas 

5 5

100
 X 10 gram = 0,5 

2. Karagenan 2 2

100
 X 10 gram = 0,2 

3. Gum arab 1 1

100
 X 10 gram = 0,1 

4. Glukosa 40 40

100
 X 10 gram = 4 

5. Essanse Nanas 0,3 0,3

100
 X 10 gram = 0,03 

6. Asam Sitrat 0,2 0,2

100
 X 10 gram = 0,02 

7. Aquadesh ad100 ad100 
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Lampiran 3. Perhitungan kadar Gula Reduksi 

Formula I 

Volume titrasi Na2So2O3 blangko  : 22,5 ml 

Volume titrasi Na2So2O3 sampel  : 24 ml 

N. Na2So2O3      : 0,1 N 

Berat Sampel     : 5 gram 

Volume Pengenceran    : 250 ml 

Volume yang dipipet    :10 ml 

 

(Blangko-Sampel) Na2So2O3 X Na2So2O3 =...........   (Lihat angka pada tabel 

luffschrool) 

(22,5 ml-24 ml)  x  
0,1

0,1
= 4,7.. (lihat angka pada tabel luffschrool)=11,45% 

Kadar Gula = Angka pada tabel x 
100

𝐵.𝑧𝑎𝑡
 x 

𝑉𝑜𝑙.𝑃𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑣𝑜𝑙.𝑃𝑖𝑝𝑒𝑡
  x  

1

1000
 

Kadar Gula Reduksi 

11,45 x 20 x 25 x 
1

1000
 

= 5,725% 
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Formula II 

Volume titrasi Na2So2O3 blangko  : 22,5 ml 

Volume titrasi Na2So2O3 sampel  : 7,5 ml 

N. Na2So2O3      : 0,1 N 

Berat Sampel     : 5 gram 

Volume Pengenceran    : 250 ml 

Volume yang dipipet    :10 ml 

(Blangko-Sampel) Na2So2O3 X Na2So2O3 =...........   (Lihat angka pada tabel 

luffschrool) 

(22,5 ml-7,4 ml)  x  
0,1

0,1
= 15,3... (lihat angka pada tabel luffschrool)= 39,25 % 

Kadar Gula = Angka pada tabel x 
100

𝐵.𝑧𝑎𝑡
 x 

𝑉𝑜𝑙.𝑃𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑣𝑜𝑙.𝑃𝑖𝑝𝑒𝑡
  x  

1

1000
 

Kadar Gula Reduksi 

39,25 x 20 x 25 x 
1

1000
 

= 19,625 % 
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Formula III 

Volume titrasi Na2So2O3 blangko  : 22,5 ml 

Volume titrasi Na2So2O3 sampel  : 19,5 ml 

N. Na2So2O3      : 0,1 N 

Berat Sampel     : 5 gram 

Volume Pengenceran    : 250 ml 

Volume yang dipipet    :10 ml 

(Blangko-Sampel) Na2So2O3 X Na2So2O3 =...........   (Lihat angka pada tabel 

luffschrool) 

(22,5 ml-19,5 ml)  x  
0,1

0,1
= 15,3... (lihat angka pada tabel luffschrool)= 7,2 % 

Kadar Gula = Angka pada tabel x 
100

𝐵.𝑧𝑎𝑡
 x 

𝑉𝑜𝑙.𝑃𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑣𝑜𝑙.𝑃𝑖𝑝𝑒𝑡
  x  

1

1000
 

Kadar Gula Reduksi 

7,5 x 20 x 25 x 
1

1000
 

= 3,6 % 
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Lampiran 4. Perhitungan kadar air 

Kadar air = 
(B-A)

Berat sampel 
×100% 

 

Dimana berat 

A = Berat cawan + S. Kering 

B = Berat Cawan + S. Basah 

 

Formula 1 

1. =
(28,16-26,518)

5
×100% 

= 32,84% 

 

  Formula 2 

2. =
(26,96-24,45)

5
×100% 

= 50,2% 

 

 

  Formula 3 

3. = 
(31,13-28,886)

5
×100% 

= 45,28% 
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Lampiran 5. Perhitungan kadar Abu 

 

Kadar Abu = 
Berat Abu

Berat Sampel 
×100% 

1. Formula 1 

=
0,14

2,268
×100% 

= 6,175% 

 

2. Formula 2 

=
0,1

2,49
×100% 

=4,0% 

 

3. Formula 3 

=  
0,36

6,006
×100% 

= 5,9% 
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Lampiran 6. Bahan-bahan permen Jelly Ekstrak Kulit Nanas 

No Gambar Keterangan 

 

 

 

1.  

 

 

Kulit Nanas 

 

 

 

2.  

 

 

Ekstrak Kulit Nanas 

 

 

 

3.  

 

 

 

Tepung Glukomanan 
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4.  

 

Gula  

 

 

 

5.  

 

 

Asam Sitrat 

 

 

 

6.  

 

 

Essens Nanas 

 

 

 

7.  

 

  

Aquades 
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Lampiran 7. Proses Pembuatan Permen Jelly Ekstark Kulit Nanas 

No Gambar Keterangan 

 

 

 

 

1.  

 

 

Aquades Dipanaskan 

 

 

2.  

 

 

Penambahan Tepung 

Karagenan dan gum 

arab 

 

 

 

 

3.  

 

 
 

Penambahan Gula  

 

 

 

4.  

 

Penambahan Ekstrak 

Kulit Nanas 
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5.  

 

 

Penambahan Asam 

Sitrat 

 

 

6.  

 

 

Penambahan Essens 

Nanas 

 

 

7.  

 

 

Pencetakan 

 

 

 

8.  

 

 

Permen Jelly Ekstrak 

Kulit Nanas 
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Lampiran 8. Hasil Uji Evaluasi 

No Gambar Keterangan 

 

 

1.  

 

 

Uji Organoleptik 

(Penamakan, Warna, 

Aroma, Tekstur, dan 

Rating)  

 

 

 

2.  

 

 

Uji pH 

 

 

 

 

3.  

 

 

 

 

 

Uji Kadar Air 
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4.  

 

 

Uji Kadar Abu 

 

 

5.  

 

 

Uji Gula Reduksi 
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Lampiran 9.  Artikel Publikasi 
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Lampiran 10. Tampilan Publis Jurnal 
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