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UJI ORGANOLEPTIK PERMEN JELI BUAH  

NANAS DENGAN PENAMBAHAN  

EKSTRAK DAUN STEVIA 

 
Atma Raga Saputra 

Bagian Kedokteran Gigi dan Mulut  

Fakultas Kedokteran Universitas Sriwijaya 

 

Abstrak 

 

Latar Belakang: Sumatera Selatan merupakan salah satu daerah penghasil utama nanas di 

Indonesia. Permen jeli berpotensi menjadi alternatif olahan buah nanas yang kaya nutrisi 

dengan menggunakan ekstrak daun stevia sebagai pemanis alami non-fermentasi yang 

memiliki potensi kariogenik lebih rendah sebagai pengganti gula. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh penambahan ekstrak daun stevia pada permen jeli nanas berdasarkan uji 

organoleptik. Metode: Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan pendekatan 

deskriptif. Uji organoleptik dilakukan dengan metode hedonik terhadap enam perlakuan variasi 

konsentrasi ekstrak daun stevia (ml) dan gelatin (g), yaitu: P1 (10:30), P2 (10:35), P3 (10:40), 

P4 (15:30), P5 (15:35), dan P6 (15:40). Data dianalisis secara deskriptif dan diuji menggunakan 

uji Kruskal-Wallis. Hasil: Permen jeli perlakuan P4 memperoleh skor rata-rata tertinggi pada 

atribut aroma, dan rasa, sementara atribut warna tertinggi pada perlakuan P5 dan atribut tekstur 

pada perlakuan P1. Kesimpulan: Penambahan ekstrak daun stevia dan gelatin berpengaruh 

terhadap tingkat kesukaan panelis dengan formulasi P4 (15 ml stevia : 30 g gelatin) paling 

disukai. Permen jeli nanas dengan penambahan ekstrak daun stevia berpotensi sebagai 

alternatif jajanan sehat. 

Kata kunci: buah nanas, ekstrak daun stevia, permen jeli 
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ORGANOLEPTIC EVALUATION OF PINEAPPLE 

JELLY CANDY WITH THE ADDITION  OF 

STEVIA LEAF EXTRACT 

 
Atma Raga Saputra 

Department of Dentistry 

Faculty of Medicine of Sriwijaya University 

 

Abstract 

 

Background: South Sumatra is one of the major pineapple-producing regions in Indonesia. 

Jelly candy has the potential to become an alternative processed product made from nutrient-

rich pineapple using stevia leaf extract as a natural, non-fermentable sweetener with lower 

cariogenic potential as a sugar substitute.This study aimed to determine the effect of adding 

stevia leaf extract to pineapple jelly candy based on organoleptic testing. Methods: This 

research employed an experimental method with a descriptive approach. The organoleptic test 

was conducted using the hedonic method on six treatments with variations in stevia extract 

(ml) and gelatin (g) concentrations, namely: P1 (10:30), P2 (10:35), P3 (10:40), P4 (15:30), 

P5 (15:35), and P6 (15:40). The data were analyzed descriptively and tested using the Kruskal-

Wallis test. Results: The jelly candy in treatment P4 achieved the highest mean scores for 

aroma and taste attributes, whereas the highest color score was observed in treatment P5, and 

the highest texture score in treatment P1. Conclusion: The addition of stevia leaf extract and 

gelatin affected the panelist’s level of preference, with formulation P4 (15 ml stevia : 30 g 

gelatin) being the most preferred. Pineapple jelly candy sweetened with stevia has the potential 

to be developed as a healthy snack alternative. 

Keywords: pineapple fruit, stevia leaf extract, jelly candy 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.      Latar Belakang 

Indonesia merupakan salah satu produsen nanas terbesar di dunia dan dalam 4 

tahun terakhir  selalu menempati peringkat 3 besar dalam jumlah total produksi nanas.1 

Badan Pusat Statistika melaporkan, pada tahun 2023 produksi nanas di Indonesia 

mencapai 3,16 juta ton dan Sumatera Selatan menempati posisi kedua setelah Lampung 

dengan produksi nanas sebesar 477.430 ton.2 Namun saat masa panen tiba, hasil 

produksi nanas di beberapa daerah di Sumatera Selatan banyak yang tidak dapat 

terserap secara maksimal.3 

Nanas dengan nama ilmiah Ananas comosus L. Merr, merupakan buah yang 

kaya akan berbagai nutrisi. Buah ini mengandung beragam mineral, zat organik, air, 

serta vitamin. Selain itu, buah kaya nutrisi ini juga memiliki kandungan aktif seperti 

klor, lodium, fenol, flavonoid dan enzim bromelin.4 Enzim bromelin merupakan enzim 

yang bersifat sebagai antibakteri, bekerja dengan cara menghentikan pertumbuhan 

bakteri melalui hidrolisis beberapa ikatan peptida di dinding sel bakteri.5 Beragam 

kandungan dan manfaat yang dimiliki oleh buah nanas semestinya bisa dimanfaatkan 

secara optimal, permasalahan yang selalu timbul pada saat masa panen tiba ini dapat 

diatasi salah satunya dengan cara membuat inovasi olahan buah nanas menjadi suatu 

produk. 
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Permen jeli dapat menjadi salah satu alternatif olahan produk dari buah nanas 

yang  layak untuk dikonsumsi dan digemari oleh masyarakat, dengan mengolahnya 

menjadi produk permen jeli maka akan meningkatkan daya simpan dan memperluas 

jangkauan pemasarannya. Hasil penelitian Amaliah dkk menyatakan bahwa permen jeli 

dari sari nanas dengan penambahan gelatin sudah memenuhi syarat mutu menurut 

Standar Nasional Indonesia (SNI).6 Namun, permen jeli umumnya mengandung 

konsentrasi sukrosa tinggi yang dapat mencapai 70% dari total bahan, konsumsi 

sukrosa secara berlebih dapat menyebabkan karies pada gigi.7 Moelich et al 

menyatakan bahwa sukrosa memiliki potensi kariogenik yang tinggi karena dapat 

meningkatkan pertumbuhan koloni bakteri Streptococcus mutans. Sebaliknya, ekstrak 

daun stevia sebagai pemanis non-fermentasi, memiliki potensi kariogenik yang lebih 

rendah karena mampu menekan pertumbuhan bakteri penyebab karies tersebut.8 

Ekstrak daun stevia (Stevia rebaudiana) adalah pemanis alami rendah kalori 

yang berasal dari tumbuhan, dengan rasa manis yang hampir menyerupai sukrosa.9 

Stevia mengandung dua senyawa utama, yaitu Stevioside dan Rebaudioside A yang 

berperan dalam menentukan tingkat kemanisannya. Stevioside banyak terkandung di 

dalam daun dan memiliki tingkat kemanisan 150-300 kali lebih tinggi daripada 

sukrosa, dengan sedikit rasa pahit.10 Secara luas, ekstrak stevia telah digunakan dalam 

pembuatan berbagai macam produk makanan dan produk kesehatan. Hal ini 

menunjukkan bahwa ekstrak stevia memiliki potensi sebagai alternatif pemanis alami 

pengganti sukrosa. 



3 
 

 

Andini dkk melakukan penelitian pembuatan permen jeli ubi ungu dengan 

perbandingan ekstrak daun stevia dan sukrosa sebesar 3:0 ; 2:1 ; 1:2 ; 0:3 melalui 

analisis organoleptik didapatkan bahwa panelis lebih menyukai komposisi dengan 

perbandingan 0:3 yaitu  30 gram sukrosa tanpa penambahan ekstrak daun stevia karena 

penggunaan stevia menghasilkan permen jeli dengan warna lebih gelap, beraroma lebih 

kuat, tekstur yang tidak kenyal serta rasa yang sedikit pahit.11 Penelitian Fatiya dkk 

mengenai pembuatan permen jeli buah okra dengan penambahan ekstrak daun stevia, 

dengan perbandingan ekstrak buah okra dan daun stevia yaitu 5:1 ; 2:1 ; 1:1 melalui uji 

organoleptik, dari segi rasa dan aroma panelis lebih menyukai permen jeli dengan 

perbandingan 2:1 yaitu 100 ml ekstrak buah okra dan 50 ml stevia.12 

Penambahan ekstrak daun stevia sebagai bahan pemanis alami dalam 

konsentrasi yang berbeda akan menghasilkan spesifikasi mutu yang berbeda pula. Oleh 

karena itu, perlu dilakukan uji organoleptik untuk menentukan apakah produk permen 

jeli buah nanas ini dapat diterima oleh masyarakat. Menurut Badan Standardisasi 

Nasional, uji organoleptik atau sensori merupakan pengujian yang dilakukan 

menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk menilai produk, meliputi 

spesifikasi mutu warna, aroma, rasa dan tekstur. Hal ini yang membuat peneliti tertarik 

untuk melakukan penelitian uji organoleptik pada permen jeli buah nanas dengan 

penambahan ekstrak daun stevia.  
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1.2.      Rumusan Masalah 

Bagaimana pengaruh penambahan ekstrak daun stevia pada permen jeli nanas 

berdasarkan uji organoleptik? 

1.3.      Tujuan Penelitian 

1.3.1. Tujuan Umum 

Tujuan utama penelitian adalah mengetahui pengaruh penambahan ekstrak 

daun stevia pada permen jeli nanas berdasarkan uji organoleptik. 

1.3.2. Tujuan Khusus 

        Tujuan khusus dari penelitian adalah untuk:  

1. Mengetahui formulasi yang tepat untuk pembuatan permen jeli nanas dengan 

penambahan ekstrak daun stevia 

2. Mengetahui pengaruh penambahan berbagai konsentrasi ekstrak daun stevia 

terhadap sifat organoleptik permen jeli nanas 

1.4.      Manfaat Penelitian  

1.4.1. Manfaat Teoritis 

Penelitian diharapkan dapat menambah pengetahuan dan informasi mengenai 

sifat organoleptik permen jeli nanas dengan penambahan ekstrak daun stevia serta 

menjadi bahan rujukan dan referensi untuk penelitian lebih lanjut. 

1.4.2. Manfaat Praktis 

            Penelitian ini diharapkan dapat mengenalkan permen jeli nanas dengan 

penambahan ekstrak daun stevia  kepada pembaca dan masyarakat sebagai alternatif 

jajanan sehat yang dapat dikonsumsi bagi seluruh kalangan usia. 
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