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INTISARI 

 

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat mencegah dan mengatasi 

radikal bebas. Senyawa ini dapat ditemukan pada sayuran dan buah-buahan.  

Salah satu produk pangan yang banyak disukai dan dapat berasal dari sari sayuran 

dan buah yaitu permen jeli. Permen jeli banyak disukai karena memiliki rasa yang 

manis, segar, dan bertekstur kenyal.  Seduhan cascara merupakan salah satu 

sumber antioksidan alami. Cascara selain menjadi sumber antioksidan, kandungan 

pektin didalam cascara ini dapat digunakan sebagai pembentuk gel dalam permen 

jeli bersama dengan gelatin. Tujuan penelitian ini mengetahui pengaruh seduhan 

cascara dan pasta ekstrak cascara terhadap kualitas permen jeli, serta menentukan 

perbandingan terbaik yang menghasilkan permen jeli dengan kualitas terbaik. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan konsentrasi antara 

seduhan cascara dan pasta ekstrak cascara yaitu 0:0 (F0); 50:2 (F1); 40:1,5 (F2); 

30:1(F3). Data hasil penelitian dianalisis variasi seduhan cascara dan pasta ekstrak 

cascara memberikan pengaruh nyata terhadap kualitas kimia dan fisik permen jeli. 

Permen jeli dengan kualitas terbaik terdapat pada variasi 50:2 (F1) yang ditinjau 

dari sifat kimia maupun fisik menghasilkan nilai terbaik. 

 

Kata kunci : Permen Jeli, Cascara, Pektin, Antioksidan 

 

ABSTRAK 

 

Antioxidants are compounds that can prevent and counteract free radicals. 

These compounds can be found in vegetables and fruits. One of the food products 

that is widely liked and can be derived from vegetable and fruit extracts is jelly 

candy. Jelly candy is widely preferred because it has a sweet, fresh taste and a 

chewy texture. Cascara infusion is one of the natural sources of antioxidants. In 

addition to being a source of antioxidants, the pectin content in cascara can be 

used as a gelling agent in jelly candy together with gelatin. The purpose of this 

study was to determine the effect of cascara infusion and cascara extract paste on 

the quality of jelly candy, as well as to determine the best ratio that produces jelly 

candy with the best quality. The research used a Completely Randomized Design 

with concentrations of cascara infusion and cascara extract paste of 0:0 (F0); 

50:2 (F1); 40:1.5 (F2); 30:1 (F3). The research data were analyzed and showed 

that variations of cascara infusion and cascara extract paste had a significant 

effect on the chemical and physical quality of jelly candy. Jelly candy with the best 

quality was found in the variation of 50:2 (F1), which in terms of chemical and 

physical properties produced the best values. 

 

Keywords: Jelly Candy, Cascara, Pectin, Antioxidant 

 

 

  


