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SUMMARY 

 

RIZKI NUR HINSANI SIAGIAN. Physical, Chemical and Sensory 

Characteristic Jelly with the Ratio of Papaya California (Carica papaya) and 

Kweni (Mangifera odorata). (Supervised by RINDIT PAMBAYUN and TRI 

WARDANI WIDOWATI). 

The objective of this research was to determine the effect of  ratio juice 

papaya and juice kweni and adding gelatin on physical, chemical and sensory 

characteristics jelly pepaya. The experiment used Factorial Completely 

Randomized Design with two factors and each treatment was repeated three times. 

The first factor was the ratio of juice papaya and juice kweni (A) which consists 

of three levels of treatment, which is A1 (juice papaya 90 mL + juice kweni 10 

mL), A2 (juice papaya 85 mL + juice kweni 15 mL), dan A3 (juice papaya 80 mL+ 

juice kweni 20 mL) and the second factor was gelatin (B) which consisted of two 

levels of treatment, which is B1: Gelatin 10% dan B2: Gelatin 12%. The 

parameters observed were texture, color (L*,a*,b*), water content, ash content, 

acid total, vitamin C, pH, reducing sugar and organoleptic (including color, 

texture, taste and aroma). Treatment of ratio of juice papaya and juice kweni had 

significant effect on texture, color (b*), water content, vitamin c, pH, acid total, 

dan reducing sugar. Treatment of gelatin concentration significantly affected the 

texture, color (a*,b*), and water content. The interaction of the two treatment 

factors had significant effect on color (b*) and ash content. Based on all 

parameters A3B2 (juice papaya 80 mL + juice kweni 20 mL and gelatin 12%) was 

the best with a texture averaging value of 24.33 gf, L* 40.90%, a* 18.87%, b* 

10.63%, water content 38.18%, ash content 0.43%, vitamin C 1.76%, pH 4.91, 

acid total 2.30%, reducing sugar 30.18% and hedonic score on texture, taste, 

color, and aroma were 2.47; 2.82; 2.88 and 2.88 respectively. 

 

 

 

 



RINGKASAN 

 RIZKI NUR HINSANI SIAGIAN. Karakteristik Fisik, Kimia dan 

Sensoris Permen Jelly dengan Perbandingan Pepaya California (Carica papaya) 

dan Kweni (Mangifera odorata) (Pembimbing oleh RINDIT PAMBAYUN dan 

TRI WARDANI WIDOWATI). 

Tinjuan dari peneltian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

perbandingan  sari pepaya dan sari kweni dan penambahan gelatin terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris permen jelly pepaya. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua perlakuan 

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

perbandingan sari pepaya dan sari kweni (A) dengan tiga taraf perlakuan yaitu A1 

(sari pepaya 90 mL + sari kweni 10 mL), A2 (sari pepaya 85 mL+ sari kweni 15 

mL) dan A3 (sari pepaya 80 mL + sari kweni 20 mL) dan faktor perlakuan yang 

kedua adalah gelatin (B) yang terdiri dari dua taraf perlakuan yaitu B1: Gelatin 

10% dan B2: Gelatin 12%. Parameter yang diamati meliputi; kekerasan, warna 

(L*a* b*), kadar air, kadar abu, vitamin C, pH, asam total, gula reduksi, dan uji 

organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbandingan sari 

pepaya dan sari kweni berpengaruh nyata terhadap kekerasan, warna (b*), kadar 

air, vitamin c, pH, asam total, dan gula reduksi. Perlakuan konsentrasi gelatin 

berpengaruh nyata terhadap kekerasan, warna (a* b*) dan kadar air. Interaksi 

perbandingan sari pepaya dan sari kweni dan konsentrasi gelatin berpengaruh 

nyata terhadap warna (b*) dan kadar abu. Berdasarkan seluruh parameter A3B2 

(sari 80 mL + sari kweni 20 mL dan gelatin 12%) merupakan perlakuan terbaik 

yaitu kekerasan 24,33 gf, L* 40,90%, a* 18,87%, b* 10,63%, kadar air 38,18%, 

kadar abu 0,43%, vitamin C 1,76%, keasaman (pH) 4,91, asam total 2,30% dan 

gula reduksi 30,18% dan skor hedonik terhadap tekstur, rasa, warna dan aroma  

adalah 2,47; 2,82; 2,88 dan 2,88 berturut-turut. 

 



SKRIPSI 
 

 

KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA DAN SENSORIS 

PERMEN JELLY DENGAN PERBANDINGAN 

PEPAYA CALIFORNIA (Carica papaya) DAN KWENI 

(Mangifera odorata)  

 

      PHYSICAL, CHEMICAL AND SENSORY 

CHARACTERISTICS JELLY WITH THE RATIO OF 

PAPAYA CALIFORNIA (Carica papaya) AND KWENI 

(Mangifera odorata) 
 

 

 

 

 

 

D 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

RIZKI NUR HINSANI SIAGIAN 

05031381419051 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2018 









                         

 

 

 

RIWAYAT HIDUP 

Penulis dilahirkan di Palembang pada tanggal 21 Oktober 1996. Penulis 

merupakan anak keenam dari enam bersaudara dari orang tua yang bernama Ferry 

Junaidi Siagian S.E dan Husnelly. 

Pendidikan sekolah dasar diselesaikan pada tahun 2008 di SD Negeri 117 

Palembang. Sekolah menengah pertama pada tahun 2011 di SMP Negeri 14 

Palembang, dan sekolah menengah atas pada tahun 2014 di SMA Bina Warga 2  

Palembang. Sejak bulan Agustus 2014 penulis tercatat sebagai mahasiswa 

Fakultas Pertanian Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Universitas 

Sriwijaya melalui jalur Ujian Saringan Masuk (USM).  

Selama menjadi mahasiswa penulis dipercaya menjadi asisten pada mata 

kuliah Satuan Operasi 1 pada tahun 2016 dan Teknologi Pertanian pada tahun 

2017. Penulis pernah mengikuti field trip ke beberapa perusahaan yaitu, PT. Sinar 

Sosro, PT. Yakult Indonesia Persada, PT. Nippon Indosari Corpindo SARI ROTI. 

Penulis telah melaksanakan Praktik Lapangan di Gudang Beras PT. Buyung 

Poetra Sembara, Kabupaten Ogan Ilir, Sumatera Selatan. Penulis telah 

melaksanakan Kuliah Kerja Nyata (KKN) reguler ke-88 di Desa Tanjung Ali, 

Kecamatan Jejawi, Kabupaten Ogan Komering Ilir.  

Pada tahun 2014/ 2015 penulis terdaftar dibeberapa organisasi dan 

Himpunan yang aktif di Fakultas Pertanian, antara lain: menjadi anggota 

HIMATETA (Himpunan Mahasiswa Teknologi Pertanian), menjadi salah satu 

anggota badan regional di HMPPI (Himpunan Mahasiswa Peduli Pangan 

Indonesia) di regional 1 sumatera selatan pada tahun 2015/2016. Penulis pernah 

menjadi peserta pada 4th Indonesian Food Quiz Bowl Competition 2016 Regional 

I Sumatera Selatan. 

 

 

iv 



 

Universitas Srwijaya 

ix 

 

KATA PENGANTAR 
 
 
 

 

Alhamdulillahirabbil’alamin, segala puji dan syukur hanya milik Allah 

SWT karena atas rahmad dan karunia-Nya penulis dapat menyelesaikan proses 

penyusunan skripsi ini. Shalawat dan salam penulis haturkan kepada nabi besar 

Muhammad SAW berserta umat yang ada dijalan-Nya. 
 

Selama melaksanakan penelitian hingga selesainya skripsi ini, penulis 

mendapatkan bantuan, bimbingan, dukungan dari berbagai pihak. Pada kesempatan 

ini, penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada : 
 

1. Yth. Bapak Prof. Dr. Ir. Andy Mulyana, M. Sc. selaku Dekan Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya. 

2. Yth. Bapak Dr. Ir. Edward Saleh, M.S. selaku Ketua Jurusan Teknologi 

Pertanian dan Bapak Hermanto. S.TP., M.Si. selaku Sekretaris Jurusan 

Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian. 

3. Yth. Ibu Dr. Ir. Hj. Tri Wardani Widowati, M.P. selaku Ketua Program Studi 

Teknologi Hasil Pertanian sekaligus pembimbing kedua skripsi yang telah 

meluangkan waktu, memberikan arahan, nasihat, saran, motivasi, bimbingan, 

semangat dan doa yang telah diberikan kepada penulis dan Bapak Dr. Ir. Tri 

Tunggal, M.Agr. selaku Ketua Program Studi Teknik Pertanian Jurusan 

Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian. 

4. Yth. Bapak Prof. Dr. Ir. H. Rindit Pambayun, M. P. selaku pembimbing 

akademik dan pembimbing pertama skripsi yang telah meluangkan waktu, 

memberikan arahan, nasihat, saran, motivasi, bimbingan, semangat dan doa yang 

telah diberikan kepada penulis. 

5. Yth. Ibu  Dr. Ir. Hj. Umi Rosidah, M.S. dan Ibu Friska Syaiful, S.TP., M.Si    

selaku pembahas makalah dan penguji skripsi yang telah memberikan   masukan, 

arahan, doa, serta bimbingan kepada penulis. 

6. Yth. Bapak dan Ibu dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah mendidik, dan 

membagi ilmu kepada penulis. 

7. Staf administrasi akademik Jurusan Teknologi Pertanian (Kak Jhon, Kak 

Hendra), dan staf laboratorium Jurusan Teknologi Pertanian (Mbak Hafsah, 



 

Universitas Srwijaya 

x 

 

Mbak Elsa, Mbak Tika, Mbak Lisma) atas semua bantuan dan kemudahan yang 

diberikan kepada penulis. 

8. Kedua orang tuaku tercinta ayahanda Ferry Junaidi Siagian, S.E dan ibunda 

Husnelly yang telah memberikan motivasi, semangat, nasihat, kasih sayang dan 

doa yang selalu menyertai sehingga sampai pada tahap ini. Kakak-kakakku yang 

telah memberikan semangat, nasihat, motivasi, tempat berbagi cerita, hiburan 

dan doa. 

9. Sahabat terdekat dari semester awal kuliah, pendengar setia, dan selalu ada 

dalam kondisi apapun Widya Putri Yunisa, Zulfa Eliza, Fabela Fadhillah F Sari 

Apriliana, M. Fajri Azhari, Anugraha Saputra, Debby Salasti R terima kasih atas 

dukungan, kebersamaan, kekompakan, semangat, motivasi, selalu membantu 

dalam segala hal, doa, dan sukses untuk kita semua.  

10. Sahabat, teman-teman THP 2014 Palembang terima kasih atas kebersamaan, 

semangat, motivasi, dukungan, doa, tempat berbagi cerita dan sukses untuk kita 

semua. 

11. Kakak-kakakku THP 2013, kak Rani, kak Wulan, kak Riani, kak Pricil, kak 

Willy, kak Kiki dan kakak-kakak yang lain yang memberikan bantuan, saran, 

solusi, semangat dan doa kepada penulis. 

12. Keluarga  mahasiswa  Teknologi  Pertanian  angkatan  2014,  2015,  2016  atas 

segala bantuan dan semangat yang diberikan.  

 

Penulis berharap semoga skripsi ini dapat bermanfaaat bagi kita semua. Aamiin. 

                                                                                                

 

    Indralaya,                      2018 
 

 

 

 

 

Penulis  



 

iii 

DAFTAR ISI 

 

 Halaman 

HALAMAN PENGESAHAN........................................................................ i 

KATA PENGANTAR.................................................................................... ii 

DAFTAR ISI................................................................................................... iii 

DAFTAR GAMBAR...................................................................................... v 

DAFTAR TABEL........................................................................................... vi 

DAFTAR LAMPIRAN................................................................................... viii 

BAB 1 PENDAHULUAN............................................................................... 1 

1.1. Latar Belakang........................................................................................... 1 

1.2. Tujuan........................................................................................................ 3 

1.3. Hipotesis.................................................................................................... 3 

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA.................................................................... 4 

2.1. Pepaya California (Carica papaya)........................................................... 4 

2.2. Mangga Kweni (Mangifera odorata)........................................................ 7 

2.3. Permen Jelly.............................................................................................. 9 

2.4. Gelatin....................................................................................................... 10 

BAB 3. PELAKSANAAN PENELITIAN..................................................... 12 

3.1. Tempat dan Waktu..................................................................................... 12 

3.2. Alat dan Bahan.......................................................................................... 12 

3.3. Metode Penelitian...................................................................................... 12 

3.4. Cara Kerja.................................................................................................. 13 

     3.4.1. Pembuatan Sari Pepaya..................................................................... 13 

3     3.4.2. Pembuatan Sari Kweni...................................................................... 13 

     3.4.3. Pembuatan Permen Jelly.................................................................... 13 

3.5. Parameter................................................................................................... 14 

     3.5.1. Kekerasan.......................................................................................... 14 

     3.5.2. Warna................................................................................................. 14 

     3.5.3. Kadar Air........................................................................................... 15 

     3.5.4. Kadar Abu.......................................................................................... 15 

     3.5.5. Vitamin C.......................................................................................... 16 



 

iv 

     3.5.6.Asam Total......................................................................................... 16 

     3.5.7. Keasaman (pH).................................................................................. 17 

     3.5.8. Gula Reduksi..................................................................................... 17 

     3.5.9. Uji Organoleptik................................................................................ 18 

BAB 4. HASIL dan PEMBAHASAN............................................................ 19 

4.1. Kekerasan.................................................................................................. 19 

4.2. Warna......................................................................................................... 21 

     4.2.1. Nilai L*.............................................................................................. 21 

     4.2.2. Nilai a*.............................................................................................. 22 

     4.2.3. Nilai b*.............................................................................................. 24 

4.3. Kadar Air................................................................................................... 26 

4.4. Kadar Abu.................................................................................................. 

4.5. Vitamin C.................................................................................................. 

28 

30 

4.6. Keasaman (pH).......................................................................................... 

4.7. Asam Total................................................................................................ 

4.8. Gula Reduksi............................................................................................. 

4.9. Uji Organoleptik........................................................................................ 

     4.9.1. Tekstur............................................................................................... 

     4.9.2. Rasa................................................................................................... 

     4.9.3. Warna................................................................................................. 

     4.9.4. Aroma................................................................................................ 

BAB 5. KESIMPULAN dan SARAN............................................................ 

5.1. Kesimpulan................................................................................................ 

5.2. Saran.......................................................................................................... 

DAFTAR PUSTAKA..................................................................................... 

31 

32 

34 

35 

36 

37 

39 

40 

41 

41 

41 

42 

 

 

 

 



v 

Universitas Sriwijaya 

DAFTAR GAMBAR 

 

Halaman 

Gambar 2.1. Buah Pepaya California (Carica papaya)................................................ 

Buah Mangga Kweni (Mangifera odorata)............................................. 

Struktur Kimia Gelatin............................................................................. 

Nilai kekerasan (gf) rata-rata permen jelly pepaya.................................. 

Nilai L* (%) rata-rata permen jelly pepaya.............................................. 

Nilai a* (%) rata-rata permen jelly pepaya.............................................. 

Nilai b* (%) rata-rata permen jelly pepaya.............................................. 

Nilai kadar air (%) rata-rata permen jelly pepaya.................................... 

Nilai kadar abu (%) rata-rata permen jelly pepaya.................................. 

Nilai vitamin C (%) rata-rata permen jelly pepaya............................. 

Nilai pH rata-rata permen jelly pepaya.................................................... 

Nilai asam total (%) rata-rata permen jelly pepaya.................................. 

Nilai gula reduksi (%) rata-rata permen jelly pepaya.............................. 

Rata-rata skala hedonik panelis terhadap tekstur permen jelly pepaya.... 

Rata-rata skala hedonik panelis terhadap rasa permen jelly pepaya........ 

Rata-rata skala hedonik panelis terhadap warna permen jelly pepaya..... 

Rata-rata skala hedonik panelis terhadap aroma permen jelly pepaya.... 

4 

Gambar 2.2. 8 

Gambar 2.3. 10 

Gambar 4.1. 19 

Gambar 4.2. 22 

Gambar 4.3. 23 

Gambar 4.4. 24 

Gambar 4.5. 26 

Gambar 4.6. 29 

Gambar 4.7. 30 

Gambar 4.8. 31 

Gambar 4.9. 33 

Gambar 4.10. 34 

Gambar 4.11. 36 

Gambar 4.12. 37 

Gambar 4.13. 39 

Gambar 4.14. 40 

  



vi 

Universitas Sriwijaya 

DAFTAR TABEL 

 

Halaman 

Tabel 2.1. Ciri-ciri Pepaya California........................................................................... 

Kandungan gizi buah pepaya....................................................................... 

Kandungan gizi mangga kweni /100g.......................................................... 

Syarat mutu permen lunak (SNI 3547-02-2008).......................................... 

Standar Nasional Indonesia (SNI) gelatin.................................................... 

5 

Tabel 2.2. 6 

Tabel 2.3. 8 

Tabel 2.4. 9 

Tabel 2.5. 11 

Tabel 4.1. Uji lanjut BNJ 5% perlakuan perbandingan sari pepaya dan sari kweni 

terhadap nilai kekerasan permen jelly pepaya.............................................. 20 

Tabel 4.2. Uji lanjut BNJ 5% perlakuan konsentrasi gelatin terhadap nilai kekerasan 

permen jelly pepaya..................................................................................... 20 

Tabel 4.3. Uji lanjut BNJ 5% perlakuan konsentrasi gelatin terhadap nilai a* 

permen jelly pepaya..................................................................................... 23 

Tabel 4.4. Uji lanjut BNJ 5% perlakuan perbandingan sari pepaya dan sari kweni 

terhadap nilai b* permen jelly pepaya.......................................................... 24 

Tabel 4.5. Uji lanjut BNJ 5% perlakuan konsentrasi gelatin terhadap nilai b*  

permen jelly pepaya..................................................................................... 25 

Tabel 4.6. Uji lanjut BNJ 5% interaksi perlakuan perbandingan sari pepaya dan sari 

kweni serta konsentrasi gelatin terhadap nilai b*  permen  jelly pepaya..... 25 

Tabel 4.7. Uji lanjut BNJ 5% perlakuan perbandingan sari pepaya dan sari kweni 

terhadap nilai kadar air permen jelly pepaya............................................... 27 

Tabel 4.8 Uji lanjut BNJ 5% perlakuan konsentrasi gelatin terhadap nilai kadar air 

permen jelly pepaya..................................................................................... 28 

Tabel 4.9. Uji lanjut BNJ 5% interaksi perlakuan perbandingan sari pepaya dan sari 

kweni serta konsentrasi gelatin terhadap nilai kadar abu permen jelly 

pepaya.......................................................................................................... 29 

Tabel 4.10. Uji lanjut BNJ 5% perlakuan perbandingan sari pepaya dan sari kweni 

terhadap nilai vitamin C permen jelly pepaya.............................................. 31 

Tabel 4.11. Uji lanjut BNJ 5% perlakuan perbandingan sari pepaya dan sari kweni 

terhadap nilai pH permen jelly pepaya......................................................... 32 

Tabel 4.12. Uji lanjut BNJ 5% perlakuan perbandingan sari pepaya dan sari kweni  



vii 

Universitas Sriwijaya 

terhadap nilai asam total permen jelly pepaya............................................. 33 

Tabel 4.13. Uji lanjut BNJ 5% perlakuan perbandingan sari pepaya dan sari kweni 

terhadap nilai gula reduksi permen jelly pepaya.......................................... 35 

Tabel 4.14.  Uji lanjut Friedman Conover uji hedonik terhadap rasa permen jelly 

pepaya.......................................................................................................... 38 

 

 

  



viii 

Universitas Sriwijaya 

DAFTAR LAMPIRAN 

 

Halaman 

Lampiran 1. Diagram alir pembuatan sari buah pepaya dan kweni............................. 48 

Lampiran 2. Diagram alir pembuatan permen jelly...................................................... 49 

Lampiran 3. Lembar kuisioner uji hedonik.................................................................. 50 

Lampiran 4.  Gambar sampel........................................................................................ 51 

Lampiran 5. Perhitungan uji kekerasan........................................................................ 52 

Lampiran 6. Perhitungan uji warna.............................................................................. 56 

Lampiran 7. Perhitungan uji kadar air.......................................................................... 65 

Lampiran 8. Perhitungan uji kadar abu........................................................................ 69 

Lampiran 9. Perhitungan uji vitamin C........................................................................ 72 

Lampiran 10. Perhitungan uji keasaman (pH)................................................................ 75 

Lampiran 11. Perhitungan uji asam total........................................................................ 78 

Lampiran 12. Perhitungan uji gula reduksi.................................................................... 81 

Lampiran 13. Uji Hedonik terhadap tekstur................................................................... 84 

Lampiran 14. Rata-rata skala hedonik panelis terhadap tekstur permen jelly................ 85 

Lampiran 15. Uji hedonik terhadap warna..................................................................... 86 

Lampiran 16.  Rata-rata skala hedonik panelis terhadap warna permen jelly................. 87 

Lampiran 17. Uji hedonik terhadap rasa........................................................................ 88 

Lampiran 18. Rata-rata skala hedonik panelis terhadap rasa permen jelly.................... 89 

Lampiran 19. Uji hsedonik terhadap aroma................................................................... 90 

Lampiran 10. Rata-rata skala hedonik panelis terhadap aroma permen jelly................. 91 

 



1 
 

Universitas Sriwijaya 

BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia sebagai salah satu negara yang mempunyai iklim tropis, dan 

memiliki budidaya tanaman buah-buahan. Pepaya merupakan salah satu buah 

populer di daerah terutama Indonesia. Pepaya California merupakan pepaya 

varietas baru yang sedang digemari oleh petani karena menjanjikan keuntungan dan 

permintaan pasar akan pepaya jenis ini sangat tinggi (Farissi et al., 2016). Pepaya 

memiliki berbagai keunggulan seperti cepat berproduksi, mampu berbuah 

sepanjang tahun, dan tidak memerlukan lahan penanaman yang luas sehingga dapat 

ditanam di pekarangan rumah (Usmayani et al., 2015). Pepaya yang matang 

ditandai dengan kulit dan dagingnya berwarna jingga cerah dan rasanya manis. 

Daging buah pepaya yang kemerahan dan rasanya yang manis menjadikan buah ini 

memiliki keunggulan tersendiri. Selain itu, buah pepaya juga mengandung vitamin 

C, karbohidrat,  mineral seperti fosfor, magnesium, zat besi, dan kalsium gizi 

lainnya (Farissi et al., 2016).  

Buah merupakan hasil hortikultura yang mudah rusak. Pada musim panen, 

produksi buah berlimpah sehingga banyak yang tidak dikonsumsi dengan kata lain 

buah menjadi rusak (Rahayu dan Tjitraresmi, 2016). Seperti jenis hortikultura 

lainnya, kurang lebih 20 hingga 40% hasil panen pepaya mengalami cacat fisik, 

sehingga ditolak pada pasaran buah segar (Cahyono et al., 2015). Proses 

pengolahan pascapanen sangat dibutuhkan agar dapat meningkatkan nilai tambah 

dan dapat mengurangi kerugian pada saat musim panen tiba.  

 Pepaya dapat dimanfaatkan untuk berbagai jenis makanan olahan sehingga 

dapat dikonsumsi dalam bentuk lain dan dapat dilakukan beberapa upaya untuk 

meningkatkan nilai ekonomis. Salah satunya adalah menjadi produk olahan. 

Alternatif produk olahan yang dapat dikembangkan adalah permen jelly pepaya. 

Permen jelly juga merupakan salah satu produk olahan yang dapat dimakan 

langsung tanpa menggunakan pendamping dalam mengkonsumsinya. Untuk 

menambah tingkat kesukaan konsumen terhadap permen jelly pepaya, 

1 



2 
 

Universitas Sriwijaya 

perbandingan sari buah yang memiliki aroma yang khas dapat menjadi salah satu 

cara meningkatkan kesukaan konsumen. 

 Kweni merupakan salah satu jenis mangga yang mempunyai aroma yang 

khas dan kuat serta disukai banyak orang. Sebagai salah satu sumber flavor alami 

yang potensial, kweni belum dimanfaatkan secara optimal (Sebayang et al., 2017).  

Kweni (Mangifera odorata) memiliki beberapa kandungan gizi seperti protein, 

lemak, macam-macam asam, vitamin, mineral. Pengolahan pepaya menjadi permen 

jelly diperkirakan mempunyai prospek yang cukup baik dengan penambahan 

kweni. Penambahan kweni diharapkan dapat menambah vitamin C, mineral, 

karbohidrat, menambah nilai gizi lainnya dan menghasilkan aroma yang khas pada 

permen jelly (Lukmandaru et al., 2012). 

Permen jelly adalah salah satu jenis kembang gula yang disukai karena 

memiliki sifat yang khas. Permen jelly termasuk permen bertekstur relatif lunak 

yaitu permen yang diproses dengan penambahan pembentuk gel yang digunakan 

untuk modifikasi tekstur sehingga menghasilkan produk yang kenyal (Badan 

Standar Nasional, 2008). Salah satu bahan pembentuk gel yang dapat digunakan 

adalah gelatin. Gelatin merupakan salah satu bahan utama dalam pembuatan 

permen jelly yang berfungsi sebagai bahan pembentuk gel. Karakteristik unik yang 

dapat dibentuk oleh gelatin ialah karakteristik ‘melt-in-mouth’ atau meleleh di 

mulut, sejauh ini belum ditemukan protein pembentuk gel yang dapat menggantikan 

ciri khas gelatin sebagai gelling agent (Basuki et al., 2014).  

Dalam pembentukan gel, permen jelly memerlukan gelatin berkisar 5 

hingga 12% tergantung dari kekerasan produk akhir yang diinginkan (Praja, 2015). 

Oleh karena itu, berdasarkan hasil penelitian Eletra et al (2013) penambahan gelatin 

10% merupakan perlakuan terbaik dalam pembuatan permen jelly susu kambing 

dan hasil penelitan Susanti dan Pujilestari (2014) penambahan gelatin 12% 

merupakan perlakuan terbaik dalam pembuatan permen jelly rumput laut. Salah satu 

faktor terpenting dalam pembentukan gel adalah konsetrasi gelatin dalam campuran 

(Rahmi et al., 2014). Oleh karena itu, pada penelitian ini akan dikaji masalah 

pengaruh penambahan gelatin dan perbandingan sari pepaya dan sari kweni 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik permen jelly pepaya. 
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1.2. Tujuan   

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan sari 

pepaya dan sari kweni serta penambahan gelatin terhadap sifat fisik, kimia dan 

sensoris permen jelly pepaya California (Carica papaya). 

 

1.3. Hipotesis 

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah perbandigan sari 

pepaya dan sari kweni serta penambahan gelatin yang digunakan diduga 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik dari permen jelly pepaya. 
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