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INTISARI

Permen jeli adalah permen bertekstur lunak, yang diproses dengan
penambahan komponen hidrokoloid seperti gelatin, pektin, agar, gum, karagenan,
dan pati, yang digunakan untuk modifikasi tekstur, sehingga menghasilkan produk
yang kenyal. Penelitian ini menggunakan sari buah tin dan pasta ekstrak kulit buah
tin dalam formulasi produk permen jeli. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui
kualitas kimia, fisik, mikrobiologi, dan organoleptik permen jeli serta mengetahui
perlakuan terbaik pada permen jeli sari buah tin dengan penambahan pasta ekstrak
kulit buah tin (Ficus carica L.) sebagai agen pembentuk gel. Penelitian ini
menggunakan rancangan acak lengkap dengan 4 perlakuan perbandingan pasta
ekstrak kulit buah tin dengan gelatin (g) 0:6 (K), 1,5:3 (A), 3:3 (B), dan 4,5:3 (C).
Penelitian ini menguji kualitas permen jeli berdasarkan karakteristik kimia, fisik,
mikrobiologi dan organoleptik. Hasil yang diperoleh adalah kadar air 5,96-12,90%,
kadar abu 0,34-0,54%, aktivitas antioksidan 6,07-73,54%, kadar gula reduksi 4,92-
7,69%, pH 3,73-2,69, kekerasan 11,12-46,62N, kelengketan 8,00-34,60N,
kekenyalan 0,88-0,96, daya kunyah 7,04-31,68N, ALT 0,67x10* CFU/g, AKK 0
CFU/g yang memenuhi syarat mutu SNI 3547-2-2008. Permen jeli dengan kualitas
terbaik ditunjukkan pada perlakuan B (perbandingan pasta ekstrak kulit buah tin
dan gelatin (g) 3:3).
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ABSTRACT

Gummy candy is a soft-textured candy, which is processed by the addition of
hydrocolloid components such as gelatin, pectin, agar, gum, carrageenan, and
starch, which are used for texture modification, resulting in a chewy product. This
study used fig fruit juice and fig fruit peel extract paste in the formulation of gummy
candy products. The purpose of this study was to determine the chemical, physical,
microbiological, and organoleptic qualities of gummy candy and to determine the
best treatment for fig fruit juice gummy candy with the addition of fig fruit peel
extract paste (Ficus carica L.) as a gelling agent. This study used a completely
randomized design with 4 ratio of fig fruit peel extract paste and gelatin (g) 0:6
(K), 1,5:3 (A), 3:3 (B), and 4,5:3 (C). This study tested the quality of gummy candy
based on chemical, physical, microbiological and organoleptic characteristics. The
results obtained were moisture content 5,96-12,90%, ash content 0,34-0,54%,
antioxidant activity 6,07-73,54%, reducing sugar content 4,92-7,69%, pH 3,73-
2,69, hardness 11,12-46,62N, gumminess 8,00-34,60N, springiness 0,88-0,96,
chewiness 7,04-31,68N, TPC 0,67x10! CFU/g, YMC 0 CFU/g which met the quality
requirements of SNI 3547-2-2008. The best quality gummy candy was shown in the
treatment B (ratio of fig fruit peel extract paste and gelatin (g) 3:3).



