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INTISARI 

 

Permen merupakan produk pangan yang digemari masyarakat tanpa 

terkecuali. Permen memiliki keanekaragaman warna dan rasa, dan biasanya 

terbuat dari sari buah. Salah satu permen yang populer dan digemari masyarakat 

adalah permen jelly. Permen jelly merupakan permen yang terbuat dari sari buah 

atau sayuran dengan penambahan sukrosa, dan gelatin sebagai gel untuk 

membentuk tekstur yang kenyal. Penelitian yang dilakukan kali ini dengan 

memanfaatkan salah satu sayuran yang biasanya dikonsumsi dalam bentuk 

masakan yaitu brokoli. Brokoli merupakan salah satu sayuran yang kaya 

antioksidan yang baik bagi tubuh. Selain itu, pemanfaatan brokoli dalam bidang 

pangan fungsional belum dioptimalkan, sehingga penelitian ini telah melakukan 

diversifikasi bahan pangan dalam bentuk permen jelly. Brokoli mengandung 

antioksidan dimana salah satunya vitamin C yang baik bagi tubuh. Tujuan 

penelitian yang dilakukan untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi ekstrak 

brokoli dan sukrosa yang optimal terhadap kualitas permen jelly ekstrak brokoli. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap yang 

terdiri dari satu faktor dengan dua variasi yang digunakan untuk menganalisis 

kadar abu, kadar air, kadar vitamin C, kadar antioksidan, uji tekstur, uji warna, uji 

angka lempeng total, analisis kapang khamir, serta uji organoleptik. Variasi 

konsentrasi ekstrak brokoli dan sukrosa yang digunakan adalah 0:100 (kontrol), 

20:80, 40:60, dan 60:40. Hasil penelitian yang dilakukan menunjukkan bahwa 

perbandingan yang optimum antara ekstrak brokoli dan sukrosa agar 

menghasilkan kualitas permen jelly yang baik adalah 20:80 dilihat dari parameter 

uji organoleptik, kualitas vitamin C dan kadar antioksidan tertinggi pada 

perlakuan60:40.


