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SUMMARY

ABENG OKTA. The Physical, Chemical and Sensory Characteristics of 

Averrhoa bilimbi L. Jelly Candies (Supervised by BASUNI HAMZAH and

HERMANTO)

The objective of this research was to analyze the physical, Chemical and 

sensory characteristics of Averrhoa bilimbi L. jelly candies. This research was 

conducted at the Chemical Laboratory of Agricultural, Department of Agricultural 

Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya from December

2013 to June 2014.

The experiment in this research used Non-Factorial Randomized Block

Design (RBD) consists of six level treatments and three replications for each

treatment. The treatments factors is concentration of gelatin addition (5, 7, 9, 11, 13

and 15%). The measured parameters were physical characteristics (texture and

color), Chemical characteristics (moisture content, ash content, and vitamin C), and 

sensory characteristics using hedonic test (color, texture, aroma and flavor).

The results showed that gelatin addition had significant effect on texture, 

color (lightness, chroma, and hue), moisture content, vitamin C and hedonic test 

(color, texture, and flavor). However, gelatin addition had not significant effect 

the ash content, and aroma of hedonic test.

The E treatment (addition of gelatin 13%) was the best treatment with texture 

532.S00 gf, lightness 51.16%, chroma 32.86%, hue 79.44°, moisture content 34.47%,

on



ash content 0.15% and vitamin C contents 7.33% and the hedonic score

3.92, texture 3.28, aroma of 2.60 and flavor 3.64.



RINGKASAN

Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Permen JeliABENG OKTA

Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) (Dibimbing oleh BASUNl HAMZAH dan

HERMANTO)

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis karakteristik fisik, kimia 

dan sensoris permen jeli dari belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.). Penelitian ini 

dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Evaluasi 

Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, 

Indralaya pada bulan Desember 2013 sampai dengan Juni 2014.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) non faktorial 

dengan satu faktor perlakuan yang terdiri dari enam taraf perlakuan dan masing-

Faktor perlakuan yang diamati adalah 

penembahan gelatin (A : 5% gelatin, B : 7% gelatin, C : 9% gelatin, D : 11% gelatin, 

E : 13% gelatin, F : 15% gelatin). Parameter yang diamati meliputi karakteristik 

fisik (tekstur dan warna), karakteristik kimia (air, abu, dan vitamin c), dan 

karakteristik sensoris dengan uji hedonik (warna, tekstur, aroma dan rasa).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi penambahan gelatin 

berpengaruh nyata terhadap tekstur, warna (lightness, chroma, dan hue), kadar air, 

kadar vitamin C dan sifat sensoris dari uji hedonik (warna, tekstur, dan rasa). 

Namun, konsentrasi penambahan gelatin berpengaruh tidak nyata terhadap kadar abu 

dan sifat sensoris dengan uji hedonik terhadap aroma.

masing diulang sebanyak tiga kali.



Perlakuan E (penambahan gelatin 13%) merupakan perlakuan terbai

nilai tekstur 532.800 gf, lightness 51,16%, chroma 32,86%, hue 79,44°, kadar air

34,47%, kadar abu 0,15%, kadar vitamin C 7,33%, dan hasil uji hedonik (warna

3,92, tekstur 3,28, aroma 2,60, dan rasa 3,64).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Permen jeli merupakan salah satu produk olahan buah-buahan yang diminati 

oleh masyarakat. Hal ini dikarenakan tekstur permen jeli berbeda dibandingkan 

dengan permen lain. Permen jeli memiliki tekstur kenyal dan elastis. Permen jeli 

juga merupakan permen yang dibuat dan air atau san buah dan bahan pembentuk 

gel, yang berpenampilan jernih transparan serta memiliki tekstur dengan kekenyalan 

tertentu (Harijono et al., 2001).

Menurut SNI 3547.2-2008, permen jeli merupakan suatu produk olahan 

bertekstur lunak, yang diproses dengan penambahan komponen hidrokoloid seperti 

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

modifikaasi tekstur sehingga menghasilkan produk yang kenyal, harus dicetak dan 

diposes aging terlebih dahulu sebelum dikemas.

Belimbing wuluh {Averrhoa bilimbi L.) merupakan tanaman yang banyak 

tumbuh di daerah tropis. Buah belimbing wuluh memiliki kandungan asam organik 

dan kadar air yang tinggi. Hal ini menyebabkan buah jarang dikonsumsi layaknya 

buah segar serta memiliki daya simpan relatif singkat. Pemanfaatan dan 

pengembangan buah belimbing wuluh di Indonesia belum dilakukan secara optimal, 

karena nilai jual buah yang masih rendah dan tidak diimbangi dengan potensi yang 

dimiliki buah belimbing wuluh.

Belimbing wuluh merupakan salah satu buah yang mengandung vitamin C 

cukup besar yaitu 25 mg tiap 100 g bahan (Direktorat Gizi Departemen Kesehatan 

RI, 1996), tetapi kurang diminati oleh masyarakat, karena rasanya sangat asam.

1
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Beberapa pemanfaatan belimbing wuluh adalah bahan baku pembuatan vinegar, wine 

dan pickle. Buah matang dapat digunakan dalam pembuatan selai (De Lima et al., 

2001). Salah satu alternatif produk olahan pangan dari belimbing wuluh yang dapat 

dihasilkan adalah permen jeli yang lebih disukai dari buah belimbingnya serta dapat 

menambah asupan vitamin C bagi tubuh.

Proses pengolahan permen jeli dipengaruhi oleh pemilihan bahan pembentuk 

gel dan konsentrasi yang tepat untuk menghasilkan permen jeli dengan karakteristik 

yang baik. Perlakuan bahan pembentuk gel yang digunakan adalah gelatin. Hal ini 

dikarenakan bahan pembentuk gel tersebut adalah bahan pembentuk gel yang paling 

sering digunakan dalam pembuatan permen jeli.

Pembuatan permen jeli biasanya menggunakan bahan pembentuk gel yang 

sifatnya reversible yaitu jika gel dipanaskan akan membentuk cairan dan bila 

didinginkan akan membentuk gel kembali (Hambali et al., 2004). Bahan pembentuk 

gel yang umum digunakan adalah gelatin. Suryani et al (2009) menyatakan bahwa 

gelatin adalah protein yang diperoleh dari hidrolisis parsial kolagen dari kulit, 

jaringan ikat putih dan tulang hewan. Pengolahan belimbing wuluh menjadi permen 

jeli selain praktis juga memberikan atribut sensoris yang lebih baik. Oleh karena itu, 

pengolahan ini diharapkan mampu menghasilkan karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris permen jeli belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) yang diinginkan.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris permen jeli dari belimbing wuluh {Averrhoa bilimbi L.).
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