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SUMMARY 

TRI ADELTI NABILAH. The Characteristics of Passion Fruit (Passiflora 

edulis) Gummy Candies with Variation of Pectin and Sugar Concentration 

(Supervised by Merynda Indriyani Syafutri). 

 

 Jelly candy is a type of soft candy who made from juice and gel-forming 

materials. The objective of this research was to determine the effect of variation 

pectin and sugar concentration on physical and chemical characteristics of passion 

fruit (Passiflora edulis) gummy candies. The research using factorial completely 

randomized design with two factors, namely treatment concentration of pectin 

(1%, 1,5%, 2%) and concentration of sugar (30%, 40%, 50%). The observed 

parameters included physical characteristics (color, elasticity) and chemical 

characteristics (water, ash, pH, vitamin C, reducing sugar content, total acid 

content). 

 The result showed that concentration of pectin significantly affected on 

color (lightness, redness, yellowness), elasticity, water, ash, vitamin C, reducing 

sugar content, and total acid content, where as concentration of sugar significantly 

affected on color (lightness, yellowness), elasticity, water, ash, pH, vitamin C, 

reducing sugar content, and total acid content. The interaction affected 

significantly on elasticity, water, reducing sugar content, and total acid content. 

A3B2 treatment (pectin concentration 2% and sugar concentration 40%) was the 

best treatment because it approached SNI (2008) based on parameters of water 

content (17.41%), ash content (1.06%), and reducing sugar content (8.28%).  
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RINGKASAN 

TRI ADELTI NABILAH. Karakteristik Permen Jelly Buah Markisa (Passiflora 

edulis) dengan Variasi Konsentrasi Pektin dan Gula (Dibimbing oleh Merynda 

Indriyani Syafutri).  

 

 Permen jelly adalah jenis permen lunak yang terbuat dari sari buah dan 

bahan pembentuk gel. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi 

konsentrasi pektin dan gula terhadap karakteristik fisik dan kimia permen jelly 

buah markisa (Passiflora edulis). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor perlakuan yaitu konsentrasi pektin 

(1%, 1,5%, 2%) dan konsentrasi gula (30%, 40%, 50%). Parameter yang diamati 

meliputi karakteristik fisik (warna, kekenyalan) dan karakteristik kimia (kadar air, 

kadar abu, pH, vitamin C, kadar gula reduksi, dan kadar asam total). 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi pektin berpengaruh 

nyata terhadap warna (lightness, redness, yellowness), kekenyalan, kadar air, 

kadar abu, vitamin C, kadar gula reduksi, dan kadar asam total, sedangkan 

konsentrasi gula berpengaruh nyata terhadap warna (lightness, yellowness), 

kekenyalan, kadar air, kadar abu, pH, vitamin C, kadar gula reduksi, dan kadar 

asam total. Perlakuan A3B2 (konsentrasi pektin 2% dan gula 40%) merupakan 

perlakuan terbaik karena telah memenuhi SNI (2008) berdasarkan parameter 

kadar air (17,41%), kadar abu (1,06%), dan kadar gula reduksi (8,28%). 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Buah markisa merupakan salah satu jenis komoditas hortikultura yang 

dikembangkan di Indonesia. Menurut Firdaus et al. (2014), daerah penghasil buah 

markisa di Indonesia yaitu Lampung, Sumatera Utara, Sumatera Barat, dan 

Sulawesi Selatan. Perkebunan rakyat mampu memproduksi buah markisa 

sebanyak 5 sampai 10 ton hektar per tahun. Kaswar et al. (2020) menyatakan 

bahwa tanaman markisa menghasilkan buah yang terdiri atas 45% kulit buah dan 

55% bagian yang dapat dikonsumsi dari bobot buah segar. 

Buah markisa (Passiflora edulis) menghasilkan sari buah yang mempunyai 

rasa asam dan kental dengan aroma khas yang kuat (Pratiwi, 2012).  Buah markisa 

adalah sumber antioksidan alami, hal ini dapat dilihat dari daging buahnya yang 

berwarna oranye. Antioksidan berfungsi melindungi tubuh dari kontaminasi 

radikal bebas. Polifenol, vitamin C, dan karotenoid merupakan antioksidan yang 

banyak terdapat pada buah markisa (Armin et al., 2014). Kandungan polifenol 

pada buah markisa yaitu 435 mg/L, sedangkan kandungan karotenoid pada buah 

markisa yaitu 9,32 mg/L yang terdiri dari β-carotene, lycopene, α-carotene, dan 

β-cryptoxanthin (Pantiarti, 2016).  

Buah markisa dapat diolah menjadi berbagai macam produk pangan 

seperti jus, sirup, es krim, fruit leather, dan minuman serbuk (Dahlan dan Zulkifli, 

2008). Produk olahan markisa yang paling banyak di pasaran adalah jus markisa. 

Selain itu, markisa juga dapat diolah menjadi permen jelly. Permen atau kembang 

gula merupakan produk yang dibuat dari sukrosa atau bahan pemanis dengan ada 

atau tidak adanya penambahan bahan makanan lain dan dengan penambahan BTP 

yang diizinkan pemerintah (Sinurat dan Murniyati, 2014). Permen merupakan 

produk yang disukai oleh berbagai kalangan usia khususnya anak-anak (Sudaryati 

et al., 2017). Permen terdiri dari berbagai macam yaitu permen nirgula (permen 

rendah kalori untuk penderita diabetes), permen karet, permen keras, dan permen 

lunak. Permen jelly adalah jenis produk semi basah yang dibuat dari sari buah 

yang dicampurkan dengan bahan pembentuk gel. Permen jelly
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mempunyai tekstur yang kenyal dan termasuk ke dalam jenis permen lunak. 

Permen jelly mempunyai αw 0,60-0,85 dan mempunyai umur simpan 6-8 bulan 

jika disimpan di dalam toples (Muctadi, 2008). Syarat terjadinya pembentukan gel 

pada proses pembuatan permen jelly yaitu adanya gula, pektin, dan asam (Isnanda 

et al., 2016).  

Gula merupakan bahan pemanis yang umumnya berbentuk kristal putih 

yang diperoleh dari proses pengolahan air tebu. Gula yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah gula pasir. Gula pasir adalah bahan pemanis yang paling 

mudah dijumpai di pasar dan biasa digunakan sehari-hari untuk pemanis makanan 

dan minuman. Mutia dan Rafika (2016) menyatakan bahwa gula dapat 

mempengaruhi keseimbangan air dan pektin sehingga bisa menjaga kekukuhan 

dan kekenyalan jelly karena gula merupakan dehydrating agent yang dapat 

menarik molekul air yang terikat dengan molekul pektin. Konsentrasi gula yang 

ditambahkan akan mempengaruhi proses pembentukan gel. Apabila penambahan 

gula terlalu banyak dapat menyebabkan kristalisasi pada permukaan gel, namun 

apabila terlalu sedikit maka gel yang dihasilkan akan terlalu lunak. Penambahan 

gula tidak boleh melebihi 65% agar terbentuknya kristal-kristal pada permukaan 

gel dapat dicegah. Menurut Maidayana et al. (2019), perlakuan terbaik 

konsentrasi gula pada proses pembuatan permen jelly buah srikaya adalah 60%, 

sedangkan pada penelitian Simorangkir et al. (2017), perlakuan terbaik 

konsentrasi gula pada proses pembuatan permen jelly sirsak adalah 30%. 

Buah markisa mengandung asam sitrat. Menurut Pongener et al. (2013), 

buah markisa khususnya markisa ungu mengandung 2,34 g asam sitrat/100 ml. 

Asam sitrat adalah asidulan pangan dalam bentuk bubuk putih atau granula, tidak 

berbau, mempunyai rumus molekul C6H8O7, dan termasuk jenis asam karboksilat 

karena mempunyai tiga gugus karboksil dalam tiap molekulnya (Wiyono, 2011). 

Asam sitrat mempengaruhi pembentukan gel. Jika konsentrasi asam sitrat yang 

ditambahkan terlalu banyak maka akan mengakibatkan sineresis atau keluarnya 

air dari gel yang dihasilkan, namun jika konsentrasi asam sitrat terlalu sedikit 

maka akan mengakibatkan pecahnya gel karena apabila pH semakin basa (asam 

sitrat terlalu sedikit) maka dapat menyebabkan terjadinya pemecahan pektin oleh 

enzim metil esterase sehingga mengakibatkan konsistensi sari buah dan 

kekentalan menurun serta menjadi tidak stabil sehingga menyebabkan pecahnya 
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gel (Anggraini, 2016). 1000 mg/kg merupakan batas maksimal penggunaan asam 

sitrat pada pembuatan jelly (Basuki et al., 2013), tetapi pada proses pembuatan 

permen jelly markisa, tidak ditambahkan asam sitrat karena buah markisa sendiri 

sudah mengandung asam sitrat.  

Karagenan, gelatin, pektin, dan agar – agar merupakan bahan pembentuk 

gel yang sering digunakan dalam proses pembuatan permen jelly. Bahan 

pembetuk gel yang sering digunakan dalam pembuatan permen jelly adalah pektin 

yang bersifat reversible artinya gel akan membentuk cairan apabila dipanaskan 

dan dapat membentuk gel kembali apabila didinginkan. Sifat reversible inilah 

yang membuat pektin berbeda dari bahan pembentuk gel lainnya. Produsen 

permen jelly sering menggunakan pektin sebagai bahan pembentuk gel 

dibandingkan bahan pembentuk gel lain karena pektin mempunyai sifat 

kekenyalan yang khas (Nuh et al., 2020).  Pektin adalah asam D-galakturonat 

yang terhubung dengan ikatan β-1,4 glikosidik dan membentuk polimer 

polisakarida (Widowati et al., 2018). Pektin dapat mengubah cairan menjadi 

padatan yang elastis, memperbaiki bentuk, dan tekstur permen jelly serta bisa 

menghambat kristalisasi gula dalam proses pembuatan permen jelly (Nuh et al., 

2020). Menurut Wirda (2013), perlakuan terbaik konsentrasi penambahan pektin 

pada proses pembuatan permen jelly jahe adalah 1%, sedangkan pada penelitian 

Meilianti (2018), perlakuan terbaik konsentrasi penambahan pektin pada proses 

pembuatan permen jelly umbi bit merah adalah 2%. Oleh sebab itu, dibutuhkan 

penelitian lebih lanjut mengenai konsentrasi pektin pada pembuatan permen jelly 

markisa. Pembuatan permen jelly buah markisa juga dilakukan dengan 

penambahan gula sebagai bahan pemanis. Penelitian ini mengkaji tentang 

pengaruh konsentrasi pektin dan gula terhadap permen jelly buah markisa.  

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi pektin dan 

konsentrasi gula terhadap karakteristik fisik dan kimia permen jelly buah markisa. 

 

1.3. Hipotesis 

 Konsentrasi pektin dan konsentrasi gula diduga berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik permen jelly buah markisa. 
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