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Abstract. The kecapi fruit (Sandoricum koetjape) is a tropical fruit from the Meliaceae family that is rich in nutrients and
possesses antioxidant and anti-cholesterol properties. This fruit is typically consumed fresh and is abundant during the harvest
season, so it is often wasted. The kecapi fruit has great potential to be used as a high-value processed food ingredient, such as
in jelly candies. Jelly candies are made with the addition of gelling agents such as agar, carrageenan, gelatin, pectin, and gum
arabic. The objective of this study was to determine the optimal formulation for producing kecapi fruit jelly candies using
various gelling agents. This study used a One-Factor Complete Randomized Design (CRD) with variations in the
concentrations of agar and carrageenan, consisting of 5 treatments: (0g:7.59), (259:509),(3.759:3.750),(59:2.59),
and (7.5 g : 0 g). The parameters observed included physicochemical and hedonic properties. The optimal formulation was
found in treatment P4 (5 g : 2.5 g) with a moisture content of 13.919%, ash content of 0.542%, reducing sugar content of
7.869%, crude fiber content of 2.845%, hardness of 534.100 gf, cohesiveness of 0.757%, springiness of 0.956%, gumminess of
406.370 gf, chewiness of 390.728 gf, and adhesiveness of -6.609 g. sec, resilience 0.392%, appearance 4.233 (like), aroma 3.50
(somewhat like to like), texture 4.133 (like), and taste 4.00 (like).

Keywords: agar; carrageenan; jelly candies; kecapi fruit

Abstrak. Buah kecapi (Sandoricum koetjape) merupakan buah tropis dari famili Meliaceae yang kaya nutrisi dan mengandung
sifat antioksidan serta antikolesterol. Buah ini umumnya dikonsumsi langsung dan melimpah pada musim panennya, sehingga
sering terbuang sia-sia. Buah kecapi memiliki potensi besar untuk dijadikan sebagai bahan pangan olahan bernilai tinggi seperti
permen jelly. Permen jelly dibuat dengan tambahan bahan pengenyal (gelling agent) seperti agar, karagenan, gelatin, pektin,
dan gum arab. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi terbaik dalam pembuatan permen jelly buah kecapi
dengan variasi gelling agent. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acal Lengkap (RAL) dengan satu faktor, yaitu variasi
konsentrasi agar dan karagenan, yang terdiri dari 5 perlakuan: (0g:7,59), (259:59),(3,759:3,759), (59:2,59),dan (7,5
g : 0 g). Parameter yang diamati meliputi fisikokimia dan hedonik. Formulasi terbaik terdapat pada perlakuan P4 (59 : 2,5 g)
dengan kadar air 13,919%, kadar abu 0,542%, kadar gula reduksi 7,869%, kadar serat kasar 2,845%, hardness 534,100 gf,
cohesiveness 0,757%, springiness 0,956%, gumminess 406,370 gf, chewiness 390,728 gf, adhesiveness -6,609 g.sec, resilience
0,392%, kenampakan 4,233 (suka), aroma 3,50 (agak suka sampai suka), tekstur 4,133 (suka), dan rasa 4,00 (suka).

Kata kunci: agar; buah kecapi; karagenan; permen jelly

PENDAHULUAN

Buah kecapi (Sandoricum koetjape) merupakan buah tropis dari famili Meliaceae yang
berasal dari Indocina dan Semenanjung Malaya yang kemudian mengalami naturalisasi ke
India, Indonesia, Thailand, Vietnam, dan Filipina (Mentari, 2016). Buah kecapi dikenal juga
dengan sebutan buah sentul, sentol, ketuat, wild mangosteen (Inggris), dan santor (Filipina)
(Bayani, 2016). Buah ini banyak dijual di sekitar wilayah Banten, terutama pada musim panen.
Buah kecapi ternyata memiliki nilai gizi yang cukup baik, dalam setiap 100 g buah kecapi
terkandung air 83,9 g, protein 0,7 g, lemak 1 g, karbohidrat 13,7 g, serat 1,1 g, abu 0,7 g, kalsium
11 mg, fosfor 20 mg, besi 1,2 mg, kalium 328 mg, dan vitamin C 14 mg (Andriyanto, seperti
yang dikutip dalam Rai et al., 2016). Buah kecapi juga mengandung sifat antioksidan yaitu
sebesar 40,53-44,43 ppm (Bayani, 2016). Selain itu, ekstrak daging buah kecapi dengan
konsentrasi 0,057% dapat menurunkan kadar kolesterol darah mencit dengan nilai rata-rata
sebesar 53,74% (Djajanti et al., 2023).

Pemanfaatan buah kecapi dalam produk pangan masih kurang dikenal oleh masyarakat
secara luas. Buah kecapi sering terbuang pada saat musim panen karena pasokan yang
melimpah, sehingga sering ditemukan di pasaran dengan harga yang relatif rendah (Saludung
et al., 2021). Masyarakat umumnya hanya mengonsumsi buah kecapi segar secara langsung

656

http://ejournal.unsrat.ac.id/index.php/platax


http://ejournal.unsrat.ac.id/index.php/platax
mailto:devifaustine@untirta.ac.id

Istigomah et al. Jurnal llmiah PLATAX Vol. 14:(2), July-December 2026

atau dalam bentuk olahan sederhana seperti dimasak dengan ikan sebagai bumbu pemberi rasa
asam. Padahal, buah kecapi memiliki potensi besar untuk diolah menjadi berbagai produk
bernilai tinggi seperti manisan, bahan rujak, selai, ataupun permen jelly (Rai et al., 2016).

Permen jelly merupakan salah satu tipe permen non kristal dengan kenampakan
transparan, tidak lengket, serta mempunyai penampilan yang halus dan lembut (Hidayatullah,
2021). Permen jelly umumnya memiliki rasa dan sifat yang khas serta tekstur yang kenyal yang
diminati masyarakat dari berbagai usia baik anak-anak maupun orang dewasa (Hartono et al.,
2022). Permen jelly dapat dibuat dari air atau sari buah dengan penambahan bahan pembentuk
gel, gula, dan asam (Nuh et al., 2020). Buah kecapi dapat dijadikan sebagai bahan yang
mendukung untuk diolah menjadi permen jelly karena memiliki rasa yang khas.

Salah satu faktor penentu permen jelly yang baik adalah tekstur kenyal yang berasal dari
bahan pengenyal (gelling agent) seperti agar, karagenan, gelatin, pektin, dan gum arab
(Wardhani, 2022). Agar merupakan bahan pengental dari rumput laut yang memiliki sifat
hidrokoloid. Jenis rumput laut yang sering digunakan untuk menghasilkan agar adalah
Gracilaria sp. karena harganya relatif murah, mudah diperoleh, dan lebih mudah dalam
pengolahan (Agustang et al., 2021). Penggunaan agar dalam permen jelly dapat menghasilkan
tekstur dengan bentuk gel yang kokoh, tetapi memiliki karakteristik yang cenderung mudah
rapuh (Sari et al., 2024), sehingga pada pembuatan permen jelly perlu ditambahkan dengan
pembentuk gel lain yang dapat memperkuat tekstur dan kekenyalannya yaitu karagenan.

Karagenan merupakan ekstrak yang diambil dari rumput laut dengan menggunakan air
atau larutan alkali yang berasal dari spesies tertentu dari alga merah (Rhodophyceae) yang
memiliki fungsi sebagai penstabil, pengental, pengemulsi, dan bahan pembentuk gel (Ega et al.,
2016). Salah satu jenis rumput laut yang dapat menghasilkan karagenan adalah Kappaphycus
alvarezii. Pengaplikasian karagenan dalam permen jelly dapat membentuk gel yang cenderung
elastis, kenyal, dan tidak mudah pecah dengan tekstur yang diharapkan tidak terlalu keras dan
tidak terlalu lembek (Anggraeni, 2022).

Penelitian mengenai variasi gelling agent dari hidrokoloid rumput laut sudah pernah
dilakukan, yaitu berupa penambahan variasi konsentrasi karagenan dan konjak pada pembuatan
permen jelly sari pepaya dengan perlakuan terbaik terdapat pada konsentrasi 2,4% (Parnanto et
al., 2016). Penelitian lain menggunakan agar-agar dan gelatin dalam pembuatan permen jelly
jeruk siam dengan perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan G1 (3,75 g : 11,25 g) (Firdaus et
al., 2025). Penggunaan variasi agar dan karagenan dalam pembuatan permen jelly buah kecapi
belum pernah dilakukan. Penentuan konsentrasi antara agar dan karagenan perlu dilakukan
sehingga didapatkan karakteristik permen jelly buah kecapi yang tidak hanya bergizi, tetapi juga
disukai oleh banyak konsumen. Oleh karena itu, berdasarkan pemaparan di atas, maka
dilakukan penelitian mengenai pengaruh variasi dari dua gelling agent yaitu agar dan karagenan
terhadap karakteristik permen jelly buah kecapi (Sandoricum koetjape). Adapun tujuan dari
dilakukannya penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi terbaik dalam pembuatan
permen jelly buah kecapi dengan variasi gelling agent.

METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2025 - April 2026. Penelitian ini
dilakukan di Laboratorium Teknologi Pengolahan Hasil Perairan (TPHP), Program Studi limu
Perikanan, Fakultas Pertanian, Universitas Sultan Ageng Tirtayasa. Analisis kadar gula reduksi
dan kadar serat kasar dilakukan dengan menggunakan jasa uji di Laboratorium Biotech Center
IPB, sedangkan analisis profil tekstur di Laboratorium Jasa Uji FTIP Universitas Padjajaran.
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Alat dan Bahan

Alat yang digunakan pada penelitian ini diantaranya oven (Memmert, Jerman),
timbangan analitik (Solid, US), tanur (Infitex, Chinas), chopper (Vishal, China), gelas beaker
(One Two Cups, Indonesia), food dehydrator (Lahome, Tiongkok), kompor (Quantum,
Indonesia), panci listrik (Yishang, Tiongkok), gelas ukur (Pyrex, Inggris), labu ukur (Pyrex,
Inggris), erlenmeyer (Pyrex, Inggris), texture analyzer, desikator, cawan porselen, kain saring,
spatula kayu, dan batang pengaduk.

Bahan yang digunakan pada penelitian ini diantaranya buah kecapi, agar-agar,
karagenan, gula pasir, sirup glukosa, asam sitrat, akuades, K>SO, etanol 96%, larutan Luff
Schoorl, larutan KIl, larutan H2SOg, larutan NazS.Og, larutan HCI, larutan NaOH, larutan Pb-
asetat setengah basa, larutan (NH4)2HPOQg, indikator fenolftalein, dan indikator kanji.

Rancangan Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
perlakuan variasi gelling agent (agar - karagenan). Perlakuan dalam penelitian ini terdiri dari 5
perlakuan dan setiap perlakuan dilakukan ulangan sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 15 unit
percobaan. Perlakuan tersebut yaitu:
P1=0g agar: 7,5 g karagenan
P2 = 2,5 g agar: 5 g karagenan
P3 =3,75 g agar: 3,75 g karagenan
P4 =5 g agar: 2,5 g karagenan
P5=7,5g agar: 0 g karagenan

Pembuatan Sari Buah Kecapi

Prosedur pembuatan sari buah kecapi mengacu pada penelitian Maisont dkk. (2025) dan
Sitanggang (2025) dengan modifikasi. Buah kecapi dibersihkan dan dicuci dengan air mengalir,
lalu dilakukan blanching pada suhu 95-98°C selama 2 menit, kemudian langsung didinginkan
dengan air keran dalam jumlah yang besar selama + 5 menit. Selanjutnya kulit buah kecapi
dikupas, lalu buahnya direndam langsung dalam larutan asam sitrat 3% b/v selama £ 15 menit.
Proses pengupasan kulit kecapi dilakukan di dalam air untuk mengurangi reaksi oksidasi.
Setelah dikupas dan direndam dalam larutan asam sitrat, daging buah kecapi dipisahkan, lalu
dilakukan proses blanching kembali dengan perlakuan yang sama. Setelah itu, daging buah
kecapi dihaluskan dengan ditambahkan air (1 : 0,75), sehingga didapatkan bubur buah kecapi.
Bubur buah kecapi yang diperoleh disaring menggunakan kain saring sehingga diperoleh sari
buah kecapi.

Pembuatan Permen Jelly Buah Kecapi

Prosedur pembuatan permen jelly buah kecapi mengacu pada penelitian Gultom (2025)
dan Maisont dkk. (2025) dengan modifikasi. Proses pemasakan permen jelly diawali dengan
mencampurkan gula dengan bahan pembentuk gel, lalu diaduk sebentar, kemudian ditambahkan
dengan sari buah kecapi dan sirup glukosa, lalu diaduk kembali. Api dinyalakan, kemudian
dilakukan proses pemasakan hingga muncul tanda buih atau busa (mendidih perlahan). Setelah
itu, adonan didinginkan sebentar, lalu ditambahkan dengan asam sitrat dan diaduk hingga
homogen. Selanjutnya adonan dituangkan ke dalam cetakan dan disimpan pada suhu ruang
selama 1 jam. Setelah suhunya turun, cetakan dimasukkan ke dalam lemari pendingin selama 3
jam. Setelah 3 jam, permen jelly dibiarkan di suhu ruang kembali selama 1 jam, lalu dikeluarkan
dari cetakan, kemudian dikeringkan menggunakan food dehydrator pada suhu 40°C selama 18
jam. Selanjutnya, permen jelly disimpan untuk dianalisis. Formulasi pembuatan permen jelly
buah kecapi dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Formulasi pembuatan permen jelly buah kecapi

Bahan P1 P2 P3 P4 P5
Agar (g) 0 2,5 3,75 5 7.5
Karagenan (g) 7,5 5 3,75 2,5 0
Sari buah kecapi (g) 367,5 367,5 367,5 367,5 367,5
Gula pasir (9) 75 75 75 75 75
Sirup glukosa () 37,5 37,5 37,5 37,5 37,5
Asam sitrat (g) 1,125 1,125 1,125 1,125 1,125

Parameter Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan meliputi parameter kimia, fisik, dan sensori. Analisis kimia
meliputi kadar air (SNI 3547.2-2008), kadar abu (AOAC, 2005), kadar gula reduksi (metode
Luff Schoorl), dan kadar serat kasar (AOAC, 2005). Analisis fisik meliputi profil tekstur
(Maisont et al., 2025) antara lain hardness, cohesiveness, springiness, gumminess, chewiness,
adhesiveness, dan resilience, sedangkan untuk analisis sensori (Sachlan et al., 2019; Gultom,
2025) meliputi kenampakan, aroma, tekstur, dan rasa (hedonik) menggunakan 30 orang panelis.

Analisis Data

Data parameter kimia (kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi, dan kadar serat kasar)
serta profil tekstur (hardness, gumminess, dan chewiness) dianalisis menggunakan Analysis of
Varian (ANOVA) untuk mengetahui pengaruh perlakuan yang diberikan dan apabila terdapat
pengaruh maka dilakukan uji lanjut menggunakan uji DMRT (Duncan Multiple Range Test)
pada selang kepercayaan 95%. Data profil tekstur (cohesiveness, springiness, adhesiveness, dan
resilience) serta hedonik (kenampakan, aroma, tekstur, dan rasa) dilakukan analisis dengan
menggunakan uji Kruskal-Wallis dan apabila terdapat pengaruh nyata maka diuji lanjut dengan
uji Mann-Whitney pada selang kepercayaan 95%. Penentuan perlakuan terbaik menggunakan
metode indeks efektivitas atau De Garmo yang mengacu pada De Garmo dkk. (seperti yang
dikutip dalam Kartika dkk. 2025). Aplikasi yang digunakan untuk menganalisis data adalah
excel dan SPSS versi 21.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis Kadar Air

Kadar air merupakan komponen penting yang menunjukkan jumlah air yang terkandung
dalam suatu bahan pangan (Muthmainnah, 2026). Kadar air dalam suatu bahan pangan
berpengaruh terhadap mutu dan kualitas bahan pangan mencakup kenampakan, tekstur, dan cita
rasa makanan (Salim et al., 2017; Gultom, 2025). Kadar air dalam bahan pangan dapat
dipengaruhi oleh sifat bahan pangan dan efektivitas proses pengeringan, di mana fenomena
perpindahan panas yang terjadi selama pengeringan akan memicu proses terjadinya pengeluaran
kandungan air dari bahan pangan tersebut (Helmi et al., 2024). Nilai rata-rata kadar air dapat
dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai rata-rata kadar air (%) permen jelly buah kecapi

Perlakuan Kadar Air (%)
P1 15,208 + 3,789?
P2 14,221 + 0,8722
P3 13,874 + 3,2922
P4 13,919 £ 0,869?
P5 12,934 + 2,5842

Hasil analisis sidik ragam kadar air menunjukkan bahwa variasi gelling agent (agar -
karagenan) tidak berpengaruh secara nyata (p-value > 0,05) terhadap kadar air permen jelly
buah kecapi. Hal ini dikarenakan agar-agar dan karagenan memiliki kesamaan yaitu dapat
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memerangkap air pada proses pembentukan gel sehingga pada saat pengukuran kadar air
menunjukkan hasil yang tidak jauh berbeda (Octaviana & Pujilestari, 2024). Nilai rata-rata
kadar air permen jelly buah kecapi berkisar antara 12,087-14,553% dan telah memenuhi standar
mutu permen jelly yang ditetapkan dalam SNI 3547.2-2008 yaitu maksimal 20%.

Semakin tinggi konsentrasi karagenan yang digunakan maka kadar air yang dihasilkan
semakin tinggi. Hal tersebut sejalan dengan penelitian Andari dkk. (2023) yang menyatakan
bahwa konsentrasi yang sama pada penggunaan karagenan menghasilkan kadar air yang lebih
tinggi dibandingkan agar-agar sehingga semakin tinggi konsentrasi karagenan maka semakin
tinggi juga kandungan kadar airnya. Menurut Ma’arif dkk. (2021), peningkatan konsentrasi
karagenan dapat membentuk struktur double helix yang kuat. Struktur ini mampu menangkap
dan mengikat air di dalam matriks gel secara optimal sehingga air tidak mudah keluar dan
fenomena sineresis dapat diminimalkan.

Sementara itu, perlakuan kombinasi menunjukkan kadar air yang lebih rendah
dibandingkan penggunaan karagenan tunggal (P1) namun masih lebih tinggi dibandingkan
pengunaan agar-agar tunggal (P5). Hal ini menunjukkan bahwa penambahan agar-agar mulai
memengaruhi kemampuan matriks gel dalam menahan air. Verawati dkk. (2020) dalam
penelitiannya menyatakan bahwa peningkatan konsentrasi agar-agar menyebabkan penurunan
kadar air. Peningkatan konsentrasi agar-agar akan menyebabkan terciptanya jaringan ikatan
baru di antara polimer yang menyusun struktur gel (Hardoko et al., 2019). Rendahnya kadar air
pada perlakuan P5 menunjukkan bahwa agar-agar lebih efektif membentuk gel padat
dibandingkan karagenan sehingga kandungan air dalam produk menjadi lebih sedikit. Nilai rata-
rata kadar air yang diperoleh pada penelitian ini lebih rendah dari penelitian yang dilakukan
oleh Octaviana dan Pujilestari (2024) tentang penggunaan kombinasi karagenan dan agar dalam
pembuatan minuman jeli sari kedelai yang menghasilkan nilai kadar air berkisar 86,99-87,36%.

Analisis Kadar Abu

Kadar abu merupakan analisis yang menunjukkan jumlah kandungan mineral pada suatu
bahan (Helmi et al., 2024). Mineral memegang peranan penting dalam memelihara fungsi
biologis secara menyeluruh, mulai dari tingkat sel, jaringan, hingga organ di dalam tubuh
(Smith et al., 2023). Selama proses pembakaran dalam analisis kadar abu, bahan organik akan
terbakar, sementara bahan non-organiknya tetap tidak terbakar, dan sisa ini yang dikenal
sebagai abu (Hutami et al., 2019). Nilai rata-rata kadar abu dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Nilai rata-rata kadar abu (%) permen jelly buah kecapi

Perlakuan Kadar Abu (%)
P1 0,647 + 0,0942
P2 0,568 + 0,026%
e 0,555 + 0,159?
P4 0,542 + 0,055%
P5 0,487 £ 0,173?

Hasil analisis sidik ragam kadar abu menunjukkan bahwa variasi gelling agent (agar -
karagenan) tidak berpengaruh secara nyata (p-value > 0,05) terhadap kadar abu permen jelly
buah kecapi. Nilai rata-rata kadar abu permen jelly buah kecapi berkisar antara 0,487-0,647%
dan telah memenuhi standar mutu permen jelly yang ditetapkan dalam SNI 3547.2-2008 yaitu
maksimal 3%. Semakin tinggi konsentrasi agar-agar maka kadar abu semakin menurun. Hal ini
disebabkan karena kandungan mineral yang terdapat pada agar-agar relatif lebih rendah
dibandingkan dengan karagenan. Agar-agar memiliki kadar abu berkisar 2,45-3,61% (Rupa,
2016), sedangkan karagenan memiliki kadar abu berkisar 20,08-33,68% (Ega et al., 2016).
Penambahan bahan dengan kandungan mineral lebih rendah akan menurunkan kadar abu. Hal
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tersebut dapat dilihat dari perlakuan P5 yang memiliki kadar abu lebih rendah dibandingkan
dengan perlakuan P1. Disamping itu, hasil kadar abu pada masing-masing perlakuan relatif
rendah yang diduga karena adanya pertukaran ion yang terjadi pada agar-agar ataupun
karagenan. Hal ini sejalan dengan penelitian (Hutami et al., 2019) yang mengemukakan bahwa
kadar abu yang rendah diduga karena adanya pertukaran ion yang terjadi pada karagenan
ataupun gelatin, sehingga dapat menurunkan nilai mineral atau kadar abu permen jelly.

Nilai rata-rata kadar abu pada perlakuan kombinasi (P4, P3, dan P2) meningkat seiring
bertambahnya jumlah konsentrasi karagenan dalam kombinasi dengan agar-agar. Hal ini sejalan
dengan hasil penelitian Rosyidah dan Utomo (2026) yang menyatakan bahwa semakin tinggi
konsentrasi karagenan dalam kombinasi gelatin maka kadar abu permen jelly semakin
meningkat. Studi sebelumnya juga menyatakan bahwa peningkatan konsentrasi karagenan
dapat meningkatkan kadar abu permen jelly (Daniela et al., 2024). Karagenan sendiri berasal
dari rumput laut yang mengandung mineral tinggi seperti kalium, kalsium, dan natrium dalam
jumlah tinggi. Mineral tersebut akan tersisa sebagai abu setelah proses pembakaran. Jumlah
kadar abu karagenan dipengaruhi oleh keberadaan garam dan mineral yang melekat pada
rumput laut, seperti K, Ca, Na, Mg, dan ammonium galaktosa (Ega et al., 2016). Kandungan
mineral yang tinggi menyebabkan residu abu yang dihasilkan juga lebih besar. Dengan
demikian, peningkatan konsentrasi karagenan meningkatkan kadar abu, sedangkan peningkatan
agar-agar menurunkannya. Nilai rata-rata kadar abu yang diperoleh pada penelitian ini lebih
rendah dari penelitian yang dilakukan oleh Firdaus (2025) tentang penggunaan kombinasi agar-
agar dan gelatin dalam pembuatan permen jelly jeruk siam madu yang menghasilkan nilai kadar
abu berkisar 0,982-0,999%.

Analisis Kadar Gula Reduksi

Salah satu parameter penting dalam menentukan karakteristik kualitas permen adalah
gula reduksi (Fajarini et al., 2018). Gula reduksi adalah golongan gula yang memiliki
kemampuan untuk mereduksi senyawa-senyawa penerima elektron, contohnya glukosa,
fruktosa, laktosa, dan maltosa (Helmi et al., 2024). Bagian akhir dari gula pereduksi adalah
bagian yang mengandung keton bebas atau gugus aldehida (Syafitri et al., 2025). Analisis kadar
gula reduksi dilakukan untuk mengetahui total gula reduksi yang ada dalam permen jelly buah
kecapi. Nilai rata-rata kadar gula reduksi dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Nilai rata-rata kadar gula reduksi (%) permen jelly buah kecapi

Perlakuan Kadar Gula Reduksi (%)
P1 16,849 £ 0,205¢
P2 11,147 +0,022¢
P3 9,295 £ 0,304°¢
P4 7,869 + 0,202°
P5 6,555 £+ 0,073?

Keterangan: huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata antar perlakuan pada uji lanjut
DMRT 5%

Hasil analisis sidik ragam kadar gula reduksi menunjukkan bahwa variasi gelling agent
(agar - karagenan) berpengaruh secara nyata (p-value < 0,05) terhadap kadar gula reduksi
permen jelly buah kecapi. Nilai rata-rata kadar gula reduksi permen jelly buah kecapi berkisar
antara 6,555-16,849% dan telah memenuhi standar mutu permen jelly yang ditetapkan dalam
SNI 3547.2-2008 yaitu maksimal 25%. Semakin menurun konsentrasi agar-agar dan semakin
meningkat konsentrasi karagenan maka kadar gula reduksi semakin meningkat. Hal ini
disebabkan karena agar-agar memiliki struktur polisakarida yang lebih stabil dan sulit
terhidrolisis, sedangkan karagenan memiliki struktur galaktosa sulfat yang lebih rentan
mengalami hidrolisis parsial dibandingkan agar-agar. Karagenan merupakan polisakarida rantai
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panjang dengan molekul galaktan unit-unit utamanya adalah galaktosa (Syabuddin & Nurhayati
2019). Menurut Fajarini dkk. (2018), peningkatan konsentrasi karagenan dapat meningkatkan
gugus reduktifnya sehingga komponen gula reduksi yang dihasilkan akan meningkat.

Kandungan karbohidrat yang terdapat pada agar-agar dan karagenan juga berpengaruh
terhadap kadar gula reduksi. Kadar karbohidrat agar-agar lebih lebih rendah dibandingkan
rumput laut penghasil karagenan. Agar-agar memiliki kadar karbohidrat berkisar 67,81-69,03%
(Rupa, 2016), sedangkan karagenan memiliki kadar karbohidrat sebesar 71,56% (Singdopong
et al., 2022). Selain itu, kandungan sukrosa yang ada pada permen jelly juga berpengaruh
terhadap kadar gula reduksi. Menurut Syafitri dkk. (2025), sukrosa yang terdapat pada adonan
permen jelly akan mengalami hidrolisis ketika dimasak. Proses yang dikenal sebagai inversi
sukrosa ini menghasilkan gula invert berupa campuran glukosa dan fruktosa, yang keduanya
merupakan gula reduksi. Inversi tersebut dapat dilakukan dengan cara memanaskan sukrosa
bersama dengan asam atau dengan menambahkan enzim invertase. Nilai rata-rata kadar gula
reduksi yang diperoleh pada penelitian ini lebih rendah dari penelitian yang dilakukan oleh
Bactiar et al., (2017) tentang penambahan karagenan dalam pembuatan permen jelly ekstrak
jahe merah yang menghasilkan nilai kadar gula reduksi berkisar 19,74-21,25%.

Analisis Kadar Serat Kasar

Serat kasar adalah serat yang tidak dapat diurai oleh bahan kimia tertentu (Fera et al.,
2021). Pada umumnya, kandungan serat kasar dalam pangan lebih rendah dibandingkan dengan
serat makanan, karena kemampuan bahan kimia (natrium hidroksida dan asam sulfat) dalam
mengurai komponen pangan lebih besar dibandingkan enzim pencernaan (Yusmita & Wijayanti
2018). Nilai rata-rata kadar serat kasar dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Nilai rata-rata kadar serat kasar (%) permen jelly buah kecapi

Perlakuan Kadar Serat Kasar (%)
P1 1,230 + 0,0632
P2 2,010 + 0,035P
P3 2,627 £ 0,007°¢
P4 2,845 + 0,005¢
P5 3,048 £ 0,003°

Keterangan: huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata antar perlakuan pada uji lanjut
DMRT 5%

Hasil analisis sidik ragam kadar serat kasar menunjukkan bahwa variasi gelling agent
(agar - karagenan) berpengaruh secara nyata (p-value < 0,05) terhadap kadar serat kasar permen
jelly buah kecapi. Nilai rata-rata kadar serat kasar permen jelly buah kecapi berkisar antara
1,230-3,048%. Semakin tinggi konsentrasi agar-agar maka kadar serat kasar semakin
meningkat. Penggunaan konsentrasi agar-agar tunggal (P1) menghasilkan kadar serat kasar
yang lebih tinggi dibandingkan dengan konsentrasi karagenan tunggal (P5). Hal ini sejalan
dengan hasil penelitian Andari dkk. (2023) yang menyatakan bahwa konsentrasi yang sama
pada penggunaan agar-agar menghasilkan kadar serat kasar yang lebih tinggi dibandingkan
karagenan. Penggunaan agar-agar dan karagenan pada perlakuan kombinasi (P2, P3, dan P4)
meningkatkan kadar serat kasar secara bertahap. Hal ini disebabkan oleh terbentuknya jaringan
gel kompleks dari interaksi kedua hidrokoloid dan dapat meningkatkan jumlah residu. Kondisi
ini menyebabkan peningkatan nilai serat kasar dibandingkan penggunaan karagenan tunggal.
Menurut Verawati dkk. (2020), agar-agar dan karagenan adalah bahan yang memiliki fungsi
sebagai pengemulsi, penstabil, dan pengental yang mampu menjaga kestabilan sistem disperse
yang homogen.

Kadar serat kasar tertinggi terdapat pada perlakuan P5 karena agar-agar mengandung
polisakarida kompleks yang lebih tinggi sehingga menghasilkan residu yang lebih besar. Agar-
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agar adalah polisakarida kompleks yang tersusun dari agarosa dan agaropektin yang
dimanfaatkan dalam penyusunan media pertumbuhan mikroba, permen, dan agar jelly (Mauli,
2018). Kandungan agarosa dan agaropektin berkontribusi terhadap peningkatan serat yang tidak
terdegradasi selama analisis. Selain itu, struktur gel lebih kuat membuat bahan tidak mudah
terurai selama proses analisis. Hal ini memperkuat bahwa agar-agar merupakan sumber serat
yang lebih tinggi dibandingkan karagenan. Menurut Hidayah dkk. (2022), agar-agar memiliki
kandungan serat yang tinggi yang dapat bermanfaat bagi kesehatan. Legowo dkk. (2022)
mengemukakan bahwa salah satu peran dari serat kasar adalah mendorong pergerakan
peristaltik di saluran pencernaan sehingga proses pencernaan di dalam tubuh dapat berlangsung
dengan baik. Meskipun komponen dari serat kasar ini tidak mengandung nilai gizi,
keberadaannya sangat penting untuk memperlancar proses pencernaan dalam tubuh agar proses
pencernaan tersebut lancar (peristaltik). Nilai rata-rata kadar serat kasar yang diperoleh pada
penelitian ini lebih tinggi dari penelitian yang dilakukan olen Andari dkk. (2023) tentang
penggunaan karagenan dan agar-agar dalam pembuatan selai lembaran pedada yang
menghasilkan nilai kadar serat kasar berkisar 0,42-0,66% untuk karagenan dan 0,61-0,82%
untuk agar-agar.

Analisis Profil Tekstur

Analisis profil tekstur atau Texture Profile Analysis (TPA) adalah metode instrumental
yang digunakan untuk menganalisis sifat tekstur makanan (Yusof et al., 2019). Pada umumnya,
alat yang digunakan untuk menganalisis profil tekstur adalah texture analyzer yang bekerja
berdasarkan prinsip pemberian gaya tekan pada sampel dan kemudian menghasilkan profil
tekstur dalam bentuk grafik yang menggambarkan hubungan antara gaya dengan jarak
(Khoirunnisah et al., 2024). Tekstur merupakan faktor penting sebagai atribut kualitas dari
suatu bahan pangan yang dapat memengaruhi persepsi konsumen terhadap mutu bahan pangan
tersebut (Sari et al., 2024). Tekstur permen jelly diperoleh dari bahan pembentuk gel selama
proses pembuatan yang terjadi karena adanya ikatan silang rantai polimer sehingga
menciptakan jaringan tiga dimensi yang mengikat air di dalamnya dan membentuk tekstur yang
kuat (Zhaki et al., seperti yang dikutip dalam Astuti et al., 2024). Parameter profil tekstur yang
diukur dalam penelitian ini adalah hardness, cohesiveness, springiness, gumminess, chewiness,
adhesiveness, dan resilience.

a) Hardness

Hardness atau kekerasan dapat didefinisikan sebagai besarnya gaya tekan yang
diperlukan untuk memecah atau menghancurkan suatu bahan pangan (Khoirunnisah et al.,
2024). Parameter ini merujuk pada gaya maksimum yang diaplikasikan untuk menekan bahan
sampai titik tertentu (Rosyidah & Utomo 2026). Hardness merupakan salah satu parameter
penting dalam pembuatan permen jelly karena dapat menentukan kekuatan gel yang terbentuk
dan memengaruhi penerimaan panelis terhadap produk (Kusumaningrum et al., 2016). Nilai
rata-rata analisis profil tekstur hardness permen jelly buah kecapi dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Nilai rata-rata hardness (gf) permen jelly buah kecapi

Perlakuan Hardness (gf)
P1 1066,018 + 86,736°
P2 438,691 + 57,3142
P3 533,879 + 61,4192
P4 534,100 + 167,808
P5 544,735 + 144,765°

Keterangan: huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata antar perlakuan pada uji lanjut
DMRT 5%
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Hasil analisis sidik ragam hardness menunjukkan bahwa variasi gelling agent (agar -
karagenan) berpengaruh secara nyata (p-value < 0,05) terhadap tingkat hardness permen jelly
buah kecapi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan P1 yang menggunakan karagenan
tunggal menghasilkan tingkat hardness paling tinggi dibandingkan perlakuan agar-agar tunggal
maupun kombinasi. Tingginya nilai hardness pada P1 diduga karena karagenan mampu
membentuk struktur gel yang kuat dan memiliki sifat mengikat air. Menurut Astuti et al.,
(2023), karagenan memiliki kemampuan mengikat air yang tinggi sehingga menghasilkan gel
yang kuat dan kokoh. Pembentukan gel terjadi melalui pengikatan gugus karboksil dan hidroksil
bebas dari karagenan dengan air. Hasil ini sejalan dengan Marzelly et al., (2017) yang
menyatakan bahwa ikatan-ikatan silang dalam gel karagenan akan membentuk bangunan tiga
dimensi yang bersambungan, kemudian jala tersebut akan menangkap air yang ada dalam gel
lalu akan membentuk struktur yang tegar serta kaku sehingga tahan terhadap tekanan atau gaya
apapun.

Sementara itu, perlakuan P5 menghasilkan hardness yang lebih rendah dibandingkan
P1 namun masih lebih tinggi dari perlakuan kombinasi yang menunjukkan bahwa agar-agar
juga mampu membentuk struktur gel yang cukup kuat meskipun tidak sekuat karagenan karena
struktur gel pada agar-agar cenderung lebih rapuh sehingga nilai hardness yang dihasilkan lebih
rendah. Penelitian Octaviana dan Pujilestari (2024) mengemukakan bahwa agar memiliki
kandungan agarosa dan agaropektin yakni rantai polimer yang dapat menghasilkan gel yang
kuat dan kokoh. Namun, meskipun menghasilkan struktur yang kokoh, karakteristik gel yang
terbentuk umumnya bersifat rapuh (brittle) (Ramadhan, 2025). Nilai hardness permen jelly
dalam penelitian berkisar antara 438,691 gf hingga 1.066,018 gf, yang lebih tinggi daripada
nilai hardness pada penelitian Astuti dkk. (2024) terkait permen jelly karagenan dengan gom
arab yang menghasilkan nilai hardness berkisar antara 195,25 gf hingga 586,81 gf.

b) Cohesiveness

Cohesiveness dapat diartikan sebagai besarnya gaya yang dibutuhkan guna memicu
deformasi atau perubahan wujud pada produk pangan sebelum terputus (Soedirga & Tirto
2023). Parameter ini menggambarkan kekekuatan ikatan internal penyusun bahan pangan ketika
mengalami perubahan struktur akibat tekanan mekanis (Indrawan et al., 2025). Nilai
Cohesiveness menunjukkan tingkat kerekatan atau kekompakan antar partikel produk pangan
setelah menerima tekanan atau gigitan (Anggraeni et al., 2023; Sujata et al., 2025). Nilai rata-
rata analisis profil tekstur cohesiveness permen jelly buah kecapi dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Nilai rata-rata cohesiveness (%) permen jelly buah kecapi

Perlakuan Cohesiveness (%)
P1 0,672 + 0,026?
P2 0,708 £+ 0,0272
P3 0,732 + 0,005?
P4 0,757 £ 0,021®
P5 0,727 £ 0,0772

Hasil uji Kruskal-Wallis cohesiveness menunjukkan bahwa variasi gelling agent (agar -
karagenan) tidak berpengaruh secara nyata (p-value > 0,05) terhadap tingkat cohesiveness
permen jelly buah kecapi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan P4 menghasilkan
tingkat cohesiveness paling tinggi dibandingkan perlakuan lainnya. Tingginya cohesiveness
menunjukkan bahwa struktur gel yang terbentuk memiliki kemampuan mempertahankan
integritas selama proses pengunyahan. Menurut Indrawan dkk. (2025), tingginya nilai
cohesiveness menunjukkan bahwa perlakuan tersebut menghasilkan permen jelly yang tidak
mudah dikunyah dan ditelan.
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Sementara itu, nilai cohesiveness terendah terdapat pada perlakuan P1. Nilai
cohesiveness yang rendah menunjukkan bahwa perlakuan tersebut menghasilkan permen jelly
yang mudah dikunyah dan ditelan (Indrawan et al., 2025). Hal ini diperkuat oleh pendapat
Yusof dkk. (2019) yang menyatakan bahwa permen jelly mudah dikunyah dan ditelan jika
memiliki nilai cohesiveness rendah. Meskipun perlakuan P1 menghasilkan hardness tertinggi,
struktur gel yang terbentuk cenderung kurang elastis sehingga mudah terpecah saat diberikan
tekanan berulang. Karagenan membentuk gel yang kuat namun kurang fleksibel sehingga
menurunkan kemampuan produk mempertahankan kesatuan tekstur. Penelitian Kim dkk.
(2020) menjelaskan bahwa tekstur jelly yang terlalu keras umumnya memiliki cohesiveness
lebih rendah. Selain itu, rendahnya cohesiveness pada penggunaan karagenan tunggal sejalan
dengan penelitian Indrawan dkk. (2025) yang menunjukkan bahwa penggunaan karagenan
tunggal menghasilkan nilai cohesiveness yang lebih rendah dibandingkan penggunaan gelatin
tunggal yaitu sebesar 0,19.

c) Springiness

Springiness atau elastisitas merupakan kecepatan suatu sampel untuk kembali ke wujud
semula setelah gaya yang diberikan dihilangkan (Khotimah et al., 2024). Karakteristik tekstur
springiness mencerminkan kemampuan elastisitas suatu produk pangan dalam memulihkan
struktur bentuk aslinya (Khoirunnisah et al., 2024). Nilai rata-rata analisis profil tekstur
springiness permen jelly buah kecapi dapat dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Nilai rata-rata springiness (%) permen jelly buah kecapi

Perlakuan Springiness (%)
P1 0,915 + 0,016?
P2 0,975 £ 0,001?
P3 0,963 + 0,0242
P4 0,956 + 0,0272
BS 0,972 + 0,035?

Hasil uji Kruskal-Wallis springiness menunjukkan bahwa variasi gelling agent (agar -
karagenan) tidak berpengaruh secara nyata (p-value > 0,05) terhadap tingkat springiness
permen jelly buah kecapi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan P2 menghasilkan
nilai springiness tertinggi, yang menandakan kemampuan produk paling baik untuk kembali ke
bentuk semula setelah diberikan tekanan. Tingginya nilai springiness menunjukkan bahwa
tekstur permen jelly lebih kenyal dan elastis ketika dikunyah. Menurut Khotimah dkk. (2024),
semakin tinggi nilai springiness yang dimiliki menunjukkan bahwa produk yang dihasilkan
semakin elastisitas.

Sementara itu, perlakuan P1 memiliki nilai springiness yang sedikit lebih rendah
meskipun masih berkisar 0,9%, yakni sebesar 0,915. Hal ini dapat disebabkan oleh jenis
pembentuk gel yang digunakan, yakni kappa karagenan. Rendahnya springiness menunjukkan
bahwa gel yang terbentuk terlalu kaku sehingga kurang mampu kembali ke bentuk semula
setelah ditekan. Hasil ini sejalan dengan penelitian Parnanto dkk. (2016) yang menyatakan
bahwa karagenan memiliki karakteristik gel yang keras dan kaku sehingga terjadi penurunan
elastisitas. Selain itu, juga disebutkan bahwa nilai springiness atau elastisitas berbanding
terbalik dengan kekerasan atau hardness. Hal tersebut diperkuat dengan pendapat Susilawati
dkk. (2022) yang mengemukakan bahwa nilai elastisitas permen jelly berbanding terbalik
dengan nilai kekerasan. Semakin tinggi nilai kekerasan maka nilai elastisitas semakin kecil.
Nilai springiness permen jelly dalam penelitian berkisar antara 0,915-0,975%. Hasil tersebut
mirip dengan penelitian Muthmainnah (2026) terkait permen jelly daun kelor dengan variasi
kappa karagenan dan stevia yang menghasilkan nilai springiness sebesar 0,91.
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d) Gumminess

Gumminess merupakan parameter tekstur yang menunjukkan besarnya energi yang
dibutuhkan untuk menghancurkan makanan semi padat hingga siap ditelan (Mahat et al., 2020).
Gumminess adalah parameter sekunder yang dihitung sebagai hasil perkalian hardness dengan
cohesiveness (Yusof et al., 2019). Nilai gumminess berbanding lurus dengan nilai hardness
(Indrawan et al., 2025). Nilai rata-rata analisis profil tekstur gumminess permen jelly buah
kecapi dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Nilai rata-rata gumminess (gf) permen jelly buah kecapi

Perlakuan Gumminess (gf)
P1 718,148 + 84,863°
P2 311,587 + 52,2332
P3 391,006 + 47,7372
P4 406,370 + 132,161°
ES 401,720 + 141,255?

Keterangan: huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata antar perlakuan pada uji lanjut
DMRT 5%

Hasil analisis sidik ragam gumminess menunjukkan bahwa variasi gelling agent (agar -
karagenan) berpengaruh secara nyata (p-value < 0,05) terhadap tingkat gumminess permen jelly
buah kecapi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai gumminess tertinggi terdapat pada
perlakuan P1, sedangkan perlakuan terendah terdapat pada perlakuan P2. Tingginya nilai
gumminess pada P1 diduga karena penggunaan karagenan tunggal mampu membentuk struktur
gel yang lebih padat, kuat, dan kompak sehingga meningkatkan kekuatan struktur permen jelly
buah kecapi. Hasil ini sejalan dengan penelitian Pujiastuti dkk. (2025) dan Muthmainnah (2026)
yang menyatakan bahwa permen jelly dengan penambahan kappa karagenan memiliki nilai
gumminess lebih tinggi karena memiliki sifat mengikat air yang menyebabkan peningkatan
kekenyalan pada permen jelly.

Karagenan memiliki kemampuan membentuk struktur matriks tiga dimensi yang stabil
(Rosyidah & Utomo 2026). Semakin kuat jaringan gel yang terbentuk, maka semakin tinggi
pula nilai gumminess yang dihasilkan pada produk permen jelly. Nilai gumminess permen jelly
berbanding lurus dengan nilai hardness dimana nilai hardness tertinggi juga terdapat pada
perlakuan P1. Hasil ini sejalan dengan penelitian Sari dkk. (2024) yang menyatakan bahwa
semakin tinggi nilai hardness pada permen jelly maka nilai gumminess juga akan semakin
tinggi. Sementara itu, rendahnya nilai gumminess pada perlakuan P2 diduga menghasilkan
struktur gel yang kurang stabil dan kurang kompak karena proporsi kedua bahan pembentuk gel
belum mampu membentuk matriks yang stabil sehingga tekstur produk menjadi lebih lunak.
Menurut Indrawan dkk. (2025), faktor utama yang memengaruhi tinggi rendahnya tingkat
gumminess adalah konsentrasi hidrokoloid yang digunakan. Nilai gumminess permen jelly
dalam penelitian berkisar antara 311,586 gf hingga 718,149 gf, yang lebih rendah daripada
penelitian Susilawati dkk. (2022) terkait permen jelly ekstrak temu mangga dan sari buah
mangga arumanis dengan variasi gelling agent karagenan dan gum arab yang menghasilkan
nilai gumminess berkisar antara 561,14 gf hingga 785,36 gf.

e) Chewiness

Menurut Mahat dkk. (2020), chewiness merupakan ekspresi tekstur kenyal permen jelly
saat dikunyah. Chewiness menunjukkan jumlah energi yang dibutuhkan untuk mengunyah
makanan sebelum dapat ditelan. Chewiness dapat disebut juga sebagai daya kunyah yang
dihitung berdasarkan nilai gumminess dikalikan dengan springiness (Putri et al., 2022). Sifat
tekstur pada chewiness yaitu memiliki kemiripan dengan gumminess, dimana nilai kedua
parameter tersebut akan meningkat seiring meningkatnya tingkat hardness (Indrawan et al.,
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2025). Nilai rata-rata analisis profil tekstur chewiness permen jelly buah kecapi dapat dilihat
pada Tabel 10.

Tabel 10. Nilai rata-rata chewiness (gf) permen jelly buah kecapi

Perlakuan Chewiness (gf)
P1 658,163 * 88,285"
P2 303,710 + 51,0562
P3 377,426 + 55,2522
P4 390,728 + 139,0972
P5 393,018 + 149,148

Keterangan: huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata antar perlakuan pada uji lanjut
DMRT 5%

Hasil analisis sidik ragam chewiness menunjukkan bahwa variasi gelling agent (agar -
karagenan) berpengaruh secara nyata (p-value < 0,05) terhadap tingkat chewiness permen jelly
buah kecapi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai chewiness tertinggi terdapat pada
perlakuan P1. Tingginya nilai chewiness pada P1 disebabkan oleh tingginya nilai hardness
meskipun nilai springiness rendah. Hal ini menunjukkan bahwa kekuatan gel karagenan
memberikan kontribusi besar terhadap total energi pengunyahan. Menurut Khoirunnisah et al.,
(2024), tingkat chewiness berkaitan dengan kekerasan produk karena chewiness merupakan
nilai yang didapatkan dari hasil perkalian antara hardness, cohesiveness, dan springiness.
Semakin tinggi tingkat kekerasan maka semakin besar daya kunyah yang diperlukan untuk
mengonsumsinya.

Sebaliknya, nilai chewiness terendah terdapat pada perlakuan P2. Rendahnya nilai
chewiness pada P2 diduga karena konsentrasi agar-agar yang rendah belum mampu bersinergi
optimal dengan karagenan sehingga membentuk struktur gel yang lebih lunak. Agar-agar
sendiri cenderung membentuk gel yang keras tetapi rapuh sehingga kombinasi yang tidak
seimbang dapat menurunkan kekenyalan produk. Penelitian Octaviana dan Pujilestari (2024)
mengemukakan bahwa agar-agar memiliki kandungan agarosa dan agaropektin yakni rantai
polimer yang dapat menghasilkan gel yang kuat dan kokoh. Namun, meskipun menghasilkan
struktur yang kokoh, karakteristik gel yang terbentuk umumnya bersifat rapuh (brittle)
(Ramadhan, 2025). Rendahnya chewiness juga menunjukkan bahwa produk membutuhkan
energi lebih sedikit untuk dikunyah hingga siap ditelan. Nilai chewiness permen jelly dalam
penelitian berkisar antara 303,710 gf hingga 658,163 gf. Sementara itu, pada penelitian
Indrawan dkk. (2025) terkait permen jelly dengan perbedaan konsentrasi refined kappa
karagenan dan gelatin menghasilkan nilai chewiness berkisar antara 1,29 N hingga 80,65 N.

f) Adhesiveness

Adhesiveness atau kelengketan merupakan karakteristik tekstur yang menunjukkan sifat
lekat produk makanan pada permukaan gigi ketika proses pengunyahan berlangsung (Rahmadi
et al., 2021). Adhesiveness merujuk pada daya tarik atau kecenderungan suatu produk pangan
untuk menempel pada permukaan material lainnya (Dwiloka et al., 2024). Jumlah kadar air di
dalam suatu produk pangan memiliki pengaruh yang signifikan terhadap penentuan parameter
ini (Muthmainnah, 2026). Nilai rata-rata analisis profil tekstur adhesiveness permen jelly buah
kecapi dapat dilihat pada Tabel 11.

Tabel 11. Nilai rata-rata adhesiveness (g.sec) permen jelly buah kecapi

Perlakuan Adhesiveness (g.sec)
P1 -51,771 + 8,4812
P2 -7,020 + 0,750?
P3 -6,578 + 0,519°
P4 -6,609 + 1,440?
P5 -6,070 + 4,656
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Hasil uji Kruskal-Wallis adhesiveness menunjukkan bahwa variasi gelling agent (agar
- karagenan) tidak berpengaruh secara nyata (p-value > 0,05) terhadap tingkat adhesiveness
permen jelly buah kecapi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan P1 yang
menggunakan karagenan tunggal memiliki nilai adhesiveness yang semakin negatif, sehingga
memiliki sifat lengket yang paling tinggi. Hal ini sejalan dengan penelitian Liu dkk. (2025)
yang menyatakan bahwa nilai adhesiveness yang semakin negatif menandakan meningkatnya
sifat lengket produk. Karagenan memiliki kemampuan mengikat air yang lebih besar sehingga
memiliki kadar air yang lebih tinggi. Ma’arif dkk. (2021) menyebutkan bahwa semakin tinggi
kadar air yang terkandung, maka tingkat kelengketan bahan pangan tersebut juga akan semakin
meningkat.

Pengukuran tekstur adhesiveness dengan hardness, terdapat kecenderungan bahwa
semakin keras suatu permen maka permen tersebut semakin lengket yang ditunjukkan pada
perlakuan P1 yang juga memiliki nilai hardness paling tinggi. Hal tersebut sejalan dengan
penelitian Pelawi dkk. (2023) yang menyatakan bahwa semakin keras suatu permen maka
permen tersebut semakin lengket. Hal tersebut diperkuat oleh pendapat Khairunnisa dan Sofyan
(2025) yang mengemukakan bahwa kekerasan permukaan produk dapat memengaruhi nilai
adhesiveness. Selain itu, faktor yang dapat memengaruhi nilai adhesiveness adalah jumlah gula
yang ditambahkan. Menurut Dwiloka dkk. (2024), jumlah gula yang ditambahkan ke dalam
selai juga dapat berpengaruh terhadap kelengketan selai. Nilai adhesiveness permen jelly dalam
penelitian berkisar antara -51,771 g.sec hingga -6,070 g.sec. Sementara itu, pada penelitian
Nurhasanah dkk. (2025) terkait gummy candies rendah kalori dengan penambahan
mikroenkapsulasi ekstrak daun sungkai dan jenis pemanis yang berbeda (xilitol dan sukralosa)
menghasilkan nilai adhesiveness berkisar antara -5,588 g.sec hingga -0,475 g.sec.

g) Resilience

Resilience dapat didefinisikan sebagai tingkat kekuatan dan kecepatan pemulihan
sampel melalui pembagian energi upstroke terhadap energi downstroke dari kompresi pertama
(Purnawijayanti et al., 2025). Resilience menunjukkan sejauh mana sampel yang mengalami
deformasi dapat kembali ke bentuk aslinya dalam kondisi yang sama (Dou et al., 2023).
Menurut Safitri dkk. (2025), nilai parameter resilience diambil dari rasio area titik balik
pembalikan pertama yang melewati sumbu x dengan luas area yang dihasilkan pada siklus
kompresi pertama. Nilai rata-rata analisis profil tekstur resilience permen jelly buah kecapi
dapat dilihat pada Tabel 12.

Tabel 12. Nilai rata-rata resilience (%) permen jelly buah kecapi

Perlakuan Resilience (%)
P1 0,397 + 0,068?
P2 0,370 £ 0,015%
P3 0,387 + 0,0042
P4 0,392 £+ 0,010?
P5 0,373 + 0,060?

Hasil uji Kruskal-Wallis resilience menunjukkan bahwa variasi gelling agent (agar -
karagenan) tidak berpengaruh secara nyata (p-value > 0,05) terhadap tingkat resilience permen
jelly buah kecapi. Hal ini mengindikasikan bahwa kecepatan dan kemampuan awal pemulihan
deformasi relatif seragam yang diduga karena adanya komponen lain seperti gula yang
ditambahkan dalam jumlah tetap pada setiap perlakuan yang turut berperan dalam menentukan
sifat elastis awal gel. Hasil ini sejalan dengan penelitian Liu dkk. (2025) yang menyatakan
bahwa komponen lain seperti gula dan lemak yang digunakan dalam jumlah tetap pada setiap
perlakuan turut berperan dalam menentukan sifat elastis awal gel, sehingga variasi ekstrak daun
cincau hijau tidak berpengaruh secara signifikan terhadap parameter ini.
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai resilience tertinggi terdapat pada perlakuan
P1, sedangkan nilai resilience terendah terdapat pada perlakuan P2. Tingginya resilience pada
P1 menunjukkan bahwa karagenan tunggal mampu membentuk jaringan gel elastis yang dapat
kembali ke bentuk awal setelah diberi tekanan, sedangkan rendahnya resilience pada P2 diduga
akibat kombinasi hidrokoloid yang belum optimal sehingga struktur gel menjadi kurang stabil
dan kurang mampu memulihkan bentuknya setelah deformasi. Menurut Hanun dkk. (2025),
penambahan tepung rumput laut Eucheuma cottonii pada nugget udang dogol meningkatkan
nilai elastisitas yang disebabkan oleh perubahan struktur internal produk, yang menjadi lebih
elastis dan menyerap serta melepaskan energi lebih efisien ketika tekanan diterapkan. Nilai
resilience permen jelly dalam penelitian berkisar antara 0,370-0,397%, yang lebih tinggi
daripada nilai resilience pada penelitian Prameswari dkk. (2026) terkait jelly stick ekstrak jahe
gajah dengan penambahan jelly powder yang menghasilkan nilai resilience sebesar 0,113.

Organoleptik

Menurut Gusnadi dkk. (2021), cara pengujian yang memanfaatkan kemampuan indra
manusia sebagai alat utama untuk mengukur daya penerimaan pada suatu produk adalah uji
organoleptik, yang juga dikenal sebagai uji indra atau uji sensori. Indra yang digunakan dalam
uji ini meliputi mata (indra penglihat), hidung (indra pencium), lidah (indra pengecap), dan
tangan (indra peraba). Secara umum, ada tiga jenis uji organoleptik, yaitu discriminative test
(uji pembedaan), descriptive test (uji deskriptif atau mutu hedonik), dan affective test (uji afektif
atau hedonik) (Permadi et al., 2019). Jenis uji organoleptik yang digunakan pada penelitian ini
adalah uji hedonik yang merupakan pengujian yang paling umum digunakan untuk menilai
seberapa suka seseorang terhadap suatu produk (Suryono et al., 2018). Menurut Qamariah dkk.
(2022), prinsip dari pengujian hedonik adalah meminta penelis untuk memberikan pendapat
pribadi mengenai seberapa mereka menyukai atau tidak menyukai produk yang dinilai,
termasuk juga penilaian dalam tingkatan kesukaan atau ketidaksukaan dalam bentuk skala
hedonik. Skala ini kemudian diubah menjadi skala numerik dengan angka yang meningkat
sesuai dengan tingkat kesukaan.

a) Kenampakan

Tingkat kesukaan panelis terhadap suatu produk ditentukan oleh kenampakan visual
sebagai atribut sensori yang memberikan kesan pertama terhadap produk yang diuji (Mumtazah
et al., 2021). Karakteristik yang pertama kali dinilai oleh panelis saat mengonsumsi suatu
produk adalah kenampakan (Anwar et al., 2019). Beberapa aspek umum yang terdapat pada
kenampakan adalah warna dan bentuk (Riandani, 2024). Warna dipandang sebagai parameter
krusial dalam penentuan mutu makanan karena aspek visual ini dapat dijadikan sebagai acuan
untuk mengestimasi cita rasa, tekstur, nilai gizi, dan sifat mikrobiologis (Andari et al., 2023).
Karakteristik warna diidentifikasi sebagai karakteristik visual yang tampil paling awal melalui
indra penglihatan sebelum evaluasi terhadap atribut penilaian lain dilakukan (Ramadani et al.,
seperti yang dikutip dalam Fatmawati et al., 2022). Nilai rata-rata uji hedonik kenampakan
permen jelly buah kecapi dapat dilihat pada Tabel 13.

Tabel 13. Nilai rata-rata kenampakan permen jelly buah kecapi

Perlakuan Kenampakan
P1 2,933 £1,437°
P2 3,267 £1,172°
P3 3,933 + 0,868"
P4 4,233 £ 0,774b®
P35 4,50 £ 0,682°

Keterangan: huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata antar perlakuan pada uji lanjut
Mann-Whitney 5%
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Berdasarkan Tabel 13, dapat diketahui bahwa nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis
terhadap kenampakan permen jelly buah kecapi berkisar 2,933-4,50 (agak suka sampai sangat
suka). Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa variasi gelling agent (agar - karagenan)
berpengaruh secara nyata (p-value < 0,05) terhadap kenampakan permen jelly buah kecapi.
Nilai kesukaan tertinggi terhadap kenampakan terdapat pada perlakuan P5 (agar-agar tunggal)
sebesar 4,50 (suka sampai sangat suka) dan nilai kesukaan terendah terhadap kenampakan
terdapat pada perlakuan P1 (karagenan tunggal) sebesar 2,93 (agak suka). Semakin tinggi
konsentrasi agar-agar maka warna yang dihasilkan semakin tidak cerah (buram), sedangkan
semakin rendah konsentrasi agar-agar maka warna semakin pucat. Penggunaan konsentrasi
agar-agar yang tinggi menyebabkan proses pemasakan mengalami karamelisasi gula yang
semakin cepat sehingga memengaruhi warna permen jelly yang dihasilkan. Hal ini sejalan
dengan penelitian Fatmawati dkk. (2022) yang menyatakan bahwa perlakuan konsentrasi agar-
agar yang tinggi berpengaruh terhadap warna permen jelly yang dihasilkan akibat adanya proses
pemasakan sehingga terjadi karamelisasi gula yang semakin cepat. Penelitian lain juga
menunjukkan bahwa penggunaan agar-agar yang semakin banyak berpengaruh terhadap warna
permen jelly jeruk siam madu yang menghasilkan warna yang semakin orange atau gelap
(Firdaus, 2025). Hasil uji lanjut Mann-Whitney menunjukkan bahwa terdapat perbedaan antar
perlakuan dimana pada Tabel 13 terlihat bahwa panelis cenderung menyukai kenampakan
permen jelly buah kecapi dengan konsentrasi agar-agar tunggal. Hal ini dikarenakan produk
permen jelly buah kecapi yang disukai tersebut memiliki kenampakan yang baik dibandingkan
perlakuan lainnya, yakni utuh (membentuk bulir cetakan, tidak meleleh) dan rapi. Kenampakan
permen jelly buah kecapi dapat dilihat pada Gambar 1.

‘ v l\ Q ’ ’ ,
P1 P2 P3 P4 P5
Gambar 1. Kenampakan permen jelly buah kecapi

b) Aroma

Aroma adalah salah satu parameter penting yang sangat berpengaruh dalam
meningkatkan daya tarik karena dapat membangkitkan selera (Muthmainnah, 2026). Aroma
bisa dimaknai sebagai zat yang dideteksi oleh indra penciuman guna memicu respon sensoris
(Andari et al., 2023). Uji aroma sangat dianggap krusial oleh industri pangan karena penilaian
terhadap tingkat kesukaan dapat diperoleh dengan cepat (Anwar et al., 2019). Nilai rata-rata uji
hedonik aroma permen jelly buah kecapi dapat dilihat pada Tabel 14.

Tabel 14. Nilai rata-rata aroma permen jelly buah kecapi

Perlakuan Aroma
P1 3,167 + 0,986°
P2 3,467 + 1,008°?
P3 3,70 +0,8772
P4 3,560 +1,1372
P5 3,70 + 0,8372
670

http://ejournal.unsrat.ac.id/index.php/platax


http://ejournal.unsrat.ac.id/index.php/platax

Istigomah et al. Jurnal llmiah PLATAX Vol. 14:(2), July-December 2026

Berdasarkan Tabel 14, dapat diketahui bahwa nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis
terhadap aroma permen jelly buah kecapi berkisar 3,167-3,70 (agak suka sampai suka). Hasil
uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa variasi gelling agent (agar - karagenan) tidak
berpengaruh secara nyata (p-value > 0,05) terhadap aroma permen jelly buah kecapi. Nilai
kesukaan tertinggi terhadap aroma terdapat pada perlakuan P3 (seimbang) dan P5 (agar-agar
tunggal) sebesar 3,70 (agak suka sampai suka) dan nilai kesukaan terendah terhadap aroma
terdapat pada perlakuan P1 (karagenan tunggal) sebesar 3,17 (agak suka). Penggunaan variasi
gelling agent (agar - karagenan) tidak berpengaruh pada aroma karena agar dan karagenan tidak
memberikan aroma khusus terhadap permen jelly. Hal ini sejalan dengan penelitian Octaviana
dan Pujilestari (2024) yang menyatakan bahwa agar dan karagenan sebagai senyawa
hidrokoloid tidak memberikan aroma khusus terhadap produk sehingga penambahan agar dan
karagenan tidak memberikan pengaruh terhadap aroma. Konsentrasi karagenan yang tinggi
memiliki nilai kesukaan aroma terendah karena karagenan memiliki sifat yang dapat
meningkatkan viskositas dan densitas serta kemampuan mengikat senyawa volatil yang
menghambat pelepasan dan deteksi aroma oleh panelis (Rosyidah & Utomo 2026). Semakin
lama permen jelly dibiarkan terbuka maka aroma khas kecapi yang ditimbulkan semakin
berkurang karena senyawa volatil yang berperan dalam pembentukan aroma mudah menguap.
Menurut Riandani (2024), jumlah senyawa volatil yang menguap dari suatu produk dipengaruhi
oleh temperatur, sifat alami senyawa itu sendiri, serta kondisi permukaan produk.

c) Tekstur

Karakteristik tekstur dapat diidentifikasi sebagai salah satu sifat fisik penting yang
terkandung di dalam bahan pangan (Andari et al., 2023). Atribut tekstur dipandang sebagai
parameter krusial yang harus diperhatikan dalam produk pangan, khususnya pada komoditas
semi-basah seperti permen jelly (Saputra, 2023). Evaluasi uji hedonik terhadap tekstur produk
pangan dilakukan secara oral oleh panelis melalui aktivitas menggigit, mengunyah, dan
menelan (Fatmawati et al., 2022). Nilai rata-rata uji hedonik tekstur permen jelly buah kecapi
dapat dilihat pada Tabel 15.

Tabel 15. Nilai rata-rata tekstur permen jelly buah kecapi

Perlakuan Tekstur
P1 3,667 + 1,061
P2 3,80 +0,8472
P3 3,867 + 0,819
P4 4,133 +0,7762
P5 4,10 + 0,9952

Berdasarkan Tabel 15, dapat diketahui bahwa nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis
terhadap tekstur permen jelly buah kecapi berkisar 3,667-4,133 (agak suka sampai suka). Hasil
uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa variasi gelling agent (agar - karagenan) tidak
berpengaruh secara nyata (p-value > 0,05) terhadap tekstur permen jelly buah kecapi. Nilai
kesukaan tertinggi terhadap tekstur terdapat pada perlakuan P4 (agar-agar lebih dominan)
sebesar 4,13 (suka) dan nilai kesukaan terendah terhadap tekstur terdapat pada perlakuan P1
(karagenan tunggal) sebesar 3,67 (agak suka sampai suka). Panelis tidak menyukai permen jelly
yang terlalu keras dan terlalu lembek, sehingga perlakuan yang paling disukai terdapat pada
perlakuan P4. Hal ini diduga karena penggunaan agar-agar yang tinggi menghasilkan permen
jelly yang lebih keras, sedangkan penggunaan karagenan yang tinggi menghasilkan permen jelly
yang lebih lembek atau lunak. Hasil ini sejalan dengan penelitian Octaviana dan Pujilestari
(2024) yang menyatakan bahwa agar-agar memiliki kemampuan untuk membentuk struktur
jaringan tiga dimensi (double helix) di antara rantai-rantai molekulnya sehingga penambahan
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kombinasi agar yang semakin meningkat akan membuat tekstur minuman jeli menjadi kokoh.
Hal tersebut diperkuat dengan pendapat Fatmawati dkk. (2022) yang mengemukakan bahwa
semakin meningkat konsentrasi agar-agar maka tekstur permen jelly semakin keras sehingga
tidak disukai panelis.

d) Rasa

Parameter rasa dipandang sebagai faktor krusial yang menentukan tingkat kesukaan
panelis terhadap suatu produk pangan (Fatmawati et al., 2022). Rasa memiliki peran yang
signifikan dalam menentukan daya terima suatu bahan pangan karena korelasinya yang sangat
erat dengan mutu produk (Muthmainnah, 2026). Respon sensoris rasa dihasilkan oleh lidah atau
indra pengecap ketika terjadi reaksi langsung terhadap rangsangan dari produk makanan
tersebut (Firdaus, 2025). Nilai rata-rata uji hedonik rasa permen jelly buah kecapi dapat dilihat
pada Tabel 16.

Tabel 16. Nilai rata-rata rasa permen jelly buah kecapi

Perlakuan Rasa
P1 3,767 +0,898%
P2 3,80 + 0,805°%
P3 3,90 + 0,803?
P4 4,00 £ 0,7432
P5 3,833 £ 0,7912

Berdasarkan Tabel 16, dapat diketahui bahwa nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis
terhadap rasa permen jelly buah kecapi berkisar 3,767-4,00 (agak suka sampai suka). Hasil uji
Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa variasi gelling agent (agar - karagenan) tidak berpengaruh
secara nyata (p-value > 0,05) terhadap rasa permen jelly buah kecapi. Nilai kesukaan tertinggi
terhadap rasa terdapat pada perlakuan P4 (agar-agar lebih dominan) sebesar 4,00 (suka) dan
nilai kesukaan terendah terhadap rasa terdapat pada perlakuan P1 (karagenan tunggal) sebesar
3,77 (agak suka sampai suka). Penggunaan variasi gelling agent (agar - karagenan) tidak
berpengaruh pada rasa karena agar dan karagenan memiliki rasa yang tawar atau netral. Hal ini
sejalan dengan penelitian Octaviana dan Pujilestari (2024) yang menyatakan bahwa agar dan
karagenan tidak memiliki rasa (netral atau tawar) sesuai dengan karakteristiknya sehingga
penambahan agar dan karagenan tidak memberikan pengaruh terhadap rasa minuman jeli sari
kedelai. Meskipun tidak berpengaruh secara signifikan, nilai rata-rata menunjukkan
kecenderungan bahwa kombinasi antara agar dan karagenan dalam perlakuan P4 memberikan
rasa yang lebih disukai oleh panelis yang disebabkan karena adanya interaksi kedua bahan yang
saling bersinergi sehingga menghasilkan struktur gel dengan konsistensi yang optimal
(Rosyidah & Utomo 2026). Rasa permen jelly buah kecapi sendiri berasal dari sari buah kecapi
yang memiliki rasa yang khas, yakni asam manis. Selain itu, faktor lain yang memengaruhi rasa
dari permen jelly adalah penambahan sukrosa, sirup glukosa, dan asam sitrat (Sachlan et al.,
2019).

Penentuan Perlakuan Terbaik

Penentuan perlakuan terbaik ditentukan menggunakan metode indeks efektivitas atau
dikenal juga dengan istilah uji De Garmo (Kartika et al., 2025). Prinsip dari metode ini yaitu
menggunakan uji pembobotan yang diberikan oleh panelis dari masing-masing parameter
berdasarkan tingkat kepentingannya (Ramadani & Palupi 2021). Parameter yang dinilai dalam
metode ini adalah parameter organoleptik yang memengaruhi mutu produk secara keseluruhan
terhadap tingkat kesukaan atau penerimaan panelis. Hasil perhitungan perlakuan terbaik permen
jelly buah kecapi dapat dilihat pada Tabel 17.
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Tabel 17. Hasil perhitungan perlakuan terbaik permen jelly buah kecapi

Perlakuan Jumlah Nilai Hasil (NH) Rangking
P1 0 5
P2 0,282 4
P3 0,647 3
P4 0,882 1
RS 0,735 2

Keterangan: perlakuan yang diberi warna merupakan formulasi permen jelly buah kecapi terpilih berdasarkan
metode indeks efektivitas atau De Garmo

Hasil perhitungan perlakuan terbaik terhadap lima variasi gelling agent (agar -
karagenan) menunjukkan bahwa produk permen jelly buah kecapi yang terpilih adalah
perlakuan P4 (5 g agar : 2,5 g karagenan) dengan nilai hasil (NH) sebesar 0,882. Formulasi
tersebut ditetapkan sebagai perlakuan terbaik karena memperoleh nilai hasil (NH) tertinggi
berdasarkan hasil pengujian menggunakan metode De Garmo melalui parameter uji hedonik.
Oleh karena itu, perlakuan tersebut menempati peringkat tertinggi. Hal ini sejalan dengan
pernyataan Kartika dkk. (2025) yang mengemukakan bahwa penentuan perlakuan terbaik dapat
ditentukan berdasarkan pada perolehan nilai hasil yang paling tinggi. Permen jelly buah kecapi
pada perlakuan P4 yang merupakan perlakuan terbaik memiliki karakteristik kimia antara lain
kadar air 13,919%, kadar abu 0,542%, kadar gula reduksi 7,869%, dan kadar serat kasar
2,845%. Karakteristik fisik yang meliputi hardness 534,100 gf, cohesiveness 0,757%,
springiness 0,956%, gumminess 406,370 gf, chewiness 390,728 gf, adhesiveness -6,609 g.sec,
resilience 0,392%, sedangkan karakteristik sensori yaitu meliputi kenampakan 4,233 (suka),
aroma 3,50 (agak suka sampai suka), tekstur 4,133 (suka), dan rasa 4,00 (suka).

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat diketahui bahwa formulasi
terbaik dalam pembuatan permen jelly buah kecapi dengan variasi gelling agent (agar -
karagenan) terdapat pada perlakuan P4 (5 g agar : 2,5 g karagenan) dengan kadar air 13,919%,
kadar abu 0,542%, kadar gula reduksi 7,869%, kadar serat kasar 2,845%, hardness 534,100 gf,
cohesiveness 0,757%, springiness 0,956%, gumminess 406,370 gf, chewiness 390,728 gf,
adhesiveness -6,609 g.sec, resilience 0,392%, kenampakan 4,233 (suka), aroma 3,50 (agak suka
sampai suka), tekstur 4,133 (suka), dan rasa 4,00 (suka).

Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan disarankan untuk menggunakan
konsentrasi 5 gram agar-agar dan 2,5 gram karagenan dalam pembuatan permen jelly buah
kecapi. Selain itu, disarankan untuk melakukan penelitian lebih lanjut terkait masa simpan
terhadap mutu permen jelly buah kecapi.
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