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Refina Siswanto, NRP 6103016079, Pengaruh Substitusi Sukrosa
dengan Sorbitol terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Permen
Jelly Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus)
Di bawah bimbingan:

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM.

2. Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM.

ABSTRAK

Permen jelly merupakan kembang gula lunak yang diproses dengan
penambahan komponen. Sukrosa merupakan gula komersial yang umum
digunakan pada produk permen jelly. Penggunaan sukrosa pada pembuatan
permen jelly memberikan nilai kalori yang tinggi sehingga penggunaan gula
alkohol sering dilakukan untuk mensubstitusi sukrosa karena nilai kalorinya
rendah, salah satunya sorbitol. Sorbitol juga memiliki kemampuan sebagai
humektan yang cocok diaplikasikan pada produk permen jelly untuk
menurunkan aktivias air (aw) dan nilai kalori. Rancangan penelitian yang
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) non factorial yang
terdiri atas satu faktor, yaitu proporsi sukrosa:sorbitol. Proporsi
sukrosa:sorbitol yang digunakan adalah 40% : 0% ; 37,5% : 2,5%; 35% :
5%; 32,5% : 7,5%; 30% : 10%; 27,5% : 12,5%; dan 25% : 15% dengan
pengulangan empat kali. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh substitusi sukrosa dengan sorbitol terhada sifat fisikokimia dan
organoleptik permen jelly buah naga merah dan mengetahui proporsi mana
yang menghasilkan perlakuan paling disukai. Parameter yang diuji meliputi
Kadar air, aktivitas air, tekstur, dan organoleptik. Hasil penelitian
menunjukkan substitusi sukrosa dengan sorbitol memberikan pengaruh
terhadap sifat fisikokimia kadar air, tekstur dan aktivitas air dan sifat
organoleptik terhadap rasa, elastisitas, dan daya kunyah namun tidak
berpengaruh terhadap sensasi dingin. Proporsi sorbitol yang semakin besar
menghasilkan permen jelly dengan kadar air yang meningkat (15,67%-
19,79%), penurunan aktivitas air (0,820-0,698), penurunan hardness
(34383,258-15695,338 @), kenaikan springiness (0,857-0,976), kenaikan
cohesiveness (0,417-0,748), dan nilai gumminess berkisar antara (9828,716-
14297,137). Hasil pengujian perlakuan terbaik adalah proporsi sukrosa :
sorbitol = 25% : 15% dengan skor rasa, elastisitas, daya kunyah dan sensasi
dingin berturut-turut 6,11 (suka) ; 5,71 (suka) ; 5,80 (suka); dan 4,03 (netral)

Kata kunci: permen jelly, sorbitol, buah naga



Refina Siswanto, NRP 6103016079, Effect of Sucrose Substitution with
Sorbitol on Physicochemical and Organoleptic of Red Dragon Fruit
(Hylocereus polyrhizus) Jelly Candies
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ABSTRACT

Jelly Candies are soft sugar confectionery that processed by adding
hydrocolloid. Sucrose are the commercial sugar that widely used on jelly
candies product. The use of sucrose on jelly candies effect high caloric
value. Thus, sugar alcohol applied to substitute sucrose wherefore its lower
caloric value, like sorbitol. Sorbitol has an humectancy ability that suitable
applied on jelly candies to reducing water activity (aw) and caloric value.
The design of the research was Randomized Group Design consisting one
factor which is the proportion of sucore:sorbitol. The proportion of
sucrose:sorbitol used is 40% : 0% ; 37.5% : 2.5%; 35% : 5%; 32.5% : 7.5%;
30% : 10%; 27.5% : 12.5%; and 25% : 15% and repeated four times. The
purpose of this research was to analyze effect of sucrose substitution with
sorbitol on physicochemical and organoleptic of red dragon fruit jelly
candies. Tested parameters include water content, water activity, texture,
and organoleptic. Statistical test result show that substitution of sucrose
using sugar alcohol effect physicochemical characteristic on water content,
texture and water activity and organoleptic characteristic on flavor,
elasticity, and gumminess but no effect on cooling sensation. Increasing
proportion of sorbitol develop higher water content (15.67%-19.79%) but
lower water activity (0.820-0.698), lower hardness (34383.258-15695.338
g), increasing springiness (0.857-0.976), increasing cohesiveness (0.417-
0.748), and gumminess value (9828.716-14297.137). The result of spider
web’s analysis show that the best combination is sucrose : sorbitol = 25% :
15% with the organoleptic score of flavor, elasticity, gumminess, and
cooling sensation respectively 6.11 (like) ; 5.71 (like) ; 5.80 (like); and 4.03
(neutral)

Keywords: jelly candies, sorbitol, red dragon fruit
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