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Abstrak 

Kersen (Mutingia calabura)  dan jambu biji (Psidium guajava L.) merupakan tanaman yang 

mengandung flavonoid merupakan senyawa yang berperan sebagai antioksidan. Stevia merupakan 

pemanis alami untuk bahan makanan dan minuman. Permen jelly merupakan permen yang disukai 

anak-anak. Jenis penelitian ini menggunakan penelitian eksperimental dengan rancangan acak 

lengkap dengan perlakukan penambahan ekstrak daun kersen, ekstrak daun jambu biji dan stevia 

dengan empat perlakuan ( daun kersen : daun jambu biji : stevia ),yaitu F0 (100:0:5), F1 (100:1:5), F2 

(100:3:5), F3 (100:5:5). Hasil penelitian ini menunjukkan formulasi terbaik yaitu F3 dengan kriteria warna 

sangat kecoklatan, berbau daun, rasa yang manis, tekstur agak kenyal dan aftertaste yang tidak kuat. 

Dalam 250 gram produk F3 memiliki nilai kadar air 64,69%, kadar abu 0,35% kadar gula total 8,06% 

dan aktivitas antioksidan 40%. Kesimpulan dari penelitian ini adalah formula yang disukai pada permen 

jelly dengan penambahan ekstrak daun kersen, ekstrak daun jambu biji dan stevia yaitu f3 dengan 

kadar gula total dan kadar abu sesuai syarat mutu SNI SNI 3547.2-2008, kadar air tidak memenuhi 

syarat mutu SNI 3547.2-2008 dan antioksidan dinyatakan lemah.  

Kata kunci : Ekstrak Daun Kersen, Ekstrak Daun Jambu Biji, Organoleptik, Stevia 
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Abstract 

Kersen (Mutingia calabura) and guava (Psidium guajava L.) are plants that contain flavonoids, which 

are compounds that act as antioxidants. Stevia is a natural sweetener for food and drinks. Jelly candy 

easy for children to consume. This type of research uses experimental research with a completely 

randomized design with the addition of cherry leaf extract, guava leaf extract and stevia with four 

treatments (kersen leaf: guava leaf: stevia), namely F0 (100:0:5), F1 (100 :1:5), F2 (100:3:5), F3 (100:5:5). 

The results of this research show that the best formulation is F3 with the criteria of very brownish color, 

smell of leaves, sweet taste, slightly chewy texture and not strong aftertaste. In 250 grams of F3 

product, the water content is 64.69%, the ash content is 0.35%, the total sugar content is 8.06% and 

the antioxidant activity is 40%. The conclusion of this research is that the preferred formula for jelly 

candy with the addition of cherry leaf extract, guava leaf extract and stevia is F3 with total sugar content 

and ash content according to the quality requirements of SNI SNI 3547.2-2008, the water content does 

not meet the quality requirements of SNI 3547.2- 2008 and the antioxidant was declared weak.  

Keywords: Kersen Leaf Extract, Guava Leaf Extract, Orgnoleptic, Stevia 

 

PENDAHULUAN 

Kersen (Mutingia calabura) merupakan nama jenis pohon yang buahnya kecil dan 

manis. Kersen tumbuh di pekarangan rumah, tanaman kersen merupakan tanaman dikotil 

yang berperan sebagai pangan fungsional (Ratnasari, 2019). Masyarakat mengonsumsi 

kersen dikarenakan kersen obat tradisional yang alami bermanfaat bagi kesehatan sebagai 

pencegah penyakit (Ratnasari, 2019), daun kersen mengandung senyawa seperti flavonoid, 

tanin, triterpene, saponin dan polifenol yang menunjukkan aktivitas antioksidatif (Apriyanto 

et al., 2020). Flavonoid berperan sebagai antivirus, antihipertensi, antimikroba, antioksidan, 

merangsang pembentukan estrogen dan mengobati gangguan fungsi hati (Damayanti et 

al., 2019).  

Jambu biji (Psidium guajava L.) merupakan tanaman yang mempunyai senyawa 

alkaloid, fenolik, steroid, flavonoid, kuinon dan saponin. Daun  jambu biji dimanfaatkan oleh 

beberapa negara sebagai obat tradisional dan sudah banyak produk herbal dari jambu biji 

(Antoknurwidi., 2019). Flavonoid dan fenolik pada daun jambu biji merupakan senyawa yang 

berperan sebagai antioksidan (Fahriyah et al., 2023). Selain tanin, daun jambu biji juga 

mengandung zat lain seperti vitamin, asam psidolat,, asam oleanolat, asam ursolat, asam 

guavaverat, dan asam ursolat. Selain itu daun jambu biji juga kaya akan senyawa flavonoid 

yaitu sekitar 28,7055 mg QE/g terutama quercetin. Senyawa flavonoid antara lain flavon, 

flavonon, flavonol, isoflavon dan katekin yang mempunyai sifat antioksidan (Sari et al., 2021). 

Daun kersen dan daun jambu biji mempunyai kesamaan dari segi fitokimianya, yaitu 
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daun kersen dan daun jambu mengandung senyawa salah satunya adalah flavonoid, 

keduanya dikatakan mempunyai kemampuan antioksidan yang kuat karena sifatnya yang 

dapat bekerja sama. Daun kersen dan daun jambu biji mengabungkan dua atau lebih 

tanaman yang mengandung antioksidan sehingga meningkatkan efeknya (Samodra., 2023) 

Masyarakat biasanya hanya mengonsumsi daun kersen dan daun jambu biji dengan 

cara direbus. Hal ini kurang diminati dikarenakan rasa pahit dari daun kersen dan daun 

jambu biji, masyarakat biasa mengoptimalkan dalam pemanfaatan daun kersen dan daun 

jambu biji dengan pengembangan produk olahan yang menarik dari daun kersen dan daun 

jambu biji yaitu salah satunya dengan membuat permen jelly (Ratnasari, 2019). Permen jelly 

merupakan suatu produk yang diminati segala usia dari anak-anak maupun orang dewasa 

(Apriyanto et al., 2020) 

Permen jelly adalah permen lunak yang berasal dari gelatin yang mempunyai rasa 

yang manis, bertekstur lunak, dan mudah dikonsumsi untuk anak-anak (Maritha, 2023). ). 

Bahan-bahan yang digunakan dalam membuat permen jelly yaitu gelatin yang berfungsi 

sebagai bahan pengental untuk memberikan tekstur yang kenyal (Hidayat, 2020). Konsumsi 

permen jelly pada tahun 2012-2015 tingkat konsumsi sekitar 20-30 gram perkapita (Dewi et 

al., 2023). Menurut data BPOM tahun 2019 menjelaskan bahwa permen lunak atau jelly lebih 

banyak dikonsumsi sebesar 9g/orang/hari. Hal ini menunjukan jika permen jelly sangat 

disukai oleh masyarakat. Permen jelly yang beredar dipasaran berasal dari penambahan 

kimia yang dapat menggangu kesehatan masyarakat. Oleh karena itu dibutuhkan 

pengembangan permen jelly sebagai camilan yang sehat dengan penambahan daun kersen 

dan jambu biji yang kaya akan antioksidan dan menjadi salah satu alternatif bagi konsumen 

dari anak-anak, dewasa dan lansia. 

 Pada umumnya gula yang digunakan pada pembuatan permen jelly yaitu sukrosa, 

namun jika terlalu berlebihan mengonsumsinya tidak baik bagi kesehatan gigi anak-anak 

dan penderita diabetes. Stevia merupakan pemanis alami untuk makanan dan minuman 

(Yustika et al., 2015). Stevia juga mengandung senyawa stevosida sebanyak 4-15%, senyawa 

steviosida memiliki potensi sebagai pengobatan penyakit sindrom metabolik seperti 

hiperglikemia, hipertensi, displidemia. Stevia mempunyai bahan antioksidan yang alami, 

mempunyai kemampuan radikal elektron yang bebas dan superoksida sehingga efektif 

dalam mencegah oksidasi terutama pada senyawa lipid (Pramukantoro, 2020).  

 

METODE PENELITIAN 

Analisis data menggunakan aplikasi SPSS 25 dan Microsoft Excel 2010. Data 

didapatkan dari hasil uji organoleptik yaitu aroma, rasa, tesktur, aftertaste dan tingkat 
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kesukaan yang berupa data numerik maka uji statistik dengan distribusi normalitas 

menggunakan ANOVA, Apabila menunjukkan hasil yang signifikan  maka dilanjutkan 

dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dan uji rangking menggungakan uji 

Friedman Serta data hasil uji kadar air, kadar abu, kadar gula total dan aktivitas antioksidan 

dianalisis menggunakan analisis desktriptif. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

I. Uji Mutu Hedonik 

Analisis dalam pengujian mutu hedonik menggunakan analisis yaitu anova kemudian 

dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test. Data hasil uji mutu  hedonik pada 

permen jelly dengan penambahan ekstrak daun kersen, ekstrak daun jambu biji dan stevia 

dapat dilihat pada tabel 1.1.  

Tabel 1.1 Nilai Rata-rata Uji Mutu Hedonik 

Parameter  Nilai Mean Uji Mutu Hedonik 

F0 

(𝑥̅ ± SD) 

F1 

(𝑥̅ ± SD) 

F2 

(𝑥̅ ± SD) 

F3 

(𝑥̅ ± SD) 

Warna 

Aroma 

Rasa 

Aftertaste 

tekstur 

3,60 ± 1,22a 

3,07 ± 1,36a 

3,47 ± 1,00ab 

3,70 ± 0,79a 

   3,57 ± 1,30a 

3,40 ± 1,52a 

2,70 ± 1,08a 

3,27 ± 0,94a 

3,17 ± 0,74b 

3,27 ± 1,04a 

3,50 ± 1,45a 

2,57 ± 0,97a 

3,47 ± 0,93ab 

3,20 ± 0,92b 

  3,37 ± 0,89a 

3,00 ± 1,33a 

2,50 ± 1,00a 

3,93 ± 0,98b 

3,60 ± 0,89ab 

  3,40 ± 0,85a 

Keterangan :  

𝑥̅ = rata-rata; SD = standar deviasi 

1 = Hijau kecoklatan; 2= Sedikit kecoklatan; 3 = Coklat gelap;4 = Sangat kecoklatan; 5 = 

Kecoklatan; 1 = Sangat berbau daun; 2 =  Berbau daun; 3 = Agak berbau daun; 4 =Sedikit 

berbau daun; 5 = Tidak berbau daun 

1= Pahit; 2 =Sedikit manis; 3 = Agak manis; 4 = Sangat manis; 5 = Manis; 1 = Sangat getir;2 

= Getir; 3= Agak getir; 4 = tidak getir; 5=sangat tidak getir;1=Keras;2=Agak keras;3=Agak 

kenyal ;4=Sangat kenyal;5=Kenyal 

Huruf a,b : notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji 

Duncan’s Multiple Range Test memeiliki 5% dalam satu baris.  

a. Warna  

Warna mempunyai arti dan fungsi pada suatu pangan karena warna suatu pangan 

mempunyai pengaruh yang sangat besar terhadap dikonsumsi atau tidaknya konsumen. 

Artinya, sebagai penanda kerusakan, indikator tingkat mutu dan pedoman mutu 
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pengolahan. Jika terjadi pergeseran warna , maka dapat dikatakan kualitas makanan 

menurun. Selain itu warna juga dapat menarik konsumen untuk mengonsumsi produk 

tersebut. Oleh karena itu, warna  menjadi  bagian penting dari sifat pangan (Ahmad et al., 

2017). Pada Tabel 4.1 nilai rata-rata pada uji mutu hedonik yaitu 3,00 ( coklat gelap ) hingga 

3,60 ( sangat kecoklatan). Warna coklat yang dihasilkan pada permen jelly dengan 

penambahan ekstrak daun kersen, ekstrak daun jambu biji dan stevia disebabkan karena 

kandungan yang terdapat pada ekstrak daun kersen yaitu klorofil, pada suhu pemanasan 

klorofil akan teroksidasi dan berubah menjadi kecoklatan (Hambali, 2023). 

b. Aroma 

Aroma merupakan suatu sensasi yang dirasakan oleh hidung berupa suatu bau atau 

pada saat menghirup udara yang mempunyai rasa tertentu. Kelezatan suatu makanan 

terutama ditentukan oleh aromanya. Aroma inilah yang menentukan tingkat kesukaan 

konsumen terhadap  suatu produk, karena  konsumen dapat membedakan mana makanan  

yang enak dan  mana yang  tidak layak dikonsumsi berdasarkan aroma yang diciumnya 

(Ahmad et al., 2017).Berdasarkan Tabel 4.1 nilai pada parameter rasa uji mutu hedonik yaitu 

3,07(agak berbau daun) hingga 2,50 (berbau daun). Hal ini disebabkan karena aroma dari 

ekstrak daun kersen dan ekstrak daun jambu biji mempunyai bau yang khas. Penelitian ini 

sejalan dengan Penelitian Walangi et al., (2020) yang menyatakan ekstrak daun kersen dan 

ekstrak daun jambu biji berbau khas hal tersebut dikarenakan ekstrak daun kersen dan 

esktrak daun jambu biji memiliki senyawa seperti flavonoid, tannin dan alkoloid 

c. Rasa  

Menurut lamusu (2018) rasa adalah salah satu faktor yang dapat menentukan suatu 

produk dapat diterima konsumen atau tidak. Rasa merupakan sesuatu yang diterima oleh 

lidah. Pada Tabel 4.1 nilai rata-rata kesukaan panelis pada uji mutu hedonik parameter rasa 

yaitu 3,27 (agak manis) hingga 3,93 (manis). Hal ini dikarenakan rasa manis yang dirasakan 

oleh panelis terdapat pada gula pasir dan stevia yang mengakibatkan rasa manis pada 

permen jelly dan menutup rasa asli yang dihasilkan oleh ekstrak daun kersen dan ekstrak 

daun jambu biji. Penelitian ini sejalan dengan penelitian Ahmad et al., 2019. rasa manis pada 

permen jelly disebabkan pada kandungan gula yang mendominasi suatu produk, sehingga 

ciri khas pada ekstrak daun kersen dan ekstrak daun jambu biji yang pahit ditutupi dengan  

rasa manis dari gula.  

d. Aftertaste 

Aftertaste adalah sensasi makanan setelah dikonsumsi, kesan yang dirasakan dicicipi  

(Widiantoko, et al, 2014). Pada Tabel 4.1 rata- rata nilai uji mutu hedonik parameter aftertaste 

yaitu 3,17 (agak getir) hingga 3,70 ( tidak getir). Hal ini dikarenakan rasa esktrak daun kersen 
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dan estrak daun jambu biji memiliki aftertaste yang sedikit getir. Hal ini sejalan dengan 

peneltian Buton et al., (2024) yang menyatakan rasa getir yang dihasilkan dari permen jelly 

dikarenakan ekstrak daun kersen dan ekstrak daun jambu biji memiliki senyawa tanin, 

sehingga aftertaste yang diberikan memiliki rasa agak getir dan mendekati tidak getir.  

e. Tekstur 

Tekstur merupakan indra praba dan tekstur juga dianggap sama pentingnya dengan 

rasa dan penciuman karena mempengaruhi citra suatu makanan (Lamusu, 2018). Pada Tabel 

4.1 rata-rata nilai uji mutu hedonik parameter tekstur yaitu 3,27 ( agak kenyal) hingga 3,57 

(sangat kenyal). Hal ini dikarenakan permen jelly terbuat dari gelatin yang dibantu oleh gula 

pasir sehingga terbuatnya tekstur yang kenyal. Hal ini sejalan dengan penelitia Hambali, 

2023 tekstur yang dihasilkan oleh permen jelly didapatkan dari air dan gula, jika semakin 

tinggi kadar air dalam permen jelly maka kekuatan gel semakin meningkat. Gula juga dapat 

mempengaruh kekerasan permen, karena semakin tinggi kadar gula dalam permen maka 

tekstur permen jelly akan semakin meningkat. Penelitian ini juga sejalan dengan Ahmad et 

al., (2017) yang menyatakan penyebab tekstur permen jelly kenyal dikarenakan oleh gelatin 

yang berfungsi sebagai pembentuk gel mempu menghasilkan konsistensi seperti permen 

jelly. 

II. Uji Hedonik  

Analisis yang digunakan dalam pengujian hedonik menggunakan analisis yaitu 

ANOVA kemudian dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test. Data hasil uji 

hedonik pada permen jelly dengan penambahan ekstrak daun kersen, ekstrak daun jambu 

biji dan stevia dapat dilihat pada tabel 2.  

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Tabel 2 Nilai Rata-rata Uji Hedonik 

Parameter  Nilai Mean Uji Hedonik 

F0 

(𝑥̅ ± SD) 

F1 

(𝑥̅ ± SD) 

F2 

(𝑥̅ ± SD) 

F3 

(𝑥̅ ± SD) 
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Warna 

Aroma 

Rasa 

Tekstur 

Aftertaste 

4,10 ± 0,60a 

3,00 ± 0,83a 

3,17 ± 1,17a 

3,50 ± 1,00a 

3,57 ± 1,07a 

 

3,70 ± 1,02a 

2,87 ± 1,27a 

3,37 ± 0,99a 

3,53 ± 0,93a 

3,40 ± 1,03a 

 

3,57 ± 1,16a 

2,73 ± 1,17a 

3,47 ± 0,76a 

3,53 ± 0,93a 

3,20 ± 0,80a 

 

3,53 ± 1,19a 

3,33 ± 0,99a 

3,67 ± 1,09a 

3,67 ± 1,06a 

3,53 ± 1,00a 

Keterangan : 

𝑥̅ = rata-rata; SD = standar deviasi 

1 = Sangat Tidak Suka; 2 = Tidak Suka; 3 = Agak Suka; 4 = Suka; 5 = Sangat suka. 

Huruf a,b : notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji 

Duncan’s Multiple Range Test memeiliki 5% dalam satu baris.  

a. Warna  

Warna merupakan salah satu parameter uji organoleptik yang mempengaruhi 

tampilan visual makanana dan cita rasa konsumen (Setiawati et al., 2020) permen jelly 

dengan penambahan ekstrak daun kersen. Berdasarkan pada Tabel 4.2 nilai rata-rata pada 

uji hedonik yaitu 3,53 (agak suka) hingga 4,10 (suka). Warna coklat dari permen jelly dengan 

penambahan ekstrak daun kersen, ekstrak daun jambu biji ini dipengaruhi oleh ekstrak daun 

kersen dan ekstrak daun jambu biji. Hal ini sejalan dengan penelitian Hambali, 2023 warna 

coklat yang dihasilkan pada permen jelly dengan penambahan esktrak daun kersen, ekstrak 

daun jambu biji dan stevia disebabkan karena kandungan yang terdapat pada ekstrak daun 

kersen yaitu klorofil, pada suhu pemanasan klorofil akan teroksidasi dan berubah menjadi 

kecoklatan.  

b. Aroma  

Aroma merupakan suatu sensasi yang dirasakan oleh hidung berupa suatu bau atau 

pada saat menghirup udara yang mempunyai rasa tertentu. Kelezatan suatu makanan 

terutama ditentukan oleh aromanya. Aroma menentukan kesukaan konsumen terhadpa 

produk tersebut, karena konsumen dapat membedakan mana makanan yang enak dan 

makana yang tidak berdasarkan dari aromanya (Ahmad et al., 2017). Berdasarkan Tabel 4.1 

nilai rata-rata pada parameter aroma pada uji hedonik yaitu 2,87(tidak suka) hingga 

3,33(agak suka). Hal ini dikarenakan penambahan ekstrak relatif kecil terumata pada ekstrak 

jambu biji. Hasil uji hedonik serupa dengan penelitian Setiawati, (2020). 

c. Rasa 

Rasa adalah salah satu faktor penting untuk mempengaruhi tingkat kesukaan suatu 

produk pangan, rasa dapat timbul dari indra perasa(lidah) seseorang yang dapat 

merangsang suatu makanan. Berdasarkan Tabel 4.1 nilai rata- rata kesukaan panelis pada 
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parameter rasa uji hedonik yaitu 3,17 (agak suka) hingga 3,67 (suka). Hal ini dikarenakan 

rasa manis yang dirasakan oleh panelis terdapat pada gula pasir dan stevia yang 

mengakibatkan rasa manis pada permen jelly dan menutup rasa asli yang dihasilkan oleh 

ekstrak daun kersen dan ekstrak daun jambu biji yang membuat produk ini disukai panelis 

d. Aftertaste 

Aftertaste adalah sensasi makanan setelah dikonsumsi dimana ada kesan dirasakan 

setelah penginderaan selesai dilakukan (Widiantoko et al., 2014). Aftertaste merupakan 

suatu zat yang dapat menimbulkan rasa yang terdeteksi  mungkin hilang atau tidak mudah 

hilang setelah mengindraan dilakukan (Septian et al., 2022). Berdasarkan Tabel 4.1 nilai rata-

rata pada uji hedonik parameter aftertaste yaitu 3,20 ( agak suka) hingga 3,57 (suka). Hal ini 

sejalan dengan penelitian (Nuh et al, 2020) yang menyatakan jika jumlah gula yang 

ditambahkan maka semakin meningkatkan rasa manis sehingga semakin meningkatkan rasa 

kesukaan pada panelis 

e. Tekstur 

Menurut Lamusu (2018) tekstur merupakan indra praba dan tekstur juga dianggap 

sama pentingnya dengan rasa dan penciuman karena mempengaruhi citra suatu makanan. 

Tekstur juga memegang peranan penting pada produk karena memberikan kesan pada 

karakteristik produk itu sendiri (Apriyanto et al, 2020). Berdasakan Tabel 4.1 nilai rata-rata 

kesukaan panelis pada uji hedonik parameter tekstur yaitu 3,50 (agak suka) hingga 3,67 

(suka). Hal ini dikarenakan permen jelly terbuat dari gelatin yang dibantu oleh gula pasir 

sehingga terbuatnya tekstur yang kenyal sehingga panelis suka terhadap tekstur permen 

jelly dengan penambahan ekstrak daun kersen, ekstrak daun jambu biji dan stevia.. 

Kemudian dilanjutkan uji rangking menggunakan Friedman Test . pada hasil uji 

rangking permen jelly dengan penambahan esktrak daun kersen , ekstrak daun jambu biji 

dan stevia yang paling disukai oleh panelis yaitu, F3 dengan proporsinya esktrak daun 

kersen, ekstrak daun jambu biji dan stevia yaitu 100g: 5g : 5g.  

III. Analisis  Kadar Air, Kadar  Abu, Kadar Gula Total dan Antioksidan 

Hasil uji lab analisis kadar air, kadar abu, kadar gula total dan antioksidan dapat 

dilihat pada tabel 3. 

 

 

Tabel 3. Hasil lab analisis kadar air, kadar abu, kadar gula total dan antioksidan 

Jenis Analisis Satuan  Hasil Analisis  Ketentuan  Keterangan  

Kadar Air % 64,69 Maks. 20% Tidak memenuhi 

Kadar Abu % 0,35 Maks. 3% Memenuhi  
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Kadar Gula Total % 8,06 Maks. 25% Memenuhi  

Antioksidan  % 47,13 <50% (lemah) 

50%-70% (sedang) 

70-80% (kuat) 

Lemah  

Analisis Kadar Air  

Kadar air adalah salah satu uji kimia laboratorium terpenting dalam industri makanan 

dan ketahanan  pangan (Daud et al., 2019).  Kadar air dalam bahan pangan dapat ditentukan 

dengan metode  gravimetri (Wihenti, 2016). hasil rerata kadar air pada permen jelly dengan 

penambahan esktrak daun kersen dan ekstrak daun jambu biji yaitu  64,69%,  kadar air pada 

permen jelly ekstrak daun kersen dan ekstrak daun jambu biji tidak sesuai syarat mutu kadar 

air permen jelly SNI 3547.2-2008 dengan rata-rata kadar air SNI yaitu  maksimal 20%.  Hal 

ini karena gelatin tidak mempengaruhi kadar air, gelatin hanya bersifat sebagai gelling 

agent . Hal ini sejalan dengan penelitian  wijana et al., 2014 yang menyatakan jika  rerata 

kadar air pada permen jelly cenderung meningkat dengan semakin  ditambahnya gelatin, 

fungsi gelatin dalam pangan ialah sebagai bahan pembentukan gel yang mampu mengikat 

air dalam jumlah yang besar.  

Pada penelitian Putri et al., 2015 menyatakan faktor yang mempengaruhi kadar air 

tinggi yaitu penambahan gula, pemaksaan, penggunaan pengenyal dan pendingin. Hal ini 

dikarenakan pada proses penjumuran tidak maksimal, untuk mendapatkan rendahnya kadar 

air pada permen jelly  perlu dilakukan penjemuran dibawah sinar matahari selama 2 jam 

untuk menghasilnya kada ari 10,06-12,90%.  

Analisis  Kadar Abu  

Kadar abu ialah mineral yang tidak mudah terbakar menjadi zat yang dapat mudah 

menguap. Dalam suatu bahan baku selalu ada komponen anorganik dan organik. Pada 

komponen organik dapat mudah hilang pada saat proses pembakaran, sedangkan 

komponen yang tersisa ialah kadar abu. Faktor yang mempengaruhi kadar abu suatu bahan 

pangan yaitu dengan cara pengabuan, jenis bahan pangan, suhu, dan waktu pada saat 

pengeringan(Febriana, 2021). 

Pada analisis kadar abu permen jelly ekstrak daun kersen dan ekstrak daun jambu biji 

yaitu 0,35%. Berdasarkan SNI 3547.2-2008 produk permen jelly di isyaratkan mempunyai 

kadar abu maksimal 3%, kadar abu pada penelitian sesuai dengan syarat mutu permen jelly 

SNI 3547.2-2008 dengan rata-rata kadar abu tidak lebih dari 3%. Penelitian ini sejalan 

dengan penelitian Wijana et al., 2014 menyatakan nilai pada rerata kadar abu pada permen 

jelly yaitu berkisar 0,510%-1,060%, kadar abu yang rendah disebabkan karena adanya 

pertukaran ion pada gelatin, kandungan mineral atau kadar abu permen jelly lebih rendah.   
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 Kadar Gula Total  

Kadar gula total merupakan senyawa karbohidrat yang berupa monosakarida maupun 

disakarida (glukosa, glaktosa, frustosa, sukrosa) yang berperan sebagai pemanis dan 

sumber energi. Penentuan kadar gula total menggunakan metode Luff Schoorl dengan 

pronsip hidrolisis disakarida dalam sampel monosakarida. Semakin tinggi kadar gula total 

maka semakin tinggi juga energinya (Hastuti, 2014).  

Pada analisis kadar gula total dalam penelitian permen jelly dengan penambahan 

ekstrak daun kersen dan ekstrak daun jambu biji yaitu 8,06%. Berdasarkan permen jelly SNI 

SNI 3547.2-2008 pada gula total maksimal 25%, kadar gula total pada penelitian ini 

memenuhi syarat standar mutu SNI dengan rerata kadar gula total kurang dari 25%. Pada 

penelitian Apriyanto, (2023) menyatakan kadar gula total pada penelitiannya yaitu 15,563%. 

Pada penelitian saadiah, (2021) menyatakan penelitian permen jelly kadar gula totalnya 

sekitar 15,37%. Dapat disimpulakn bahwa permen jelly dengan penambahan ekstrak daun 

kersen, ekstrak daun jambu biji dan stevia memiliki kandungan gula yang lebih rendah 

dibandingkan produk permen jelly yang lainnya.  

Analisis Aktivitas Antioksidan 

Antioksidan adalah subtansi untuk menetralisir radikal bebas dengan hindari 

kerusakan akibat radikal bebas dan mencegah reaksi berantai dalam pembentukan radikal 

bebas yang menyebabkan stres oksidatif (Marjoni, 2015). Pada penelitian ini analisis aktivitas 

antioksidan permen jelly dengan penambahan ekstrak daun kersen dan ekstrak daun jambu 

biji yaitu 47,13%(inhibisi).  

Menurut Elfasyari et al., (2019)menyatakan pengukuran persen inhibisi dibawa 50% 

aktivitas antioksidan lebih rendah. Pada penelitian Taba et al., 2019 antioksidan yang lemah 

dipengaruhi oleh banyaknya senyawa antioksidan seperti flavonoid, saponin, steroid dan 

alkaloid dibandingkan dengan gugus fungsi tertentu dan nanopartikel perak membentuk 

ukuran cukup besar sehingga memungkinkan aktivitas antioksidan melemah. Pada 

penelitian Sari (2022), menyatakan antioksidan yang lemah dikarenakan adanya senyawa 

saponin yang berjumlah sedikit sehingga untuk menangkal radikal bebas pada kekuatan 

yang lemah.  

 

SIMPULAN 

Berdasarkan hasil analisi produk permen jelly dengan penambahan ekstrak daun 

kersen, ekstrak daun jambu biji dan stevia disimpulkan bahwa: Formulasi terbaik pada 

produk permen jelly dengan penambahan ekstrak daun kersen, ekstrak daun jambu biji dan 

stevia yaitu F3 dengan formulasi 100:5:5 yang dilanjutkan dengan menguji kadar air, kadar 
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abu, kadar gula total dan antioksidan. Pada analisis kadar air permen jelly dengan 

penambahan ekstrak daun kersen mempunyai nilai 64,69% tidak sesuai syarat mutu kadar 

air permen jelly SNI 3547.2-2008 dengan rata-rata kadar air SNI yaitu  maksimal 20%.  Untuk 

analisis kadar abu 0,35% dan kadar gula total yaitu 8,06% pada permen jelly sesuai dengan 

standar mutu SNI 3547.2-2008. Aktivitas antioksidan pada permen jelly ekstrak daun kersen, 

ekstrak daun jambu biji dan stevia mempunyai aktivitas antiokisdan yang lemah yaitu 

47,13%.  
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