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SUMMARY 

           NOVITA. Effect Of Erythritol Concentration On Physical, Chemical And 

Organoleptic Characteristics Of Red Dragon Fruit (Hylocereus polyrhizus) Jelly 

Candy (Supervised AGUS WIJAYA). 

          This research aimed to determine the effect of erythritol concentration on the 

physical, chemical and organoleptic characteristics of red dragon fruit (Hylocereus 

polyrhizus) jelly candy. This study used a Non-Factorial Complete Randomized 

Design and investigated one factor, namely erythritol addition. The factor had the 

following 6 levels (0, 10, 20, 30, 40, 50%). The observed parameters were physical 

characteristics (texture), chemical characteristics (pH, water content, total sugar 

content) and organoleptic test (hedonic test include taste, color and texture). The 

erythritol concentration in red dragon fruit jelly candy has significant effects on 

physical characteristics (texture), chemical characteristics (pH, water content and 

total sugar content), as well as organoleptic tests (taste and color). Red dragon 

fruit jelly candy containing 50% erythritol was the best treatment based on 

organoleptic tests with the following average scores 3.4, 2.92, and 3.28 for taste, 

texture and color, respectively.  

 

Keyword: red dragon fruit, erythritol, jelly candy 
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RINGKASAN 

 

      NOVITA. Pengaruh Konsentrasi Erythritol terhadap Karakteristik Fisik, Kimia 

dan Organoleptik Permen Jeli Buah Naga Merah (Hylocereus Polyrhizus) 

(Dibimbing oleh AGUS WIJAYA) 

       Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi erythritol 

terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik permen jeli buah naga merah 

(Hylocereus polyrhizus). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

Non Faktorial dengan satu faktor, yaitu penambahan erythritol. Faktor tersebut 

memiliki 6 taraf (0, 10, 20, 30, 40, 50%). Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik fisik (tekstur), karakteristik kimia (pH, kadar air, kadar gula total) serta 

uji organoleptik (uji hedonik meliputi atribut mutu rasa, warna dan tekstur). 

Perlakuan konsentrasi erythritol pada permen jeli buah naga merah memberikan 

pengaruh nyata terhadap sifat fisik (tekstur), sifat kimia (pH, kadar air dan kadar 

gula total), serta uji organoleptik (rasa dan warna). Permen jeli buah naga merah 

dengan perlakuan A5 (konsentrasi erythritol 50%) merupakan perlakuan terbaik 

berdasarkan uji organoleptik (rasa 3.4, tekstur 2.92, dan warna 3.28). 

 

Kata kunci: buah naga merah, erythritol, permen jeli 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

            Buah naga (Dragon Fruit) merupakan salah satu tanaman buah yang 

buahnya saat ini sangat populer dikalangan masyarakat di Indonesia. Berdasarkan 

warnanya buah naga dibagi menjadi empat jenis, yaitu buah naga putih (Hylocereus 

undatus), buah naga merah (Hylocereus polyrhizus), buah naga super merah 

(Hylocereus costaricensis) dan buah naga berkulit kuning dengan daging putih 

(Selenicereus megalanthus) (Pujiastuti dan El`Zeba, 2021). Keempat jenis buah 

naga ini memiliki kelebihan dan ciri-ciri yang berbeda-beda. Jenis buah naga yang 

paling banyak dikonsumsi dan yang paling baik untuk dikembangkan di Indonesia 

yaitu buah naga merah (Hylocereus polyrhizus). Buah naga merah memiliki kadar 

rasa yang lebih manis dibandingkan dengan buah naga putih. Kadar kemanisan 

pada buah naga merah mencapai 13-15 briks setara buah naga super merah 

(Kristanto, 2008). Selain rasa, keunggulan lain dari buah naga merah adalah 

karakteristik bunga tanamannya yang selalu muncul sepanjang tahun, 

menjadikannya memiliki potensi produksi yang melimpah setiap musim. Berbagai 

keunggulan ini, buah naga merah menjadi primadona di pasar buah Indonesia, baik 

untuk konsumsi langsung maupun untuk produk olahan (Oktiarni et al, 2012). 

           Buah naga merah tidak hanya dikenal karena rasa manis dan penampilannya 

yang menarik, tetapi juga karena kandungan gizinya yang cukup lengkap. Buah 

naga merah memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap termasuk sumber 

mineral, glukosa, fruktosa, serat makanan dan vitamin yang sangat baik untuk 

kesehatan (Rao dan Sasanka, 2015).  Menurut Wahyuni et al. (2013), setiap 100 g 

buah naga merah mengandung air (83 g), lemak (0,61 g), protein (0,22 g), serat (0,9 

g), karbohidrat (11,5 g), magnesium (60,4 mg), vitamin B1, B2 dan vitamin C, 

mengandung asam fenolat yang lebih tinggi serta senyawa flavonoid dan polifenol 

yang mempunyai aktivitas antioksidan untuk mengikat radikal bebas dalam sistem 

biologis. Menurut penelitian Rebecca et al. (2010) menunjukkan bahwa buah naga 

merah mengandung polifenol terbanyak yaitu 86,13 ± 17,02 mg dalam 0,50 g 

ekstrak kering buah naga merah dibandingkan dengan spesies lainnya.  
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           Jumlah kandungan air yang dimiliki oleh buah naga merah sangat tinggi 

yaitu sekitar 90%, sehingga sangat rentan terhadap kerusakan dan tidak dapat 

disimpan dalam waktu yang lama. Umur simpan buah naga merah hanya berkisar 

antara 7 hingga 10 hari jika disimpan pada suhu 14°C. Oleh karena itu, pengolahan 

lebih lanjut sangat diperlukan untuk memperpanjang masa simpannya (Susanty dan 

Sampepana, 2017). Umumnya, buah naga merah dapat dinikmati secara langsung, 

tetapi juga sering diproses menjadi berbagai produk olahan. Salah satu produk 

olahan yang populer dari buah naga merah yaitu permen jeli, yang memanfaatkan 

warna menarik dan rasa manisnya.  

           Permen jeli menurut SNI 3547-2-2008 merupakan produk pangan dengan 

bentuk padat yang komponen utamanya terdiri dari gula maupun campuran gula, 

yang dapat ditambahkan dengan pemanis lainnya, baik dengan maupun tanpa 

tambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan (BTP) yang diizinkan 

serta mempunyai tekstur yang lunak (Badan Standarisasi Nasional, 2008). Permen 

jeli tergolong makanan semi basah yang memiliki tekstur yang elastis dengan 

kekenyalan tertentu. Dalam proses pengolahan pangan semi basah seperti permen 

jeli, prinsip utama yang diterapkan yaitu dengan menurunkan aktivitas air (Aw) 

hingga mencapai tingkat dimana mikroba patogen pada produk tersebut tidak akan 

bisa tumbuh maupun berkembang (Hasniarti, 2012). 

          Komponen permen jeli terbuat dari air atau sari buah, flavour, sukrosa, citric 

acid serta bahan pembentuk gel. Dalam pengolahan permen jeli digunakan bahan 

pembentuk gel yang bersifat reversibel, yaitu ketika gel dipanaskan akan mencair 

dan saat didinginkan gel tersebut akan kembali terbentuk. Umumnya, bahan 

pembentuk gel yang sering dipakai yaitu gelatin, karagenan, agar dan pektin. 

Penambahan bahan pembentuk gel pada pembuatan permen jeli bertujuan untuk 

membentuk tekstur yang kenyal, empuk dan meleleh saat dimulut (Novianty, 2019).  

          Permen jeli memiliki tekstur ideal, yaitu lembut dan mudah untuk dipotong, 

tetapi juga cukup kaku untuk mempertahankan bentuknya. Umumnya permen Jeli 

memiliki karakteristik tekstur kenyal yang bervariasi dari yang agak lembut sampai 

agak keras dan memiliki rasa manis dengan aroma buah (Kusumah dan Naufal, 

2021). Menurut Nababan (2023), permen jeli mengandung kalori berupa kadar gula 

yang tinggi.  Permen  apabila  dikonsumsi  terlalu  berlebihan  dapat  menyebabkan
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dampak negatif, seperti kerusakan pada gigi, kegemukan dan dapat meningkatkan 

gula darah. Dampak negatif tersebut dapat diminimalisir dengan cara menggantikan 

penggunaan gula menjadi pemanis yang lebih rendah kalori.  

          Pemanis rendah kalori yang dapat digunakan salah satunya yaitu erythritol. 

Erythritol adalah poliol C4 non-kalori yang dihasilkan melalui proses fermentasi 

dan memiliki tingkat rasa manis antara 60-70% dibandingkan dengan sukrosa. 

Keamanan erythritol telah terbukti konsisten dalam berbagai penelitian yang 

melibatkan hewan maupun manusia. Selain itu, erythritol memiliki toleransi 

pencernaan yang lebih baik dibandingkan poliol lainnya, di mana sekitar 90% dari 

erythritol yang dikonsumsi dapat diserap dengan mudah dan diekskresikan dalam 

bentuk tidak berubah melalui urin. Pemanis erythritol memiliki rasa manis yang 

mirip dengan gula tetapi dengan sedikit kalori dan tidak meningkatkan kadar gula 

darah. Pemanis erythritol memiliki sifat rendah kalori karena tubuh manusia tidak 

dapat mencernanya sepenuhnya (Boesten et al., 2015). 

          Erythritol memiliki kandungan kalori yang sangat rendah, yaitu sekitar 0,24 

kalori per gramnya. Pemanis erthritol secara alami dapat ditemukan dalam jumlah 

kecil diberbagai buah dan sayuran, seperti anggur, jamur, pir dan buah persik. 

Selain dapat diperolah secara alami, erythritol juga dapat diproduksi secara sintesis 

melalui proses fermentasi glukosa yang berasal dari pati jagung atau gandum 

(Fitriana, 2012). Pemanis erythritol sejak tahun 1990 di Jepang telah digunakan 

sebagai komponen permen, pengganti penggunaan gula, coklat, jeli, permen karet, 

minuman ringan, roti dan selai (Boesten et al., 2015). 

 

1.2. Tujuan 

            Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi erythritol 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik permen jeli buah naga merah. 

 

1.3. Hipotesis 

            Diduga penggunaan erythritol dengan konsentrasi yang berbeda pada 

pembuatan permen jeli buah naga merah berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

fisik (tekstur), kimia (pH, kadar air dan kadar gula total) dan organoleptik (rasa, 

tekstur dan warna).
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