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Yemmy Jessika. NRP 6103008141. Pengaruh Ekstrak Anggur Bali 

(Alphonso lavalle) terhadap Sifat Fisikokima dan Organoleptik 

permen Jelly Reduced Sugar. 

Di bawah bimbingan: 

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP 

2. Ir. Indah Kuswardani, MP 

ABSTRAK 

Penggunaan isomalt sebagai pemanis alternatif dalam permen jelly 

dapat dilakukan, mengingat saat ini konsumsi pangan berkadar gula tinggi 

dihindari karena jumlah penderita obesitas di Indonesia semakin 

meningkat dari tahun ke tahun. Penelitian ini menggunakan substitusi 

isomalt sebanyak 25%. Anggur Bali mengandung pigmen antosianin yang 

dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami dalam permen jelly. Anggur 

Bali juga mengandung asam organik sehingga memberikan pH yang 

rendah sehingga dapat menyebabkan inversi sukrosa yang dapat 

mempengaruhi sifat fisikokimia dan organoleptik permen jelly. Oleh 

karena itu, perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui konsentrasi 

ekstrak anggur Bali yang menghasilkan permen jelly anggur dengan sifat 

organoleptik terbaik dengan perlakuan ekstrak anggur.   

Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK dengan faktor 

tunggal. Konsentrasi anggur yang digunakan adalah 5%, 10%, 15%, 20%, 

25%, 30% dengan empat kali pengulangan untuk setiap perlakuan. 

Parameter yang diuji meliputi sifat fisikokimia yaitu kadar air, pH, 

tekstur(hardness, springiness, cohesiveness, adhesiveness, chewiness, 

gumminess) dan sifat organoleptik (warna, rasa, dan tekstur). 

Berdasarkan hasil uji statistik, perbedaan konsentrasi ekstrak 

anggur berpengaruh nyata (α = 5%) terhadap kadar air, pH, hardness, 

cohesiveness, adhesiveness, chewiness, gumminess, kesukaan panelis 

terhadap rasa, warna dan tekstur, namun tidak berpengaruh nyata pada 

springiness. Konsentrasi ekstrak anggur yang semakin besar 

menghasilkan permen jelly dengan kadar air, pH, hardness, cohesiveness, 

chewiness, gumminess yang semakin menurun, serta adhesiveness yang 

semakin meningkat. Perlakuan konsentrasi ekstrak anggur 30% 

memberikan hasil terbaik berdasarkan uji pembobotan dengan kadar air 

15,67%, hardness 6580,33 N; springiness 0,969 N; cohesiveness 0,9869 

N; adhesiveness -300,6 N; chewiness 9265,34 N; gumminess 7916,78 N, 

nilai kesukaan terhadap warna sebesar 4,3 (suka-sangat suka), rasa 

sebesar 4,35 (suka-sangat suka), tekstur sebesar 3,53 (netral-suka). 

Kata Kunci: permen jelly, anggur Bali, sukrosa, isomalt 
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Yemmy Jessika (6103008141). Effect of Bali Grapes Extract (Alphonso 

lavalle) on the physicochemical properties and Organoleptic Reduced 

Sugar Jelly Candy. 

Advisory Committe: 

3. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP 

4. Ir. Indah Kuswardani, MP 

ABSTRACT 

Isomalt can be used as alternative sweetener in jelly candies, 

because food consumption of  high sugar levels avoided due to the 

number of obese people in Indonesia is increasing from year to year. This 

study substitute isomalt as much as 25%. Bali grapes contain 

anthocyanins pigments which can be used as natural dyes in jelly candy. 

Grape extract also contains organic acids that provide a low pH can cause 

sucrose inversion that can affect the physicochemical and organoleptic 

properties of the grape jelly candies are produced. Therefore, it is 

necessary to investigate the concentration of grape extract Bali that 

produces jelly candies with the best organoleptic properties of grape 

extract treatment. 

The research design used is Randomized Block Design with a 

single factor. Concentration of grapes 5%, 10%, 15%, 20%, 25%, 30% in 

four times repetitions. The parameters tested include the physicochemical 

properties of the water content, pH, texture (hardness, springiness, 

cohesiveness, adhesiveness, gumminess, and chewiness) and organoleptic 

properties (color, taste, and texture).   

 The concentration of  grape extracts gave significantly (α = 5%) 

impact of the water content, pH, hardness, cohesiveness, adhesiveness, 

chewiness, gumminess, acceptability taste, color and texture, but had no 

significant effect on springiness. The higher concentration of grape 

extract decreased water content, pH, hardness, cohesiveness, chewiness, 

gumminess, but increased adhesiveness. Grape extract 30% gave the best 

result with 15.67% moisture content, hardness 6580.33 N; springiness 

0.969 N; cohesiveness 0.9869 N; adhesiveness -300.6 N; chewiness 

9265.34 N; gumminess 7916.78 N, the preference score of color 4.3 (like-

very like), taste was 4.35 (like-very like), texture was 3.53 (neutral-like). 

Keywords: jelly candy, Bali grape extract, sucrose, isomalt 
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