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MOTTO 

 
� "Tidak ada ujian yang tidak bisa diselesaikan. Tidak ada kesulitan yang 

melebihi batas kesanggupan. Karena, 'Allah tidak akan membebani 

seseorang melainkan sesuai dengan kadar kesanggupannya'."  

(QS. Al Baqarah: 286) 

� "Kesuksesan bukanlah tujuan akhir, melainkan perjalanan yang 

berkelanjutan." - Zig Ziglar 

� "Tidak ada sesuatu yang mustahil untuk dicapai. Tidak ada sesuatu yang 

mustahil untuk diselesaikan. Karena, 'Sesungguhnya Allah bebas 

melaksanakan kehendak-Nya, Dia telah menjadikan untuk setiap sesuatu 

menurut takarannya'." (QS. At Thalaq: 3) 
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INTISARI 

 

Ariana, Nina., Mahardika, Muladi., Tivani, Inur., 2024. Formulasi Permen 
Jelly Ekstrak Etanol Dari Kulit Buah Manggis (Garcinia mangostana L) 
Terhadap Bakteri Streptococcus Mutans. 

Streptococcus mutans merupakan bakteri yang biasa ditemukan dalam ronggo 
mulut manusia. Penggunaan tanaman yang memiliki zat antimikroba dapat menjadi 
alternatif pencegahan dan pengobatan pada gigi dan mulut. Kulit buah manggis 
(Garcinia mangostana L) merupakan salah satu tanaman berkhasiat yang 
mempunyai zat antimikroba yang terdiri dari triterpenoid, saponin, tanin dan 
xanthone. Permen jelly merupakan produk pangan yang umunya disukai banyak 
orang baik anak-anak maupun orang dewasa. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui sifat fisik dan uji antibakteri ekstrak kulit buah manggis dengan metode 
difusi sumuran. 
Metode ekstraksi yang digunakan yaitu ekstrak kulit manggis dibuat dengan 
menggunakan metode maserasi. Pada pembuatan permen jelly menggunakan 
formula dengan konsentrasi 2,5%, 5% dan 7,5%. Uji yang dilakukan yaitu uji 
organoleptic berupa warna, aroma, dan rasa. . Kemudian ada uji pH, uji kadar air, 
Uji kadar abu dan gula reduksi. Sedangkan uji aktivitas antibakeri yaitu dengan 
media Nutrient Agar (NA), Brain Heart Infusion (BHI), Muller Hinton Agar 
(MHA).  
Hasil permen jelly yang memiliki sifat fisik paling baik yaitu pada formula 3 dengan 
konsentrasi 7,5%. Pada uji bakteri paling baik menghambat pertumbuhan bakteri 
Streptococcus mutans adalah formula 3 dengan rata-rata diameter zona hambat 
sebesar 17,6 mm. 

Kata Kunci: Permen jelly, kulit buah manggis, maserasi, uji antibakteri, difusi 
sumuran. 
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ABSTRACK 

 

Ariana, Nina., Mahardika, Muladi., Tivani, Inur., 2024. Formulation of Ethanol 
Extract Jelly Candy from Mangosteen Peel (Garcinia mangostana L) Against 
Streptococcus Mutans Bacteria. 

Streptococcus mutans is a bacteria commonly found in the human mouth cavity. 
The use of plants that have antimicrobial substances can be an alternative 
prevention and treatment for teeth and mouth. Mangosteen peel (Garcinia 
mangostana L) is a nutritious plant that has antimicrobial substances consisting of 
triterpenoids, saponins, tannins and xanthones. Jelly candy is a food product that 
is generally liked by many people, both children and adults. The aim of this research 
was to determine the physical properties and antibacterial test of mangosteen rind 
extract using the well diffusion method.  
The extraction method used is mangosteen peel extract made using the maceration 
method. When making jelly candy, formulas with concentrations of 2.5%, 5% and 
7.5% are used. The tests carried out are organoleptic tests in the form of color, 
aroma and taste. Then there is a pH test, water content test, ash content test and 
reducing sugar content. Meanwhile, the antibacterial activity test was carried out 
using Nutrient Agar (NA), Brain Heart Infusion (BHI), Muller Hinton Agar (MHA) 
media. 
The result of the jelly candy which has the best physical properties is formula 3 with 
a concentration of 7.5%. In the bacterial test that best inhibited the growth of 
Streptococcus mutans bacteria was formula 3 with an average diameter of the 
inhibition zone of 17.6 mm. 

Keywords: Jelly candy, mangosteen rind, maceration, antibacterial test, well 
diffusion. 
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