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RINGKASAN 

 
 

M. ABIMANYU PRATOMO. Pengaruh Konsentrasi Sari Serai (Cymbopogon 

nardus L) dan Gelatin Terhadap Sifat Fisik, Kimia, dan Organoleptik Permen  

Jelly Daun Jambu Biji (Psidium guajava Linn) (Dibimbing oleh Prof. Dr. Ir. 

Rindit Pambayun, M.P. dan Dr. rer. nat. Ir. Agus Wijaya, M. Si.). 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisa pengaruh penambahan 

konsentrasi sari serai (Cymbopogon nardus L) dan gelatin terhadap sifat fisik, 

kimia, dan organoleptik permen jelly daun jambu biji (Psidium guajava Linn). 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari 2019 sampai dengan Mei 2019 di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

dengan dua perlakuan dan masing – masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. 

Faktor pertama yaitu konsentrasi sari serai dan air (10%, 30% dan 50%) dan 

faktor kedua yaitu konsentrasi gelatin (12%, 13%, dan 14%). Parameter yang 

diamati meliputi karakteristik fisik (tekstur dan warna), karakteristik kimia kadar 

air, total padatan terlarut, dan kadar antioksidan, dan uji organoleptik (warna, rasa, 

dan tekstur). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi sari serai 

dapat meningkatkan nilai kadar antioksidan secara signifikan pada permen jelly 

daun jambu biji. Penambahan konsentrasi gelatin dapat meningkatkan nilai tekstur 

dan total padatan terlarut secara signifikan, akan tetapi menurunkan nilai kadar air 

secara signifikan. Berdasarkan skor hedonik yang meliputi warna, rasa, dan 

tekstur panelis paling menyukai perlakuan A2B3 (sari serai 30% dan gelatin 14%) 

 
Kata kunci : daun jambu biji, sari serai, gelatin, permen jelly. 



SUMMARY 

 
M. ABIMANYU PRATOMO. Effect of Lemongrass (Cymbopogon 

nardus L) and Gelatin Concentration on Physical, Chemical, and Organoleptic 

Properties of Guava Leaf Jelly Candy (Psidium guajava Linn) (Supervised by 

Prof. Dr. Ir. Rindit Pambayun, MP and Dr. rer. Nat. Ir Agus Wijaya, M. Si.). 

The purpose of this study was to analyze the effect of adding 

concentrations of Lemongrass (Cymbopogon nardus L) and Gelatin to the 

Physical, Chemical and Organoleptic Properties of Guava Jelly Leaf (Psidium 

guajava Linn). This research was conducted in January 2019 until May 2019 at  

the Laboratory of Chemical Agricultural Products, Department of Agricultural 

Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. 

This study used a Factorial Completely Randomized Design with two 

treatments and each treatment was repeated three times. The first factor is the 

concentration of lemongrass and water (10%, 30% and 50%) and the second  

factor is the concentration of gelatin (12%, 13%, and 14%). The parameters 

observed included physical characteristics (texture and color), chemical 

characteristics of water content, total dissolved solids, and antioxidant levels, and 

organoleptic tests (color, taste, and texture). 

The results showed that the addition of lemongrass juice concentrations 

could significantly increase the value of antioxidant levels in guava leaf jelly 

candy. The addition of gelatin concentration can significantly increase the texture 

value and total dissolved solids, but significantly reduce the moisture content. 

Based on the hedonic score which includes the color, taste, and texture of the 

panelists most like the A2B3 treatment (30% lemongrass extract and 14%  

gelatin). 

 
Keywords: guava leaves, lemongrass, gelatin, jelly candy. 
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ABSTRACT 

 

 

M. ABIMANYU PRATOMO. Effect of Lemongrass (Cymbopogon nardus L) and 

Gelatin Concentration on Physical, Chemical, and Organoleptic Properties of Guava Leaf Jelly 

Candy (Psidium guajava Linn) (Supervised by RINDIT PAMBAYUN and AGUS WIJAYA.). 

 

The purpose of this study was to analyze the effect of adding concentrations of 

Lemongrass (Cymbopogon nardus L) and Gelatin to the Physical, Chemical and Organoleptic 

Properties of Guava Jelly Leaf (Psidium guajava Linn). This research was conducted in 

January 2019 until May 2019 at the Laboratory of Chemical Agricultural Products, Department 

of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. 

This study used a Factorial Completely Randomized Design with two treatments and 

each treatment was repeated three times. The first factor is the concentration of lemongrass and 

water (10%, 30% and 50%) and the second factor is the concentration of gelatin (12%, 13%, 

and 14%). The parameters observed included physical characteristics (texture and color), 

chemical characteristics of water content, total dissolved solids, and antioxidant levels, and 

organoleptic tests (color, taste, and texture). 

The results showed that the addition of lemongrass juice concentrations could 

significantly increase the value of antioxidant levels in guava leaf jelly candy. The addition of 

gelatin concentration can significantly increase the texture value and total dissolved solids, but 

significantly reduce the moisture content. Based on the hedonic score which includes the color, 

taste, and texture of the panelists most like the A2B3 treatment (30% lemongrass extract and 

14% gelatin). 

 

Keywords: guava leaves, lemongrass, gelatin, jelly candy. 
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ABSTRAK 

 

M. ABIMANYU PRATOMO. Pengaruh Konsentrasi Sari Serai (Cymbopogon nardus L)  dan 

Gelatin Terhadap Sifat Fisik, Kimia, dan Organoleptik Permen Jelly Daun Jambu Biji (Psidium 

guajava Linn) (Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN dan AGUS WIJAYA). 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisa pengaruh penambahan 

konsentrasi sari serai (Cymbopogon nardus L)  dan gelatin terhadap sifat fisik, kimia, 

dan organoleptik permen jelly daun jambu biji (Psidium guajava Linn). Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Januari 2019 sampai dengan Mei 2019 di Laboratorium Kimia 

Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.  
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua 

perlakuan dan masing – masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu 

konsentrasi sari serai dan air (10%, 30% dan 50%) dan faktor kedua yaitu konsentrasi gelatin 

(12%, 13%, dan 14%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (tekstur dan warna), 

karakteristik kimia kadar air, total padatan terlarut, dan kadar antioksidan, dan uji organoleptik 

(warna, rasa, dan tekstur). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi sari serai dapat 

meningkatkan nilai kadar antioksidan secara signifikan pada permen jelly daun jambu 

biji. Penambahan konsentrasi gelatin dapat meningkatkan nilai tekstur dan total padatan 

terlarut secara signifikan, akan tetapi menurunkan nilai kadar air secara signifikan. 

Berdasarkan skor hedonik yang meliputi warna, rasa, dan tekstur panelis paling 

menyukai perlakuan A2B3 (sari serai 30% dan gelatin 14%). 
 

Kata kunci : daun jambu biji, sari serai, gelatin, permen jelly. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 
1.1. Latar Belakang 

Indonesia yang dikenal sebagai salah satu negara yang mempunyai iklim 

tropis, dan memiliki budidaya tanaman pangan yang berlimpah, serta beragam jenis 

tumbuhan yang bervariasi dimana memiliki manfaat, dan khasiat yang sangat 

berguna bagi kesehatan tubuh manusia (Rahayu, 2005). Salah satu tumbuhan yang 

memberikan manfaat besar pada tubuh manusia adalah daun jambu biji. Menurut 

Desyana et al. (2016) terdapat metabolit sekunder seperti flavonoid, tanin, 

polifenolat, monoterpenoid, alkaloid, dan minyak atsiri yang berfungsi sebagai anti 

mikroba serta dapat membantu meregenerasi sel dalam proses penyembuhan luka, 

selain itu juga daun jambu biji memiliki khasiat yang beragam bagi kesehatan 

seperti mengobati diare, meningkatkan kadar trombosit darah, anti inflamasi, 

menurunkan kadar kolesterol total, menurunkan gula darah, antibakteri, dan anti 

kanker. 

Keseluruhan bagian tumbuhan jambu biji memiliki efek farmakologis yang 

bermanfaat bagi kesehatan. Hanya saja kandungan zat aktif dan khasiatnya berbeda- 

beda. Pada bagian daun, terdapat empat jenis flavonoid yang berkhasiat diantaranya 

sebagai antibakteri dan juga kandungan zat aktif lainnya yang memiliki aktivitas 

farmakologis seperti anti inflamasi, analgesik, dan antioksidan. Namun rasanya 

yang pahit serta langur menjadikan daun jambu biji tidak diminati untuk 

dikonsumsi secara langsung. 

Mengingat cukup melimpahnya tanaman jenis herbal sebagai sumber bahan 

fungsional maka perlu dilakukan pemanfaatan yang optimal dengan penanganan 

yang tepat. Salah satunya adalah mengolah daun jambu biji menjadi produk permen 

jelly. Permen adalah makanan yang banyak disukai oleh anak – anak bahkan orang 

dewasa. Sekarang ini banyak permen yang beredar dimasyarakat yaitu permen jelly. 

Namun, kebanyakan permen jelly dipasaran hanya mementingkan rasa dan 

penampilan saja tanpa mementingkan segi kesehatan. 

Permen jelly merupakan salah satu jenis permen yang digemari oleh 

berbagai kalangan usia, khususnya anak-anak. Pembuatan permen jelly biasanya 
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menggunakan bahan pembentuk gel yang sifatnya reversible yaitu jika gel 

dipanaskanakan membentuk cairan dan bila didinginkan akan membentuk gel 

kembali. Supaya menghasilkan tekstur kenyal pada permen jelly dibutuhkan bahan 

tambah lain yang salah satunya adalah gelatin dimana bahan tersebut memiliki sifat 

dan fungsi membentuk gel Menurut SNI 3547.2-2008, permen jelly adalah permen 

bertekstur lunak yang diproses dengan penambahan komponen hidrokoloid seperti 

agar, gum, pektin, pati, karagenan, gelatin dan lain-lain yang digunakan untuk 

modifikasi tekstur sehingga menghasilkan produk yang kenyal, harus dicetak dan 

diproses aging terlebih dahulu sebelum dikemas. 

Permen jelly pada penelitian ini dibuat dengan menambahkan sari serai. 

Serai merupakan tanaman yang cukup melimpah di Indonesia. Tanaman ini mudah 

tumbuh pada berbagai jenis tanah yang memiliki kesuburan cukup dan tidak 

memerlukan perawatan khusus. Masyarakat biasanya memanfaatkan tanaman serai 

sebatas sebagai bumbu masak, minuman tradisional, bahan tambahan anti nyamuk 

ataupun bahan tambahan sabun. Secara tradisional masyarakat sering 

memanfaatkan serai sebagai obat kumur dan peluruh keringat. Serai sebagai 

tumbuhah herbal tradisional memiliki aroma yang khas serta akarnya yang 

berkhasiat sebagai memperlancar saluran air seni, peluruh keringat, obat batuk, obat 

kumur dan penghangat badan (Wibisono, 2011). 

Serai memiliki banyak kandungan kimia bermanfaat antara lain saponin, 

flavonoid, polifenol, alkaloid, dan minyak atsiri yang di dalamnya terdapat citral, 

citronelal, geraniol, mirsena, nerol, farsenol, metilheptenon, dipentena, eugenol 

metil eter, kadinen, kadinol, serta limonene, saat ini diketahui bahwa senyawa 

saponin, flavonoid dan sitral mempunyai aktivitas antibakteri. Tanaman serai juga 

dapat menghasilkan minyak atsiri yang dimana minyak atsiri inilah yang 

memberikan aroma khas pada tanaman serai. Minyak atsiri terdapat pada setiap 

bagian tanaman serai mulai dari daun, batang, serta akarnya (Khasanah et al., 2010). 

Dalam pembuatan permen jelly dipengaruhi oleh bahan pembentuk gel. 

Terdapat beberapa jenis bahan pembentuk gel, antara lain jelly powder, karagenan, 

agar-agar, pektin dan gelatin. Dalam penelitian ini bahan pembentuk gel yang 

digunakan adalah gelatin. Gelatin merupakan bahan pembentuk gel yang berasal 

dari produk sampingan tulang hewani. Gelatin mampu mengubah secara reversible 
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dari bentuk sol menjadi gel. Gelatin merupakan polipeptida yang diekstraksi dari 

jaringan kolagen hewan yang terdapat pada tulang, kulit dan jaringan ikat (Gimenez 

et al., 2005). Penelitian permen jelly telah dilakukan oleh beberapa peneliti dengan 

fokus konsentrasi gelatin dan keragenan pada pembuatan permen jelly sari brocoli 

(Nurismanto et al., 2015). Penelitian ini bertujuan untuk membuat formulasi terbaik 

dengan penambahan gelatin sebesar 12%, 13% dan 14%. 

Kombinasi antara daun jambu biji yang memiliki antioksidan tinggi dengan 

aroma serai yang khas dan disukai konsumen, menjadikan kombinasi yang baik bila 

diproses menjadi permen jelly. Penelitian mengenai sifat fisik, kimia dan sensoris 

permen jelly daun jambu biji (Psidium guajava L) dengan subtitusi daun serai 

(Cymbopogon nardus L) perlu dilakukan, sebagai alternatif sumber antioksidan. 

 
1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari serai 

dan gelatin terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris permen jelly. 

 
1.3. Hipotesis 

Diduga penambahan sari serai (Cymbopogon nardus L) dan gelatin 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia, antioksidan dan sensoris 

permen jelly daun jambu biji (Psidium guajava Linn)
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