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ABSTRAK 

 

Buah anggur Probolinggo Biru memiliki kandungan antosianin 

dalam jumlah tinggi sehingga berpotensi sebagai pewarna alami pada 

permen jelly. Permen jelly merupakan suatu produk berbentuk padat terbuat 

dari gula, glukosa, atau pemanis lain yang memiliki tekstur lunak dan 

kenyal bila dikunyah, jernih, elastis yang dibuat dengan mencampur sari 

buah dengan bahan pembentuk gel. Antosianin dapat mengalami degradasi 

selama pengolahan dan penyimpanan yang dipengaruhi oleh beberapa 

faktor, sehingga dilakukan penelitian untuk mengetahui kestabilan 

antosianin karena degradasi antosianin akan menyebabkan perubahan warna 

permen jelly.  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan dua faktor yaitu konsentrasi ekstrak buah anggur Probolinggo Biru 

dengan air (15:20, 20:15, dan 25:10) dan lama penyimpanan (1, 2, 3, dan 4 

minggu). Parameter pengujian yang dilakukan antara lain pH, kadar 

antosianin, dan warna pada permen jelly anggur selama penyimpanan. 

Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga (3) kali. Data yang diperoleh 

dilakukan uji analisa dengan uji ANAVA (pada α = 0,05), jika terdapat 

perbedaan dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test). 

Berdasarkan uji statistik, ada beda nyata (pada α = 0,05) interaksi 

konsentrasi ekstrak anggur dan lama penyimpanan yang digunakan terhadap 

kestabilan antosainin dan pH permen jelly dan tidak berbeda nyata terhadap 

warna (lightness, redness, dan yellowness). Perbedaan konsentrasi dan lama 

penyimpanan berpengaruh nyata (pada α = 0,05) terhadap pengujian warna. 

Semakin lama penyimpanan dan rendah konsentrasi ekstrak yang digunakan 

maka antosianin makin tidak stabil, perubahan nilai warna (lightness, 

redness, dan yellowness) makin tinggi, dan nilai pH semakin meningkat.   

 

Kata kunci: permen  jelly, anggur Probolinggo Biru, pH, antosianin, warna. 
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ABSTRACT 

 

Probolinggo Biru grapes contain high amounts of anthocyanin, It is 

potential as natural colorants in jelly candies. Jelly candy is a solid shaped 

product made from sugar, glucose, or other sweetener that has a soft and 

chewy texture when chewed, clear, elastic, made by mixing fruit juice with 

gel-forming material. Anthocyanins will degradated during processing and 

storage that is influenced by several factors, therefore this study was 

conducted to determine the stability of anthocyanin because degradation 

will cause discoloration of jelly candy. 

This study using Completely Randomized Design with two factors: 

the concentration of grape fruit extract Probolinggo Biru with water (15:20, 

20:15, and 25:10) and storage time (1, 2, 3, and 4 weeks), with replicates 

three (3) times. pH, levels of anthocyanins, and color of the jelly candy 

during storage. Data obtained were analyzed with ANAVA (α = 0.05), if 

there is a significantly effect, then data is examined further by DMRT 

(Duncan's Multiple Range Test). 

Based on the data analysis, there is a significant difference (α = 

0.05) from interaction of concentration of grape extract and storage time 

used on the stability of anthocyanins and jelly candy pH but not 

significantly different on the color (lightness, redness, and yellowness). 

Concentration and storage time difference significantly effect (α = 0.05) to 

the color of jelly candy. The lowest concentration extract used and the 

longer storage time cause decreasing anthocyanins stability, changes in 

color values (lightness, redness, and yellowness) is higher, and the 

increased of pH value.  

 

Keywords: jelly candy, Blue Probolinggo Grape, pH, anthocyanin, colour.  
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