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SUMMARY 

CHAIRANIL FADHILAH. Characteristics of Calamansi (Citrofortunella 

microcarpa) Jelly Candy with Variation of Types and Sweetener Concentrations 

(Supervised by Merynda Indriyani Syafutri). 

 

 This study aimed to determine the physical and chemical characteristics of 

calamansi jelly candy with variation of types and sweetener concentrations. This 

study used a non-factorial Completely Randomized Design (CRD) which 

consisted of 9 treatments. Each treatment was repeated 3 times and was tested by 

analysis of variance (ANOVA), then further tested with Duncan's test (DMRT) at 

a level of 5 % and processed using the SPSS version 26. The parameters observed 

included physical characteristics (color and hardness), and chemical 

characteristics (reducing sugar content, water content, ash content, and pH). 

The results showed that the sweetener had significant effects on increasing 

the yellowness, ash content, and pH, but had no significant effect on the redness, 

hardness, reducing sugar content, and water content. Calamansi jelly candy with 

30 % granulated sugar as a sweetener was the best treatment because it had a 

similar color as calamansi and approached SNI based on parameters of water 

content (17.5%), ash content (0.87%), and reducing sugar content (2.35%). 

 

Keywords: Jelly candy, sweetener, calamansi 



RINGKASAN 

CHAIRANIL FADHILAH. Karakteristik Permen Jelly Jeruk Kalamansi 

(Citrofortunella microcarpa) dengan Variasi Jenis dan Konsentrasi Pemanis 

(Dibimbing oleh Merynda Indriyani Syafutri). 

  

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik fisik dan kimia 

permen jelly jeruk kalamansi dengan variasi jenis dan konsentrasi pemanis. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial yang 

terdiri dari 9 perlakuan. Setiap perlakuan memiliki 3 kali ulangan dan diuji dengan 

analisis ragam (Ansira), kemudian diuji lanjut dengan uji Duncan (DMRT) pada 

taraf 5 % dan diolah menggunakan aplikasi SPSS versi 26. Parameter yang 

diamati meliputi sifat fisik, yaitu warna dan kekerasan, dan kimia meliputi kadar 

gula reduksi, kadar air, kadar abu, dan pH. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa bahan pemanis berpengaruh nyata 

terhadap peningkatan nilai yellowness, kadar abu, dan pH, tetapi berpengaruh 

tidak nyata terhadap nilai redness, kekerasan, kadar gula reduksi, dan kadar air. 

Permen jelly jeruk kalamansi dengan bahan pemanis gula pasir 30 % merupakan 

perlakuan terbaik karena memiliki warna yang mendekati warna jeruk kalamansi 

dan telah memenuhi SNI berdasarkan parameter kadar air (17,5 %), kadar abu 

(0,87 %), dan kadar gula reduksi (2,35 %). 

 

Kata Kunci: Permen jelly, pemanis, kalamansi 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Jeruk kalamansi (Citrofortunella microcarpa) atau yang biasa disebut jeruk 

kunci merupakan salah satu jenis jeruk yang memiliki daging berwarna jingga dan 

memiliki kemiripan rasa seperti jeruk nipis. Ciri utama dari jeruk kalamansi 

adalah ukurannya yang kecil dengan berat 13,5-25 g/buah dengan bentuk buah 

bulat gepeng. Kandungan jeruk kalamansi per 100 g berat bahan yang dapat 

dimakan (BDD) terdiri dari 39 Kal, 8,9 g karbohidrat, 2,3 g serat, 82 mg kalium, 

42 mg kalsium, dan 30 mg vitamin C (Kemenkes RI, 2018). Sebuah jeruk 

kalamansi mengandung asam sitrat 3 % sampai 5,5 %. Kulit jeruk kalamansi juga 

mengandung asam askorbat 0,15 % dan minyak esensial, yaitu minyak atsiri. 

Jeruk kalamansi juga sangat berair dan memiliki rasa asam (Badan Litbang 

Pertanian, 2019). Berdasarkan hasil penelitian Ramadhani et al. (2020), 1 mg/mL 

sari jeruk kalamansi mengandung flavonoid sebanyak 10,958 mg/mL quercetin 

equivalent (QE). Menurut Lou dan Ho (2016), jeruk kalamansi mengandung tujuh 

flavonoid yaitu 3',5'-di-C-β-D-glucopyranosylphloretin (DGPP), vicenin-2, 

neohesperidin, hesperidin, nobiletin, dan tangeretin. Hal ini yang membuat 

sebagian orang membudidayakan jeruk kalamansi. 

 Pemanfaatan jeruk kalamansi masih terbatas untuk bahan pangan dan bahan 

industri pangan. Karena rasanya asam, jeruk kalamansi biasa digunakan sebagai 

pengatur keasaman pada bumbu masakan. Jeruk kalamansi juga digunakan 

sebagai bahan baku utama pada industri sirup. Selain sirup, jeruk kalamansi juga 

sudah mulai dimanfaatkan untuk pembuatan hard candy, marmalade, 

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

kalamansi dimanfaatkan menjadi minuman ready to drink untuk menjaga 

kesehatan tubuh karena kaya akan vitamin C, fosfor (P), dan kalsium (Ca) (Jaya 

dan Apriyani, 2017). Penelitian Pangerapan et al. (2016) menyatakan bahwa jeruk 

kalamansi sudah pernah diolah menjadi permen keras (hard candy), sehingga 

jeruk kalamansi juga berpotensi untuk dimanfaatkan dalam pembuatan permen 
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jelly. Permen jelly adalah golongan makanan yang disukai semua kalangan usia 

dan harganya pun murah. 

 Permen jelly adalah permen lunak yang ditambahkan bahan hidrokoloid 

seperti gelatin, pektin, karagenan, agar-agar, dan sebagainya untuk membuat 

tekstur permen yang kenyal. Permen jelly harus dicetak dan diproses aging 

(disimpan dalam suhu refrigerator selama 24 jam atau pada suhu kamar selama 3 

hari) sebelum dikemas (Koswara, 2009). Karakteristik permen jelly menurut 

Badan Standarisasi Nasional (1994) dan (2008) adalah kadar air maksimal 20 %, 

kadar abu maksimal 3 %, kadar gula total sebesar 48,23 %, pH 4,78, aktivitas air 

(Aw) 0,785, kekenyalan 14,20 N, gula reduksi maksimal 25 %, dan sakarosa 

minimal 27 %. 

 Permen jelly biasanya terdiri dari air atau sari buah, sukrosa, asam sitrat dan 

bahan hidrokoloid. Bahan hidrokoloid atau disebut juga dengan gelling agent 

berfungsi dalam pembentuk gel yang membantu menciptakan tekstur kenyal. 

Kekerasan dan tekstur permen jelly tergantung pada bahan pembentuk gel yang 

digunakan. Umumnya, bahan pembentuk gel yang digunakan adalah gelatin, 

karagenan, agar, dan pektin, namun tiap bahan tersebut memiliki karakteristik 

tekstur yang berbeda-beda. Gelatin memiliki konsistensi yang lunak dan bersifat 

seperti karet, karagenan menghasilkan gel yang kuat, agar akan menghasilkan 

tekstur yang lunak dan mudah rapuh, dan pektin akan menghasilkan jelly dengan 

tekstur sama seperti agar namun gelnya akan lebih baik pada pH yang rendah. 

Menurut Sudaryati dan Kardin (2013), tekstur permen jelly yang ideal adalah yang 

empuk dan mudah untuk dipotong, namun cukup kaku untuk mempertahankan 

bentuknya. Jeruk kalamansi tidak mengandung bahan pembentuk gel, sehingga 

dalam pembuatan permen jelly harus ditambahkan bahan lain yang mengandung 

bahan pembentuk gel seperti gelatin (Kusumah dan Naufal, 2021). Jumlah gelatin 

yang digunakan berkisar 5-12 %, tergantung dari tekstur yang diinginkan. 

Semakin rendah konsentrasi gelatin yang digunakan, maka gel yang dihasilkan 

semakin lunak. Semakin banyak konsentrasi gelatin, maka gel yang dihasilkan 

akan semakin keras dan kaku (Abdalbasit dan Fadol, 2013). 

 Keberhasilan pembuatan permen jelly juga dipengaruhi dari derajat 

keasaman untuk mendapatkan pH yang diperlukan. Nilai pH dapat diturunkan 
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dengan penambahan asam sitrat ataupun sari buah yang memiliki rasa asam 

(Koswara, 2009). Menurut Lees dan Jackson (1999) dalam Mayasari et al. (2020), 

gel pada permen jelly akan terbentuk pada pH 4-6. Kondisi yang sangat asam akan 

menghasilkan struktur gel yang sangat lunak atau bahkan merusak gel karena 

hidrolisis gelling agent. Penambahan sari buah jeruk kalamansi cukup untuk 

memenuhi asam sitrat yang harus ditambahkan pada permen jelly karena jeruk 

kalamansi memiliki pH sebesar 2,53 dan total asam 5,66-6,14 % (Budiyanto et al., 

2019; Romero, 2020). 

 Selain gelling agent dan asam sitrat, penggunaan gula juga memengaruhi 

pembentukan gel pada permen jelly. Penggunaan gula memengaruhi keterikatan 

air yang berhubungan dengan tekstur dan rasa yang dihasilkan (Husna et al., 

2018). Gula dapat menghentikan proses perusakan gelling agent pada 

keseimbangan yang sesuai dengan jumlah gelling agent-nya, dimana air yang 

tidak berikatan dengan gelling agent akan diikat dengan gula. Semakin banyak 

gula yang ditambahkan maka tekstur permen jelly akan keras dan berkristal, 

sedangkan apabila kekurangan gula, maka tekstur permen jelly akan lunak 

menyerupai sirup. 

 Gula yang biasa digunakan dalam pembuatan permen jelly ini adalah gula 

pasir atau sukrosa. Gula pasir merupakan bahan pemanis yang memiliki kalori 

cukup tinggi, yakni 400 Kal per 100 g bahan (Syafutri et al., 2010), dan memiliki 

indeks glikemik golongan sedang, yaitu 58 (Institut Pertanian Bogor, 2011). 

Apabila terlalu banyak mengonsumsi gula pasir, akan menyebabkan obesitas 

karena gula yang berlebih akan disimpan menjadi lemak, dan dapat merusak 

enamel gigi. Sehingga perlu diperhatikan efek kesehatan dalam pemilihan jenis 

pemanis yang akan digunakan pada proses pengolahan. Gula aren dan madu 

merupakan bahan pemanis alami namun memiliki kalori dan indeks glikemik 

yang lebih rendah dibandingkan gula pasir sehingga dapat dijadikan pemanis 

alternatif untuk pembuatan permen jelly. 

 Gula aren merupakan pemanis alami yang terbuat dari nira aren. Gula aren 

biasa digunakan sebagai pemanis alami pengganti gula pasir pada makanan 

maupun minuman karena kalorinya yang lebih rendah yaitu 368 Kal per 100 g 

bahan (Kemenkes RI, 2018). Kandungan sukrosa pada gula aren lebih rendah 
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dibandingkan gula pasir, yakni 86,37 % per 100 g bahan karena adanya proses 

hidrolisis sukrosa yang disebabkan oleh aktivitas mikroba pada nira aren segar 

(Heryani, 2016), kemudian gula aren juga diserap perlahan oleh tubuh dan tidak 

secara langsung meningkatkan kadar gula dalam tubuh sehingga gula aren dapat 

dikonsumsi bagi penderita diabetes atau untuk orang yang ingin menurunkan 

kadar lemak jenuh dalam tubuhnya. Berdasarkan penelitian Riawan (2017), nilai 

indeks glikemik (IG) gula aren kristal yaitu 43,61 dimana nilai IG tersebut 

tergolong rendah. Gula aren mengandung berbagai macam mikronutrien seperti 

vitamin A, B1, B2, B3, B12, C, E, asam askorbat, asam folat, karotenoid, zat besi, 

kalsium, dan garam mineral lainnya (Ardiana, 2019). Proses pembuatan gula aren 

umumnya lebih alami sehingga zat-zat mikronutrien yang terkandung tidak 

mengalami kerusakan yang berarti. Kandungan dalam gula aren tersebut 

membantu untuk memenuhi kebutuhan tubuh akan nutrisi tertentu (Heryani, 

2016). Menurut Soemardjo (2009) dalam Ardiana (2019), gula aren berfungsi 

untuk meningkatkan sistem kekebalan tubuh, membantu mempercepat penyerapan 

zat besi dan menghindari gejala anemia atau kekurangan darah. Gula aren juga 

berkhasiat untuk meredakan nyeri dan memperlancar peredaran darah. Selain itu, 

gula aren pun mudah didapatkan dipasaran dan harganya relatif murah. 

 Selain gula aren, madu memiliki rasa manis 1,5 kali lebih tinggi 

dibandingkan gula pasir. Gula yang terkandung dalam madu terdiri dari 

monosakarida 75-80 % (fruktosa 38,2 % dan glukosa 31,3 %), disakarida (sukrosa 

1,31 %, laktosa 7,11 %, dan maltosa 7,31 %), dan air 15-23 % (Bogdanov et al., 

2004). Madu memiliki kandungan kalori sebesar 294 Kal per 100 g bahan (Sakri, 

2012). Selain itu, madu mengandung sejumlah mineral seperti magnesium, 

kalium, kalsium, klor, besi, fosfat, dan natrium. Madu juga mengandung vitamin 

B1, B2, B3, B6, dan C (Aji et al., 2013). Menurut Yanagimoto (2004) dalam Aji 

et al. (2013), indeks glikemik madu rendah, yakni 55 (Preston, 2020). sehingga 

dapat mengurangi risiko kekurangan gula (hipoglikemi). Hal tersebut 

menunjukkan bahwasanya madu baik untuk dikonsumsi terutama untuk aktivitas 

yang memerlukan stamina tinggi. Hasil penelitian Silaen dan Ginting (2019) 

menyatakan bahwa permen jelly kolang-kaling yang ditambahkan madu 10 % 

menghasilkan kadar air sebesar 12,741 % dimana kadar air tersebut masih 
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dikatakan rendah dan menurut Badan Standarisasi Nasional (2008), kadar air 

permen jelly maksimal 20 %. Penambahan madu pada permen selain untuk 

memperbaiki struktur permen, juga sebagai pemanis dan pemberi rasa, dan efek 

fungsional seperti meningkatkan daya tahan tubuh, menurunkan tekanan darah 

dan meredakan mual.  

 Berdasarkan hasil penelitian Hasniarti (2012), pembuatan permen jelly buah 

dengen (Dillenia serrata Thunb.) dengan penambahan gula 60 % merupakan 

perlakuan terbaik dengan kadar air 19,84 % dan gula reduksi 22,97 %, sedangkan 

pada penelitian Simorangkir et al. (2017) menyatakan bahwa penambahan gula 30 

% merupakan perlakuan terbaik untuk permen jelly sirsak dengan kadar air 17,52 

% dan rata-rata sukrosa 44,51 %. Oleh sebab itu, dibutuhkan penelitian lebih 

lanjut mengenai konsentrasi gula atau pemanis yang digunakan pada pembuatan 

permen jelly jeruk kalamansi. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji tentang 

karakteristik fisik dan kimia permen jelly jeruk kalamansi dengan variasi jenis dan 

konsentrasi pemanis. 

 

1.2. Tujuan 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari karakteristik fisik dan kimia 

permen jelly jeruk kalamansi dengan variasi jenis dan konsentrasi pemanis. 

 

1.3. Hipotesis 

 Variasi jenis dan konsentrasi pemanis diduga akan berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik permen jelly jeruk kalamansi. 
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