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SUMMARY 

MASYTO, Characteristics of Calamansi Orange Jelly Candy With The Addition 

of Glucomannan and Carrageenan Composite (Supervised by ANNY 

YANURIATI). 
 

This research aims to study the characteristics of kalamansi orange jelly 

candy using a composite of glucomannan and carrageenan. The study was 

conducted on May 22, 2023, at the Laboratory of Chemistry, Sensory, and 

Processing of Agricultural Products, Department of Agricultural Technology, 

Faculty of Agriculture, Universitas Sriwijaya. The research employed a non-

factorial Completely Randomized Design (CRD) consisting of 6 treatments with 

different proportions of glucomannan and carrageenan (0%:10%, 1%:9%, 2%:8%, 

3%:7%, 4%:6%, 5%:5%). Each treatment was replicated three times and tested 

using analysis of variance (ANOVA). The observed parameters included the pH 

of the jelly candy, hardness, syneresis, water holding capacity, moisture content, 

and sensory evaluation. The results indicated that the addition of glucomannan 

and carrageenan composite significantly influenced the increase in pH, hardness, 

syneresis, and water holding capacity but had a non-significant effect on moisture 

content. Based on the hedonic scores, including texture and flavor, panelists 

slightly favored treatment A4 (3% glucomannan and 7% carrageenan), while color 

preference leaned towards treatment A3 (2% glucomannan and 8% carrageenan). 

 

Keywords: Jelly candy, glucomannan, carrageenan, calamansi orange. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

RINGKASAN 

MASYTO, Karakteristik Permen Jeli Jeruk Kalamansi dengan Komposit 

Glukomanan dan Karagenan (Dibimbing oleh ANNY YANURIATI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik permen jeli jeruk 

kalamansi menggunakan komposit glukomanan dan karagenan. Penelitian ini 

dilaksanakan pada tanggal 22 Mei 2023 di Laboratorium Kimia, Sensoris dan 

Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) non faktorial yang terdiri dari 6 perlakuan proporsi glukomanan dan 

karagenan (0%:10%, 1% :9%, 2% : 8%, 3%,: 7%, 4% : 6%, 5% : 5%). Setiap 

perlakuan memiliki 3 kali ulangan dan diuji dengan analisis keragaman 

(ANOVA). Parameter yang diamati meliputi pH permen jeli, kekerasan, sineresis, 

water holding capacty, kadar air dan uji sensoris. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa penambahan komposit glukomanan dan karagenan berpengaruh nyata 

terhadap peningkatan pH, kekerasan sineresis dan water holding capacty namun 

berpengaruh tidak nyata terhadap nilai kadar air. Berdasarkan skor hedonik yang 

meliputi tekstur, rasa panelis sedikit suka terhadap perlakuan A4 (glukomanan 3% 

dan karagenan 7%) dan warna panelis sedikit suka pada perlakuan A3 

(glukomanan 2% dan karagenan 8%). 

 

Kata Kunci : Permen jeli, glukomanan, karagenan, jeruk kalamansi 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Jeruk kalamansi (Citrofortunella microcarpa) merupakan jeruk yang 

memiliki ukuran yang kecil sekitar 13,5-25 g/buah dengan bentuk buah yang bulat 

dan mengandung asam sitrat 3% sampai 5,5% (Fadhilah, 2021). Kandungan asam 

sitrat yang cukup tinggi pada jeruk kalamansi menyebabkan jeruk ini umumnya 

digunakan sebagai pengatur keasaman pada pengolahan makanan.  Jeruk 

kalamansi dapat digunakan sebagai bahan baku utama pada industri sirup. 

Pemanfaatan jeruk kalamansi selain diolah menjadi sirup jeruk kalamansi juga 

sudah mulai dimanfaatkan untuk pembuatan hard candy, marmalade, 

marshmallow, minuman ready to drink dan lain-lain (Junaidi, 2011). Jeruk 

kalamansi juga berpotensi untuk dimanfaatkan dalam pembuatan permen jeli. 

Permen jeli merupakan salah satu permen yang memiliki tekstur lunak 

yang diproses dengan penambahan hidrokoloid seperti agar, pektin, karagenan, 

gelatin dan glukomanan. Permen jeli merupakan suatu produk pangan yang 

banyak disukai oleh masyarakat, baik tua muda maupun anak-anak karena permen 

jeli memiliki berbagai jenis rasa, warna, tekstur kenyal dan memiliki kemasan 

yang menarik. Karakteristik permen jeli menurut Badan Standarisasi Nasional 

(2008) adalah kadar air maksimal 20 %, kadar abu maksimal 3 %, gula reduksi 

maksimal 25 %, dan sukrosa minimal 27 %. 

Pembuatan permen jeli biasanya ditambahkan pemanis untuk memberi cita 

rasa manis pada permen. Penambahan pemanis pada pembuatan permen jeli 

biasanya menggunakan gula pasir (sukrosa) karena lebih mudah dijangkau dan 

harganya ekonomis. Sukrosa merupakan gula yang berasal dari sari tebu dan 

dikristalkan menjadi butiran-butiran kecil yang kasar. Gula pasir termasuk 

senyawa sukrosa, namun sukrosa tidak baik dikonsumsi secara terus menerus 

terutama untuk kesehatan gigi pada anak-anak dan bagi penderita diabetes. 

Kandungan kalori pada sukrosa yaitu 3.940 kkal/g (Subroto, 2008). Kandungan 

kalori di dalam sukrosa dapat meningkatkan kadar gula dalam tubuh. Pembuatan 
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permen jeli jeruk kalamansi akan digunakan gula yang rendah kalori yaitu gula 

stevia. Stevia merupakan pemanis yang memiliki tingkat kemanisan tinggi jika 

dibandingkan dengan pemanis sukrosa yaitu sebesar 200-300 kali lebih manis 

(Mishra et al., 2010). 

Faktor yang dapat mempengaruhi mutu permen jeli adalah bahan 

pembentuk gel. Bahan pembentuk gel pada pembuatan permen jeli yaitu 

glukomanan dan karagenan, sudah secara luas dalam industri makanan sebagai 

bahan pengental, pengemulsi dan penstabil. Glukomanan merupakan polisakarida 

larut air yang bersifat hidrokoloid kuat, berviskositas tinggi, rendah kalori, dapat 

membentuk gel, penstabil dan dapat memperbaiki tekstur pada makanan (Atmaka, 

2013). Kelebihan dari glukomanan memiliki kemampuan untuk membentuk gel 

yang kuat dan konsisten. Glukomanan juga digunakan sebagai serat untuk 

membantu proses pencernaan (Suryani et al., 2015). 

Karagenan bersifat hidrokoloid yang mampu membentuk gel dan mampu 

membuat cairan menjadi kental (Jumri et al., 2015). Menurut Kusumaningrum et 

al. (2016), semakin tinggi konsentrasi gelling agent yang digunakan,  semakin 

kecil nilai kadar air pada produk. Sifat penting dari karagenan adalah sifat 

fungsionalnya yang dapat mengontrol kadar air, menstabilkan dan membentuk 

tekstur sesuai dengan yang diinginkan (Estiasih, 2006). Jenis karagenan yang 

digunakan dalam penelitian ini yaitu menggunakan kappa karagenan. Kelebihan 

dari kappa karagenan adalah mudah larut dalam air dan stabil pada pH <3,8, pH 

netral, dan alkali (Prihastuti dan Abdassah, 2019). Karagenan memiliki 

karakteristik kekuatan gel, viskositas, stabilitas suhu, sinergisme dan daya larut 

(Soma et al., 2009). Penggunaan karagenan sampai kadar 10% dapat memperbaiki 

stabilitas dan kepadatan permen coklat (Rahmah, 2012). 

Proporsi glukomanan dan karagenan pada permen jeli menunjukkan untuk 

memberikan tekstur gel pada produk permen jeli yang akan dibuat. Karagenan 

merupakan salah satu gelling agent yang dapat digunakan pada pembuatan 

permen jeli namun memiliki kelemahan yaitu gel yang dibentuk memiliki tekstur 

yang kurang elastis (Rosida dan Taqwa, 2019). Penggunaan glukomanan dapat 

meningkatkan kekentalan dan kekuatan gel permen jeli, sehingga dapat 

mengurangi jumlah karagenan yang diperlukan. Komposit glukomanan dan 
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karagenan dapat membentuk gel yang lebih elastis dan menurunkan sifat 

kerapuhan gel  (Suryani et al., 2015).  

Menurut penelitian Yanuriati et al. (2017), menyatakan  bahwa 

penambahan komposit glukomanan-xantan perlakuan terbaik paling optimal 

didapatkan dengan ratio 20/80 yang menghasilkan hardness, chewiness, dan 

gumminess paling tinggi untuk gel glukomanan porang- xantan, sedangkan 

Anggreana et al. (2019) menyatakan bahwa penambahan glukomanan 3% 

merupakan perlakuan terbaik untuk jeli sari buah anggur hitam. Penambahan 

gelling agent dari polisakarida berupa glukomanan pada karagenan dengan atau 

tanpa sukrosa dapat menurunkan tingkat kekerasan dan kelengketan secara 

sensoris, sehingga menyebabkan lebih mudah pengunyahan (Tomczyńska-Mleko 

et al., 2014). Menurut Agustina dan Putri. (2014), karagenan merupakan 

hidrokoloid yang mengikat air oleh adanya gugus OHˉ yang relatif banyak 

sehingga menurunkan total asam pada permen jeli nanas yang dihasilkan. 

Pembuatan permen jeli biasanya menggunakan gelatin, namun gelatin 

masih dipertanyakan status kehalalannya. Ketersediaan bahan glukomanan dan 

karagenan relatif lebih melimpah maka potensi penggunaan bahan glukomanan 

dan karagenan dalam pembuatan permen jeli sangat besar. Penambahan jeruk 

kalamansi pada permen jeli menjadi nilai tambah karena mengandung vitamin C 

yang tinggi dan penggunaan gula stevia sebagai pemanis permen jeli karena 

memiliki kandungan 0 kalori sehingga baik untuk dikonsumsi. 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari karakteristik permen 

jeli jeruk kalamansi menggunakan komposit glukomanan dan karagenan. 

1.3. Hipotesis 

Proporsi glukomanan dan karagenan diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik permen jeli jeruk kalamansi. 
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