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RINGKASAN 

PIRMAN. Karakteristik Fisik, Kimia, Fungsionalitas dan Organoleptik Permen 

Jelly Asam Keranji (Dialium indum L.) (Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN 

dan HERMANTO). 

 

Permen jelly merupakan permen yang terbuat dari air atau sari buah dan 

bahan pembentuk gel yang berpenampilan jernih, transparan serta mempunyai 

tekstur dengan kekenyalan tertentu. Dalam pembuatan permen jelly, kekenyalan 

dan tekstur permen banyak dipengaruhi oleh bahan gel yang digunakan. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui  pengaruh penambahan asam keranji dan jumlah 

gelatin terhadap karakteristik fisik, kimia, fungsionalitas dan organoleptik permen 

jelly asam keranji (Dialium indum L.). Penelitian ini dilakukan di Laboratorium 

Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi  Umum dan Laboratorium 

Evaluasi Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Sriwijaya. Indralaya pada bulan Februari 2015 sampai dengan Oktober 2015. 

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 

faktor perlakuan yaitu penambahan konsentrasi asam keranji (20%, 30%, 40%) 

dan konsentrasi gelatin (15%, 20%, 25%). Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik fisik (tekstur dan warna), karakteristik kimia (total fenol, kadar air, 

kadar abu, total asam, pH dan kadar vitamin C), karakteristik fungsionalitas 

(aktivitas antioksidan), dan uji organoleptik (uji hedonik meliputi warna, rasa dan 

tekstur). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi asam keranji 

berpengaruh nyata terhadap warna (lightness, chroma, dan hue), total asam, total 

fenol, kadar vitamin C, kadar abu, kadar air, pH, aktivitas antioksidan. Perlakuan 

konsentrasi gelatin berpengaruh nyata terhadap tekstur, warna (lightness dan hue), 

total asam, kadar air, kadar abu, kadar vitamin, pH dan aktivitas antioksidan. 

Interaksi keduanya berpengaruh terhadap warna (lightness), total asam, total 

fenol, kadar air, kadar vitamin C, aktivitas antioksidan dan organoleptik (uji 

hedonik tekstur). Perlakuan A2B2 (konsentrasi asam keranji 30% dan gelatin 20%) 

merupakan perlakuan terbaik dengan nilai sifat fisik (tekstur 53,8 gf, warna 

dengan nilai lightness 33,67%, chroma 11,13%, dan hue 34,1 (
o
) (Red)), sifat  

kimia  (total fenol 28,56 mg/L, kadar air  38,47%, kadar abu 0,35%, total asam 

11,16%, pH  3,93, kadar vitamin C 19,84 mg), aktivitas antioksidan 0,055 mg/mL, 

dan sifat organoleptik dengan skor kesukaan (warna 3,12, tekstur 2,96, dan rasa 

2,96). 

 

Kata kunci : asam keranji (Dialium indum L.), gelatin, permen jelly 

 

 

 

 

 

 
 



SUMMARY 

PIRMAN. Physical, Chemical, Functionality and Organoleptic Characteristics of 

Jelly Candy Made From Asam Keranji (Dialium indum L.) (Supervised by 

RINDIT PAMBAYUN and HERMANTO). 

 

Jelly candy is candy made from water or juice and gel-forming materials 

with clear and transparent look, and certain elasticity texture. In the making of 

jelly candy, elasticity and texture much affected by the gel-forming material used. 

The objective of this research was to determine the effect of asam keranji and the 

amount of gelatin to the characteristics physical, chemical, functionality and 

organoleptic asam keranji (Dialium indum L.) jelly candy. This research was 

implemented at the Laboratory of Agricultural Products Chemistry, General 

Microbiology Laboratory and the Laboratory of Sensory Evaluation Department 

of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, University of Sriwijaya. 

Indralaya in February 2015 to Oktober 2015. The research using factorial 

completely randomized design with the factors treatment were increased 

concentration of the asam keranji (20%, 30%, 40%) and concentration of gelatin 

(15%, 20%, 25%). The parameters were physical characteristics (texture and 

color), chemical characteristics (ash, water, vitamin C, pH, total acid and total 

phenol), functionality characteristics (antioxidant activity), and organoleptic test 

(hedonic test include color, flavor and texture). The results showed that treatment 

of concentration asam keranji significantly affected on color (lightness, chroma, 

and hue), ash, water, vitamin C, pH, total acid, total phenols and antioxidant 

activity. Treatment gelatin concentration significantly affected on texture, color 

(lightness and hue), ash, water, vitamin C, pH, total acid and antioxidant activity. 

The both of interaction affected on color (lightness), water, vitamin C, total acid, 

total phenols, antioxidant activity and organoleptic (texture hedonic test). A2B2 

treatment (concentration asam keranji 30% and contentration gelatin 20%) were 

the best treatment with physical properties of (texture 53.8 gf, color with a 

lightness 33.67%, chroma 11.13%, and hue 34.1 (
o
) (Red)), chemical properties 

(total phenol 28.56 mg/L, water 38.47%, ash 0.35%, total acid 11.16%, pH 3.93, 

vitamin C 19.84 mg), antioxidant activity 0.055 mg/mL, and organoleptic 

properties with hedonic test (3.12 color, texture 2.96, and a taste of 2.96). 

 

Keywords: asam keranji (Dialium indum L.), gelatin, jelly candy 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

Permen menurut SNI (2008) merupakan jenis makanan selingan yang 

berbentuk padat dan dibuat dari gula atau pemanis lain dengan atau tanpa 

penambahan bahan tambahan makanan yang diizinkan. Menurut Octaviana et al. 

(2013) permen jelly merupakan produk confectionary yang dapat diolah dari 

berbagai macam variasi, baik warna, bahan baku, maupun  flavor. Harijono et al. 

(2001) menambahkan bahwa bahan utama dalam pembuatan permen jelly antara 

lain pemanis, pembentuk gel dan pemberi rasa asam. 

Fungsi utama penambahan gelatin dalam pembuatan permen jelly, yaitu 

untuk meningkatkan elastisitas, konsentrasi, dan stabilitas produk. Suryani et al. 

(2009) menyatakan bahwa gelatin adalah protein yang diperoleh dari hidrolisis 

parsial kolagen dari kulit, jaringan ikat putih dan tulang hewan. Gelatin memiliki 

kekenyalan yang khas karena bersifat gelling agent sehingga produsen permen 

jelly lebih banyak menggunakan gelatin dari pada bahan pembentuk gel lainnya 

sebagai campuran produknya. Sejauh ini belum ditemukan protein pembentuk gel 

yang dapat menggantikan ciri khas gelatin sebagai gelling agent (Haug et al., 

2004). Rahmi et al. (2012) menambahkan bahwa gelatin yang digunakan dalam 

pembuatan permen jelly adalah sebesar 10% sampai 20%. Menurut Herutami 

(2002), jika konsentrasi gelatin terlalu rendah, maka gel akan menjadi lunak atau 

tidak terbentuk gel, tetapi bila konsentrasi gelatin yang digunakan terlalu tinggi, 

maka gel yang terbentuk akan kaku. 

Permen jelly telah tersedia dalam berbagai bentuk, rasa, dan warna. Akan 

tetapi, bahan dasar yang digunakan masih umum seperti buah-buahan, jahe, mint, 

dan kacang (Pratiwi et al., 2008). Penelitian dan Pengembangan Hortikultura 

dalam rangka mengkomersilkan buah Indonesia mencatat ada sebanyak 253 jenis 

buah yang berpotensi untuk dikembangkan di Indonesia (Purnomo et al., 2005). 

Sedangkan Lestari dan Sari (2005) mendapati 168 jenis buah yang berpotensi 

untuk dikembangkan lebih lanjut di Indonesia. Salah satu buah yang memiliki 

potensi ini adalah asam keranji.  
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Asam keranji (Dialium indum L.) mengalami masa panen raya setiap 5 

tahun sekali membuat buah ini menjadi berlimpah sehingga memerlukan 

penanganan yang tepat agar buah ini tidak rusak atau terbuang, salah satu solusi 

yang ditawarkan adalah dengan mengolah asam keranji menjadi permen. Karena 

umur simpan permen lama tergantung bahan tambahan yang diberikan, dengan 

mengolah asam keranji menjadi permen kita dapat menemui olahan asam keranji 

tanpa harus menunggu panen raya. 

Dasar pemilihan asam keranji (Dialium indum L.) sebagai bahan baku 

pembuatan permen karena berbagai keunggulan yang dimilikinya antara lain dapat 

mengobati sariawan, gusi berdarah dan gangguan pencernaan. Komponen-

komponen kimia alami yang terdapat pada tanaman asam keranji antara lain 

saponin, polifenol, dan flavonoid. Asam keranji memiliki banyak manfaat 

terhadap tubuh manusia, sehingga perlu dikembangkan suatu produk makanan 

dari asam keranji dimana produk tersebut dapat disukai oleh banyak orang 

sehingga asam keranji tidak hanya dikenal sebagai minuman kesehatan tetapi juga 

produk pangan yang memiliki rasa enak apabila dikonsumsi (Anonymous, 2014). 

Salah satu alternatif hasil olahan dari asam keranji yang dapat dikembangkan 

adalah permen jelly. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui  pengaruh penambahan asam 

keranji dan jumlah gelatin terhadap karakteristik fisik, kimia, fungsionalitas dan 

organoleptik permen jelly asam keranji (Dialium indum L.). 

 

1.3. Hipotesis 

Penambahan asam keranji dan jumlah gelatin diduga berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik, kimia, fungsionalitas dan organoleptik permen jelly. 
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