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ABSTRAK

Permen jelly adalah salah satu jenis permen non kristalin yang
transparan, memiliki tingkat kekenyalan tertentu, tidak lengket dan
memiliki kenampakan yang baik yaitu halus dan lembut. Gula yang umum
digunakan dalam pembuatan permen jelly adalah campuran sukrosa dengan
sirup glukosa dimana jumlah sukrosa lebih banyak dengan perbandingan
4:1 dan memiliki nilai kalori tinggi. Salah satu jenis pemanis yang dapat
digunakan sebagai pengganti sukrosa dalam pembuatan permen jelly adalah
Isomalt. Selain rasanya yang manis, pemen jelly disukai karena warnanya
yang menarik (berwarna-warni). Penambahan ekstrak kelopak bunga rosela
dalam pembuatan permen jelly diharapkan dapat memberikan warna merah
yang menarik dan menyumbang cita rasa yang khas karena adanya asam-
asam organik dalam kelopak rosela. Ekstrak kelopak bunga rosela
mempunyai pH yang rendah (£2), sehingga dapat menyebabkan inversi gula
dan hidrolisis pada bahan pembentuk gel yang digunakan dalam pembuatan
permen jelly. Oleh karena itu, dilakukan penelitian untuk mengetahui
berapa proporsi sukrosa-isomalt dan konsentrasi ekstrak kelopak bunga
rosela yang menghasilkan permen jelly dengan sifat terbaik.

Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK),
terdiri dari dua faktor yaitu proporsi sukrosa dan isomalt (I) dengan tiga
level perbandingan antara sukrosa dan isomalt 90 : 10 (I5), 80 : 20 (l,),
70:30 (I3) dan variasi konsentrasi ekstrak kelopak bunga rosela (R) dengan
dua level perlakuan yaitu ekstrak kelopak bunga rosela dengan pengenceran
(ekstrak kelopak bunga rosela pekat : air = 3 : 1) dan ekstrak kelopak bunga
rosela pekat. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak empat kali.
Variabel yang diukur pada produk akhir meliputi kadar air, warna, pH,
tekstur dan organoleptik (warna, tekstur, dan rasa). Data yang diperoleh
dianalisa dengan uji ANOVA (Analysis Of Varians) pada o = 0,05. Jika
terdapat perbedaan, pengujian dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s
Multiple Range Test). Pemilihan perlakuan terbaik berdasarkan pengujian
organoleptik (warna, tekstur, dan rasa) dengan uji pembobotan.

Kata kunci: permen jelly, isomalt, ekstrak kelopak bunga rosela
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ABSTRACT

Jelly candy is a type of transparent non-crystalline candies, it has a
certain level of resilience, it’s not sticky and has a good appearance which is
smooth and soft. Sugar that is commonly used in jelly candies manufacture
are a mixture of sucrose and glucose syrup with more sucrose added in 4:1
scale which has a high calorie value. One type of sweetener that can be used
as a sucrose’s substitute in jelly candy manufacture is Isomalt. Besides it
sweet taste, jelly candy is liked because their attractive color. Addition of
roselle calyx extracts in jelly candy manufacture is expected to provide an
attractive red color and donate a distinctive taste because there are organic
acids in roselle calyx. Roselle’s calyx extract has a low pH ( 2). It causes
sugar inversion and hydrolysis at the gel-forming materials used in of jelly
candy manufacture. Therefore, this research’s goal is to investigate how
many proportion of isomalt-sucrose and roselle calyx extract concentration
needed to producing jelly candy with the best character.

The experiment design of the reasearch is Randomized Complete
Block Design with two factors, i.e. the proportion of sucrose and isomalt (1)
with three levels proportion sucrose and isomalt 90 : 10 (I,), 80 : 20 (l,), 70
: 30 (I3) and two level of variation concentration roselle calyx’s extract (R)
such as roselle calyx extract with dilutions (extract roselle callyx condensed
: water = 3 : 1) and the condensed concentrated roselle calyx’s extract. Each
combination was repeated four times. The variables measured on the final
product include water content, color, pH, texture and organoleptic (color,
texture, and flavor). Data obtained were analyzed by ANOVA (Analysis Of
Variance) at o = 0.05. If there is a significant difference between factor, test
followed by DMRT (Duncan's Multiple Range Test). The selection best
factor based on testing of organoleptic (color, texture, and flavor) by the
weighting test.

Keywords: jelly candy, isomalt, rosella calyx extract
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