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ABSTRACT 

 

 

GELATIN AND STEVIA LEAF EXTRACT (Stevia rebaudiana)  

FORMULATION ON SENSORY CHARACTERISTICS AND CHEMICAL 

PROPERTIES OF ROSELLA FLOWER JELLY CANDY (Hibiscus 

sabdariffa Linn) 

  

  

Oleh 

  

RIFDA MARDHIYAH 

  

  

  

  

Jelly candy circulating in the community contains chemicals that cause health 

problems, to improve nutrition by using rosella flower and gelatin raw materials 

as gel-forming materials, and Stevia Rebaudiana as a natural sweetener, non-

caloric sugar substitute in jelly candy. The aim of the research was to obtain a 

gelatin formulation and stevia leaf extract which produced Rosella flower jelly 

candy with the best sensory characteristics and chemical properties according to 

SNI 3547.2-2008. This study was arranged in a Complete Randomized Block 

Design (RAKL) with six treatments and four replications. The comparison 

treatment of gelatin and stevia leaf extract consisted of six levels, namely P1 (5% : 

30%), P2 (10% : 25%), P3 (15% : 20%), P4 (20% : 15%), P5 (25% : 10%), P6 

(30% : 5%). The data obtained were analyzed for variance and further tested with 

the LSD (Lessest Significant Difference) test at the 5% level. The results showed 

that the best rosella flower jelly candy with the addition of gelatin and stevia leaf 

extract was the treatment with the addition of 20% gelatin and 15% stevia leaf 

extract (P4) which produced suppleness with a score of 3.708 (Chewy), flavor 

with a score of 4.050 (like), color with a score of 4.083 (like), overall 

acceptability with a score of 4.127 (like), water content of 18.659% (bb), ash 

content of 0.528% ( bb) and reducing sugar content of 0.019% (bb) meets the 

Indonesian National standard for jelly candy (SNI 3547.2-2008). 
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Permen jelly yang beredar di masyarakat memiliki kandungan kimia yang 

menyebabkan gangguan kesehatan, untuk meningkatkan nutrisinya dengan 

menggunakan bahan baku bunga rosella dan gelatin sebagai bahan pembentuk gel, 

serta Stevia Rebaudiana sebagai pemanis alami, pengganti gula non-kalori pada 

permen jelly. Tujuan penelitian adalah untuk mendapatkan formulasi gelatin dan 

ekstrak daun stevia yang menghasilkan permen jelly bunga Rosella dengan 

karakteristik sensori dan sifat kimia terbaik sesuai SNI 3547.2-2008. Penelitian ini 

disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan enam 

perlakuan dan empat ulangan. Perlakuan perbandingan gelatin dan ekstrak daun 

stevia terdiri dari enam taraf yaitu P1 (5% : 30%), P2 (10% : 25%), P3 (15% : 

20%), P4 (20% : 15%), P5 (25% : 10%), P6 (30% : 5%). Data yang diperoleh 

dilakukan analisis ragam dan diuji lanjut dengan uji BNT (Beda Nyata Terkecil) 

pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa permen jelly bunga rosella 

dengan penambahan gelatin dan ekstrak daun stevia terbaik adalah perlakuan 

dengan penambahan gelatin 20% dan ekstrak daun stevia 15% (P4) yang 

menghasilkan kekenyalan dengan skor 3,708 (Kenyal), flavor dengan skor 4,050 

(suka), warna dengan skor 4,083 (suka), penerimaan keseluruhan dengan skor 

4,127 (suka), kadar air sebesar 18, 659 % (bb), kadar abu sebesar 0,528% (bb) dan 

kadar gula reduksi sebesar 0,019 % (bb) telah memenuhi standar Nasional 

Indonesia permen jelly (SNI 3547.2-2008). 

 

 

Kata Kunci: Permen Jelly, bunga rosella, gelatin, daun stevia
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1. Latar Belakang  

Perkembangan zaman telah membawa perubahan gaya hidup masyarakat seperti 

meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap makanan yang dikonsumsi. 

Konsumen memilih makanan tidak hanya karena rasa dan penampilan yang 

menarik, akan tetapi karena manfaat dari makanan yang mereka konsumsi. 

Perubahan kebiasaan konsumsi masyarakat tersebut mendorong sektor industri 

makanan terus berinovasi dan mengembangkan produk agar dapat diterima sesuai 

dengan keinginan konsumen. Masyarakat Indonesia menurut Survey The State of 

Snacking (2020), pandemi telah mengubah kebiasaan membeli dan mengkonsumsi 

makanan ringan yang dapat meningkatkan imunitas. Kebutuhan masyarakat 

Indonesia akan makan ringan sehari-hari meningkat 60% dibandingkan sebelum 

pandemi. Hal ini mendorong inovasi dalam berbagai jenis makan ringan, seperti 

berbagai jenis permen (Harini, dkk. 2015). 

Permen adalah produk pangan yang sangat banyak digemari pada kalangan anak-

anak, remaja dan dewasa. Permen atau kembang gula adalah produk yang dibuat 

dengan mendidihkan campuran gula dan air bersama dengan bahan tambahan 

lainnya. Permen jelly adalah salah satu jenis kembang gula yang disukai karena 

memiliki sifat yang khas (Hambali dkk., 2004). Menurut Standar Nasional 

Indonesia (2008), permen jelly tergolong kembang gula lunak yang dibuat dengan 

menggunakan campuran bahan gula yang ditambahkan bahan pembentuk gel 

seperti agar, gum, pektin, karagenan, gelatin dan lain-lain, yang digunakan untuk 

modifikasi tekstur sehingga menghasilkan tekstur yang kenyal. Menurut Insani, 

dkk (2017), permen jelly yang dibuat beredar dipasaran berasal dari penambahan 

bahan kimia yang dapat mengganggu kesehatan konsumen. Oleh karena itu 
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diperlukan peningkatan nutrisi dengan penggunaan bahan baku yang memiliki 

manfaat bagi tubuh. Bahan yang banyak dan dapat digunakan dalam pembuatan 

permen jelly adalah bunga rosella dan daun stevia. 

Indonesia merupakan negara yang beriklim tropis dengan keanekaragaman 

tumbuhan. Berbagai jenis tumbuhan tersebut dapat digunakan sebagai bahan obat-

obatan dan pangan. Salah satu tanaman yang dapat dimanfaatkan untuk yaitu 

tanaman rosella. Tanaman rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) merupakan tanaman 

obat tradisional yang dapat menyembuhkan penyakit seperti hipertensi, diabetes, 

dan diuretik (Patel, 2013). Menurut Mardiah, dkk. (2009), pada bunga rosella 

mengandung zat besi 8,98 mg/100 gram, 1,12% protein, 12% serat kasar, 21,89 

mg/100 gram sodium, vitamin C dan vitamin A. Menurut Nugroho (2009), 

menyatakan bunga rosella mempunyai kandungan kimia seperti antosianin, 

betakaroten, tiamin, riboflavin, flavonoid dan niasin. Bunga rosella ini memiliki 

banyak manfaat dan kandungan gizi tetapi belum banyak masyarakat 

mengkonsumsinya karena kurangnya minat masyarakat mengkomsumsi rosella 

dalam bentuk minuman herbal sehingga pada penelitian ini digunakan sebagai 

bahan dasar pembuatan permen jelly. Bunga rosella dapat digunakan sebagai 

pewarna pada permen jelly karena mengandung antioksidan yaitu pigmen 

antosianin yang berwarna ungu kemerahan (Irash, 2018).  

Konsumsi makanan dan minuman yang berlebihan dengan kandungan gula yang 

tinggi tanpa diimbangi dengan zat gizi lainnya dapat menyebabkan gangguan 

metabolisme dan gangguan kesehatan pada tubuh (Usmiati dan Yuliani, 2004). 

Stevia Rebaudiana adalah suatu sumber bahan pemanis alami, digunakan sebagai 

pengganti gula non-kalori dalam berbagai produk pangan (Ahmad, 2018). 

Kovacevic, (2018) menyatakan daun stevia kering memiliki tingkat kemanisan 

300 kali lebih manis dari pada sukrosa, tetapi dengan nilai kalori yang lebih 

rendah yaitu 2,7 kcal/g. Stevia biasanya digunakan sebagai obat diabetes dan 

mencegah gigi keropos. Stevia mengandung antioksidan sebanyak 89,52% yang 

baik bagi tubuh seperti vitamin C dan vitamin A (Atiqoh dkk, 2011). Komponen 

lain pemberi rasa manis pada daun stevia yaitu steviolbiosida, rebaudiosida A, B, 

C, D, E, F dan dulcosida A (Geuns, 2003). Oleh karena itu untuk mengurangi 
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gangguan kesehatan salah satunya dengan mengkomsumsi bahan pemanis alami 

daun stevia. 

Bahan pembentuk gel merupakan komponen penting dalam pembuatan permen 

jelly, sehingga dalam pembuatan permen jelly bunga rosella ditambahkan 

pembentuk gel seperti gelatin. Gelatin merupakan bahan pembentuk gel yang 

bersifat reversible yaitu jika gel dipanaskan akan membentuk cairan dan bila 

didinginkan akan membentuk gel (Hambali dkk., 2004). Penggunaan gelatin 

dalam pembuatan permen jelly bertujuan untuk menghambat kristalisasi, 

mengubah cairan menjadi padatan yang elastis, memperbaiki bentuk dan tekstur 

permen jelly yang dihasilkan. Penelitian mengenai pembuatan permen jelly bunga 

rosella untuk mendapatkan konsentrasi gelatin dan bubuk daun stevia belum 

mendapatkan konsentrasi penambahan gel yang tepat. Oleh karena itu, penelitian 

ini dilakukan untuk mengetahui formulasi gelatin dan ekstrak daun stevia yang 

dapat menghasilkan permen jelly bunga rosella dengan karakteristik sensori dan 

sifat kimia terbaik sesuai Standar Nasional Indonesia ( SNI 3547.2-2008). 

 

1.2. Tujuan  

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi gelatin dan ekstrak daun 

stevia yang menghasilkan permen jelly bunga Rosella dengan karakteristik sensori 

dan sifat kimia terbaik sesuai SNI 3547.2-2008. 

 

1.3. Kerangka Pikiran  

Pada penelitian ini menggunakan bunga rosella sebagai bahan baku pembuatan 

permen jelly karena mengandung pektin yang memberikan warna merah sebagai 

pewarna alami. Menurut Wicaksono, dkk (2019) bunga rosella mengandung 

pektin yang cukup tinggi yaitu sekitar 3,19% dan senyawa antioksidan yaitu zat 

warna antosianin sehingga ekstrak rosela yang dihasilkan mempunyai warna 

merah natural yang menarik.  
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Bahan pembentuk gel yang biasa digunakan dalam pembuatan permen jelly 

adalah pektin, karagenan, gelatin, dan agar-agar yang memiliki sifat sebagai 

pembentuk gel yang dapat membentuk tekstur permen jelly (Ardiansyah 

dkk.,2021). Bahan pembentuk gel yang digunakan pada penelitian ini yaitu gelatin 

karena mempunyai sifat reversible dapat berubah dari bentuk sol menjadi gel 

sedangkan, bahan pembentuk gel dari alginat dan pati gelnya bersifat irreversible 

(Naibaho dkk., 2016). Permen jelly dengan penambahan gelatin dapat membentuk 

gel dengan cara mengikat air dan membentuk jaringan. Gelatin yang dilarutkan 

dalam air panas bersuhu 70-80℃, setiap partikelnya akan menyerap air sehingga 

antar molekul gelatin menjadi kompak. Bila didinginkan, molekul gelatin yang 

telah menyerap air akan mengurai menjadi jaringan melalui ikatan silang sehingga 

membentuk gel (Wiratmaja, 2006). 

Menurut Haris, (2008) gelatin ini mempunyai sifat sebagai penstabil, pembentuk 

gel, pengikat, dan sebagai pengental dan bersifat sebagai gelling agent. Kosentrasi 

gelatin pada pembuatan permen jelly mempengaruhi produk dengan penambahan 

gelatin yang terlalu rendah, maka gel tidak akan terbentuk atau dapat berbentuk 

tetapi bertekstur lunak, tetapi apabila jumlah gelatin yang ditambahkan terlalu 

banyak maka gel akan bertekstur kaku dan padat (Rahmi dkk. 2012). Pada 

pembuatan permen jelly susu kambing dengan penambahan gelatin sebanyak 10 

% menghasilkan permen jelly terbaik dengan kadar air 18,01%, kadar abu 1,59%, 

kadar gula reduksi 13,56%, kadar protein 5,65%, dan kadar lemak 0,21% ( Eletra 

dkk. 2013). Hasil penelitian Johannes, dkk (2021), juga menunjukan bahwa 

penambahan gelatin sebanyak 25 % menghasilkan permen jelly pisang kepok dan 

buah naga merah dengan kadar air 38,3%, kadar abu 0,52 %, dan total gula 

reduksi 50,2%. 

Stevia rebaudiana adalah tanaman yang digunakan sebagai pemanis alami 

pengganti gula. Stevia mengandung stevioside dan rebaudiosides yang 

menyebabkan rasa manis. Stevia stabil pada suhu tinggi yaitu 200℃ dan pH 

antara 3 sampai 9, stevia bersifat non-karsinogenik dan memiliki rasa agak pahit 

(Raini, 2011).  Proses pembuatan ekstrak daun stevia yaitu dengan pengeringan 

pada oven dengan suhu suhu 70
o
C selama 3 jam, karena menurut Limanto (2017) 
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proses pengeringan daun stevia dengan suhu tinggi dapat menurunkan kadar 

senyawa stevioside. Kemudian diekstraksi dengan cara merebus dengan air 

dengan perbandingan 1:10 dengan suhu 70
o
C dalam selama 10 menit. Pada 

penelitian formulasi permen jelly kulit buah naga dengan penambahan ekstrak 

daun stevia sebanyak 10 % menghasilkan permen jelly terbaik sesuai dengan SNI 

dengan kadar air 72,9 gram, kadar abu 69,99 gram dan vitamin C 0,3 mg (Satria, 

dkk. 2020).  

 

1.4.Hipotesis 

Hipotesis dalam penelitian ini adalah terdapat formulasi gelatin dan ekstrak daun 

stevia yang menghasilkan permen jelly bunga rosella dengan karakteristik sensori 

dan sifat kimia terbaik sesuai SNI 3547.2-2008. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



7 

 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

         

2.1. Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) 

Bunga rosella termasuk dalam tipe bunga tunggal, karena dalam satu tangkai 

bunga hanya terdapat satu kuntum bunga yang keluar dari ketiak daun. Pada 

bunganya terdapat kelopak yang memiliki bulu dengan panjang berkisar 1 cm. 

Jumlah kelopak dalam satu bunga berkisar 8-11 helaian yang memiliki tekstur 

berbulu halus dengan panjang 1 cm. Biasanya pangkalnya saling berlekatan dan 

berwarna merah (Pangaribuan, 2016).  

Bunga rosella spesies Sabdariffa berdasarkan warna dapat dibagi menjadi tiga 

yaitu  rosella merah memiliki kaliks berwarna merah menyala, panjang, batang 

kuat tidak mudah patah, daun menjari. Kaliks kering berwarna merah cerah, 

aromanya kuat. Rosella ungu dengan kaliks berwarna merah gelap, agak bulat, 

berbulu lebih banyak dibanding yang merah, daun menjari tebal dan agak 

membulat, batang gampang patah. Kaliks kering berwarna merah kehitaman, 

aromanya kuat. Rosella putih memiliki kaliks berwarna putih kekuningan dengan 

kapsul biji hijau segar, daun menjari bulat,pertumbuhan lambat, batang kuat. 

Berikut adalah jenis bunga rosella spesies Sabdariffa (Gambar 1-3): 

   

Gambar 1. Rosella Putih Gambar 2. Rosella Merah Gambar 3. Rosella Ungu 

Sumber : Kholid (2012) 
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Varietas bunga yang digunakan dalam penelitian yaitu bunga rosella varietas 

sabdarrifa, batangnya bulat, tegak berkayu, dan berwarna merah. Bunganya 

tunggal, berbentuk bulat telur, pertulangan menjari, ujung tumpul, tepi bergerigi, 

pangkal berlekuk. Panjang bunga 6-15 cm dan lebar 5-8 cm. Bunga Rosella 

berwarna cerah dengan kelopak bunga atau kaliksnya berwarna merah gelap dan 

tebal. 

 

2.2. Kandungan Bunga Rosella 

Bunga Rosella (Hisbiscus Sabdariffa L.) memiliki warna merah karena 

mengandung pigmen antosianin sebanyak 96 mg/ 100g bunga rosella. Antosianin 

pada bunga rosella terdiri dari hibiscin dan gossipetin (hydroxyflavone) (Yuliani 

dkk., 2017). Selain itu bunga rosella memiliki rasa asam yang memberikan sensasi 

segar. Komponen senyawa asam yang terdapat pada bunga rosella adalah asam 

malat, asam sitrat dan asam askorbat (vitamin C). Senyawa asam askorbat 

(vitamin C) yang tinggi pada bunga rosella menjadi sumber antioksidan alami 

yang efektif dalam menangkal berbagai radikal bebas penyebab penyakit 

(Mardiah, et al., 2009). Berdasarkan DEP.KES .RI.No.SPP.1065/35.15/05 

kandungan gizi dari 100 g bunga rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) yaitu 

mengandung kalori 44 kal, H2O 86,2 %, Protein1,6 g, Lemak0,1 g, Karbohidrat 

11,1 g, Serat 2,5 g, Abu 1,0 g, Ca 160 mg, P 60 mg, Fe 3,8 mg, Beta carotene 285 

mg, Thiamine 0,04 mg, Riboflavin 0,6 mg, Niacin 0,5 mg, Asam ascorbic 14 mg, 

Moisture 7,6 %, Protein 24,0 %, Vitamin C 214,68 mg. 

Tanaman rosella mengandung antioksidan yang terdiri atas senyawa gassipetine, 

antosianin, dan glucoside hibiscin sebanyak 2 % yang menghasilkan warna merah. 

Senyawa antiosanin merupakan senyawa yang termasuk dalam golongan 

flavonoid (Djaeni, Ariani, Hidayat dan Utari, 2017).  Bunga rosella mengandung 

beberapa senyawa fenolik dan flavonoid yang merupakan senyawa yang dapat 

digunakan sebagai imunostimulator seperti senyawa antosianin mampu 

menurunkan tekanan darah (Sutanta, 2016). Rosella mengandung vitamin, 

antosianin, dan kalsium yang berkhasiat untuk menurunkan tekanan darah tinggi, 

antiseptik saluran pencernaan dan sebagai antioksidan. Komponen polifenol 
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tanaman rosella memiliki aktivitas antioksidan, antibakteri, hipokolesterolemik 

dan antihipertensi serta ekstrak etanol bunga rosella memiliki aktivitas 

penangkapan radikal bebas (Arelano et al., 2004). Menurut Sarti, Rosmawaty dan 

sulhaswardi (2014), kelopak bunganya mengandung gosipetin, glukosid dan 

hibiscin yang bermanfaat obat untuk penyakit kanker, radang, menurunkan 

tekanan darah, melancarkan peredaran darah, menurunkan kekentalan darah, 

mencegah terbentuknya batu ginjal, dan melancarkan buang air besar. 

 

2.3. Permen Jelly 

Permen adalah produk pangan yang banyak digemari semua kalangan. Permen 

atau kembang gula merupakan produk sejenis gula-gula yang dibuat dengan 

mendidihkan campuran gula dan air serta diberi tambahan perasa atau pewarna 

agar lebih menarik (Sudaryati, dkk., 2013). Menurut tingkat kekerasan permen, 

dikelompokkan menjadi 2 (dua) kelompok besar yaitu permen keras dan permen 

lunak. Permen keras (hard candy) merupakan salah satu permen non kristalin 

yang memiliki tekstur keras, penampakan transparan, bening dan permen keras 

tidak akan berubah bentuk bila ditekan bahkan akan patah bila dipaksakan. Jenis 

permen keras yaitu rock candy, candy cane, dan fudge. Sedangkan Permen lunak 

(soft candy) memiliki tekstur lunak dan diperoleh dari proses pemasakan dan 

dengan suhu relatif rendah serta permen lunak mudah berubah dengan hanya 

memberi tekanan sedikit. Jenis permen lunak jenis ini antara lain permen jelly, 

toffee, taffy, nougat, karamel, marshmallow dan permen karet (Kimmerle, 2003).  

Permen jelly merupakan permen yang dibuat dari air atau sari buah dan bahan 

pembentuk gel, yang berpenampilan jernih transparan serta mempunyai tekstur 

dengan kekenyalan (Mahardika dkk., 2014). Permen jelly bertekstur lunak yang 

berbahan dasar komponen hidrokoloid (Badan Standarisasi Nasional, 2008). 

Permen jelly dikatakan berkualitas baik jika memiliki rasa manis dengan sedikit 

asam khas buah, beraroma buah, kenampakan jernih, warna sesuai dengan buah 

yang digunakan, dan memiliki tekstur yang kenyal (Ayustaningwarno dkk., 2014). 

Kelebihan permen jelly dibandingkan jenis permen yang lain adalah daya 
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kohesifnya lebih tinggi daripada daya adhesifnya sehingga permen jelly tidak 

lengket pada gigi (Lesmana dkk., 2008). 

Menurut SNI 3547-02-2008, permen jelly merupakan kembang gula bertekstur 

lunak, yang diproses dengan penambahan komponen hidrokoloid seperti agar, 

gum, pektin, pati, karagenan dan gelatin untuk modifikasi tekstur sehingga 

menghasilkan produk yang kenyal. Pembuatan permen jelly diperlukan adanya 

penggunaan bahan tambahan makanan lain seperti sukrosa (gula pasir), high 

fructose syrup dan asam sitrat sebagai pemberi cita rasa dan aroma sehingga dari 

segi sensoris, permen jelly dapat diterima oleh panelis. Pembuatan permen jelly 

biasanya menggunakan bahan pembentuk gel yang sifatnya reversible yaitu jika 

gel dipanaskan akan membentuk cairan dan bila didinginkan akan membentuk gel 

kembali (Hambali dkk., 2004). Syarat mutu permen jelly (Kembang gula lunak) 

menurut  SNI 3547.02-2008 dapat dilihat pada Tabel 1.  

Tabel 1. Syarat mutu permen jelly 

NO. Kriteria Uji Satuan Syarat Mutu 

1. Keadaan   

  Bau  Normal 

  Rasa  Normal 

  Warna  Normal 

  Tekstur  Normal 

2. Kadar air % fraksi masa Maks. 20 

3. Kadar abu % fraksi masa Maks. 3 

4. Gula reduksi  % fraksi masa Maks. 25 

5. Sakarosa % fraksi masa Maks. 27 

6. Cemaran logam   

  Timbal (Pb) mg/kg Maks. 2 

  Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 2 

  Timah (Sn) mg/kg Maks. 4 

  Raksa mg/kg Maks. 0,03 

7. Cemaran arsen (As) mg/kg Maks. 1 

8. Cemaran mikroba    

  Angka lempeng total Koloni/g Maks.5,104 

  Bakteri coliform APM/g Maks. 20 

  Bakteri E. coli APM/g <3 

  Staphylococcus aureus Koloni/g Maks.1   120 

  Salmonella  Negatif /25 g 

  Kapang/khamir Koloni/g Maks. 1   120 

Sumber : Standar Naional Indonesia (2008) 
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2.4.Gelatin 

Gelatin merupakan suatu jenis protein yang diperoleh dari hidrolisis kolagen yang 

secara alami terdapat pada kulit, tulang atau ligamen hewan (jaringan hewan) 

(Atmaka dkk., 2013). Penggunaan gelatin dalam pembuatan permen jelly dapat 

menghambat kristalisasi gula, mengubah cairan menjadi padatan yang elastis, 

memperbaiki bentuk dan tekstur permen jelly yang dihasilkan (Rahmi dkk., 

2012). Gelatin memiliki sifat yaitu tidak berbau, hampir tidak berasa, tidak 

berwarna, larut dalam air, asam asetat dan pelarut alkohol seperti gliserol, 

propilen glikol, sorbitol dan manitol, tetapi tidak larut dalam alkohol, aseton, 

karbon tetraklorida, benzena, petroleum eter dan pelarut organik lainnya. 

Keunggulan dari gelatin yaitu dapat berubah secara reversible dari bentuk sol ke 

gel, mengembang di dalam air dingin, dapat membentuk film, mempengaruhi 

viskositas suatu bahan dan dapat melindungi sistem koloid (Grobben et al., 2004). 

Gelatin adalah senyawa protein yang bersifat semi-solid, tidak berwarna atau 

cenderung agak kuning, hampir tidak berasa, dan dapat dihasilkan dari bahan yang 

kaya akan kolagen. Gelatin tidak larut dalam air dingin, tetapi jika kontak dengan 

air dingin akan mengembang dan membentuk gelembung-gelembung yang besar. 

Jika dipanaskan pada suhu sekitar 71
o
C gelatin akan larut karena pecahnya 

agregat molekul dan membentuk dispersi koloid makromolekuler. Jika gelatin 

dipanaskan dalam larutan gula maka suhu yang diperlukan adalah 82
o
C. Fungsi 

dari gelatin yaitu sebagai pembentuk gel, pemantap emulsi, pengental, penjernih, 

pengikat air dan pelapis. Penambahan gelatin juga akan menghambat kristalisasi 

gula dengan cara mengabsorbsi kristal gula ke dalam permukaan yang dibentuk, 

sehingga membuat penghalang di antara kekuatan tarik molekul sukrosa dalam 

larutan sehingga mencegah terbentuknya kristalisasi. Fungsi lain dari gelatin yaitu 

memperbaiki tekstur, dan kekenyalan permen (Malik.2010). 

Gelatin didefinisikan sebagai produk yang diperoleh dari jaringan kolagen hewan 

yang dapat didispersi dalam air dan menunjukkan perubahan sol-gel yang 

reversibel seiring perubahan suhu. Proses perubahan kolagen menjadi gelatin 

melibatkan tiga perubahan, yaitu pemutusan sejumlah ikatan peptida untuk 

memperpendek rantai, pemutusan atau pengacauan sejumlah ikatan samping antar 
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rantai, dan perubahan konfigurasi rantai. Gelatin bersumber dari tulang hewan 

yang diproses dengan larutan kimia hingga larutan tersebut mengental dan 

mengandung gelatin. Gelatin kering mengandung kira-kira 84-86% protein, 8-12 

% air dan 2-4% mineral. Gelatin mengandung 9 asam amino essensial dari 10 

asam amino essensial yang dibutuhkan tubuh (Fauzi,2007) 

 Gelatin melengkapi protein bahan pangan lainnya untuk memberikan asupan 

seimbang akan asam amino. Gelatin juga diketahui memiliki efek positif untuk 

kesehatan. Gelatin mengandung 18 asam amino berbeda. Kandungan asam amino 

esensial dalam gelatin disajikan dalam Gambar 4. 

 

Gambar 4.Kandungan Asam Amino Esensial dalam Gelatin 

  Sumber : PB Gelatins (2009) 

 

Gelatin umumnya tidak larut dalam air dingin, tetapi larut pada suhu diatas 45°C. 

Gel gelatin luas melebur pada suhu 25-28°C tergantung pada kandungan padatan 

dalam larutan. Sifat tersebut menyebabkan keterbatasan penggunaan gelatin. 

Gelatin digunakan luas dalam industri pangan untuk pembuatan kristal jelly, 

puding yang dibungkus, es krim, sosis dan dalam pengalengan daging. Gelatin 

juga dapat digunakan dalam penjernihan minuman, digunakan sebagai penahan 
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buih dalam bir dan banyak digunakan sebagai bahan pembuatan kapsul dalam 

industri farmasi (Cahyadi, 2009). 

Gelatin akan mengembang jika direndam dalam air dan menjadi lunak, serta 

berangsur-angsur menyerap air 5-10 kali bobotnya. Gelatin larut dalam air panas 

dan jika didinginkan akan membentuk gel. Gelatin memiliki beberapa sifat yaitu 

dapat berubah secara reversibel dari bentuk sol ke gel, membengkak atau 

mengembang dalam air dingin, dapat membentuk film, mempengaruhi viskositas 

suatu bahan dan dapat melindungi sistem koloid (Parker, 1982 dalam Wiratmaja, 

2006). Proses pembentukan gel pada gelatin disajikan dalam Gambar 5. 

 

Gambar 5.Proses Pembentukan Gel Gelatin 

Sumber :Wiratmaja (2006) 

 

2.5. Daun Stevia rebaudiana 

Stevia rebaudiana Bertoni merupakan tumbuhan perdu yang berasal dari daerah 

Amerika Selatan asli yaitu Paraguay. Stevia memiliki tinggi mencapai 30 cm. 

Daunnya langsung menempel pada batang dengan panjang sekitar 3 – 4 cm, 

berbentuk lanset atau bentuk spatula dengan ujung lamina daun yang tumpul. Tepi 

daun bergerigi mulai dari bagian tengah hingga ujung daun. Permukaan atas daun 

dan batang muda memiliki rambut-rambut halus (trikoma), sedangkan batang tua 

menjadi berkayu. Akarnya sedikit bercabang dan bunga berwarna ungu cerah 
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(Madan dkk., 2010). Berikut merupakan klasifikasi tanaman stevia menurut 

Yadav et al. (2011) : 

Kerajaan  : Plantae 

Sub-kerajaan  : Tracheobionta 

Super-divisi  : Spermatophyta 

Divisi   : Magnoliophyta 

Kelas   : Magnoliopsida 

Sub-kelas  : Asteridae 

Grup   : Monochlamydae 

Bangsa  : Asterales 

Suku    : Asteraceae 

Tribe   : Eupatorieae 

Marga   : Stevia 

Spesies  : Stevia rebaudiana Bertoni. 

 

 

Gambar 6. Stevia rebaudiana Bertoni  

Sumber : Lemus-Mondaca dkk. (2012) 

 

Daun stevia mengandung pemanis alami non kalori dan mampu menghasilkan 

rasa manis 200-300 kali dari manisnya gula tebu. Daun stevia mengandung 

steviosida yang merupakan komponen utama pemberi rasa manis. Kandungannya 

antara 4 – 20 % dari berat kering daun stevia. Menurut Gupta dkk. (2010), ada 9 

tipe senyawa glikosida steviol yang ditemukan pada tanaman stevia, diantaranya 

steviosida, rebaudiosida A, rebaudiosida B, rebaudiosida C, rebaudiosida D, 
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rebaudiosida E, rebaudiosida F, steviolbiosida A dan dulcosida A. Komponen 

utama daun adalah stevioside (5-10% dari total berat kering), Rebaudioside A (2-

4%), Rebaudioside C (1-2%) dan dulcoside A (0,4-0,7%). Senyawa pemanis 

diisolasi dari daun Stevia ini dan senyawa paling banyak adalah steviosida 

(Gambar 6). 

    

Gambar 7. Struktur Steviol, Stevioside, dan Rebaudioside 

Sumber : Geuns, (2008) 

 

Menurut Fatima (2010), stevioside adalah glikosida diterpenoid, yang terdiri dari 

aglikon (Steviol) dan tiga molekul glukosa. Stevioside memiliki potensi pemanis 

yang sangat tinggi, 300 kali dari sukrosa tetapi sedikit nilai kalori. Daun stevia 

juga mengandung beberapa senyawa seperti apigenin, austroinulin, avicularin, 

betasitosterol, caffeic acid, kampesterol, kariofilen, sentaureidin, asam 

klorogenik, klorofil, kosmosiin, sinarosid, daukosterol, glikosida diterpene, 

dulkosid A-B, funikulin, formic acid, gibberellic acid, giberelin, indol-3-

asetonitril, isokuersitrin, isosteviol, jihanol, kaempferol, kaurene, lupeol, luteolin, 

polistakosid, kuersetin, kuersitrin, skopoletin, sterebin A-H, steviol, steviolbiosid, 

steviolmonosida, steviosid a-3, stigmasterol, umbelliferon, dan santofil (Tropical 

Plant Database, 2013). 

Daun Stevia Manisnya stabil terhadap fermentasi panas dan ragi serta digunakan 

oleh masyarakat yang terkena obesitas, diabetes mellitus, penyakit jantung dan 

karies gigi. Stevioside komponen utama dari Stevia, juga dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri tertentu. Zat pemanis dalam stevia yaitu stevioside dan 

rebaudioside tidak dapat difermentasikan oleh bakteri di dalam mulut menjadi 

asam sehingga tidak dapat menyebabkan gigi berlubang. Selain itu, stevia 
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mengandung asam klorogenat, yang dapat mengurangi konversi glikogen menjadi 

glukosa dan mengurangi penyerapan glukosa serta menurunkan gula darah 

(Mishra, 2011) . Kandungan glikosida pada stevia dapat memperlebar pembuluh 

darah, meningkatkan ekskresi natrium dan urin, sehingga pada dosis tertentu 

mampu menurunkan tekanan darah (hipotensif). Stevioside dalam stevia adalah 

senyawa glikosida non-karbohidrat. Senyawa ini tidak dimiliki oleh sukrosa. 

Stevia juga memiliki beberapa sifat yang berbeda dengan sukrosa, yaitu umur 

penyimpanan yang panjang, stabil terhadap suhu tinggi, non-fermentasi, tetapi 

mengandung kalori mendekati nol. 

 

 

 

 



 

 

 

 

III. METODOLOGI PENELITIAN 

 

 

 

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Febuari sampai dengan April 2023 di 

Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan Biomasa, Laboratorium sensori, 

Labortorium Analisis Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas 

Pertanian Universitas Lampung dan Labolatorium Penguji dan Kalibrasi Balai 

Standarisasi dan Pelayanan Jasa Industri Bandar Lampung. 

 

3.2. Alat Dan Bahan 

Bahan utama yang digunakan pada penelitian ini adalah bunga rosella (Hibiscus 

sabdariffa Linn) kering dan daun stevia (Stevia Rebaudiana ) kering yang 

diperoleh dari Toko Medika Herbal Lampung Kecamatan Kedaton, Kota Bandar 

Lampung dan gelatin sapi yang diperoleh dari Toko Kimia Amino Bandar 

Lampung. Bahan tambahan yang digunakan yaitu air. Bahan kimia untuk 

keperluan analisis seperti Aquades, Larutan Laff Schrool, Pb Asetat, NaCO, 

H₂SO, Na-thiosulfat. 

Peralatan yang digunakan pada penelitian permen jelly bunga rosella ini antara 

lain timbangan, pengaduk kaca, kompor, termometer, loyang gelas ukur, 

stopwatch, pisau sendok, wajan, panci sedangkan peralatan yang digunakan pada 

analisis kimia antara lain oven, cawan porselin, neraca analitik, tanur, alat-alat 

gelas dan dan seperangkat alat uji sensori. 
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3.3.  Metode Penelitian  

Penelitian dilakukan menggunakan faktor tunggal yang disusun dalam Rancangan 

Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan enam taraf dan empat kali ulangan 

sehingga total unit percobaan 24 unit. Faktor yang digunakan yaitu formulasi 

gelatin dan ekstrak daun stevia. Formulasi gelatin dan ekstrak daun stevia dalam 

pembuatan permen jelly bunga rosella yaitu P1 (5% : 30%), P2 (10% : 25%), P3 

(15% : 20%), P4 (20% : 15%), P5 (25% : 10%), P6 (30% : 5%). Data yang 

diperoleh dianalisis kesamaan ragamnya dengan uji Barlett dan kemenambahan 

data di uji dengan uji Tuckey, selanjutnya dilakukan analisis sidik ragam untuk 

mengetahui pengaruh antar perlakuan. Kemudian apabila terdapat pengaruh yang 

nyata, data dianalisis lebih lanjut dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada 

taraf 5 %.  

 

3.4. Pelaksanaan Penelitian 

3.4.1. Pembuatan Ekstrak Bunga Rosella 

Bunga rosella disortir dengan tingkat kematangan bunga yang sudah tua berwarna 

merah serta dari kotoran dan daun yang busuk, kemudian dicuci menggunakan air 

bersih untuk menghilangkan kontaminan yang tertinggal. Bunga rosella 

dikeringkan dengan pengering menggunakan oven pada suhu 70  selama 3 jam. 

Kemudian diekstraksi dengan cara merebus bunga rosella kering dan air dengan 

perbandingan 20 g : 500 ml dengan suhu 70  dalam panci selama selama 20 

menit. Setelah itu, disaring menggunakan kertas saring untuk mendapatkan 

ekstrak bunga rosella. Proses pembuatan ekstrak kelopak bunga rosella dapat 

dilihat pada gambar 7. 
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3.4.2. Pembuatan Ekstrak Daun Stevia 

Daun stevia disortir dengan tingkat kematangan daun muda berwarna hijau serta 

dari kotoran dan daun yang busuk, kemudian dicuci menggunakan air bersih 

untuk menghilangkan kontaminan yang tertinggal. Daun stevia dikeringkan 

dengan pengering menggunakan oven pada suhu 70  selama 3 jam. Kemudian 

diekstraksi dengan cara merebus daun stevia kering dan air dengan perbandingan 

1:10 dengan suhu 70  dalam panci selama selama 10 menit. Setelah itu, disaring 

menggunakan kertas saring untuk mendapatkan ekstrak daun stevia. Proses 

pembuatan ekstrak daun stevia dapat dilihat pada gambar 8. 

 

Bunga Rosella 

Kering 

Pensotiran  

Pencucian 

Perebusan bunga rosella : air dengan perbandingan 

20g : 500 ml pada t= 70 , T= 20 menit 

Penyaringan dengan kertas saring 

Pengeringan pada t= 70 , T= 3 jam 

Air  

Ekstrak Bunga Rosella 

Gambar 8.Prosedur Pembuatan Ekstrak Bunga Rosella 

      Sumber : Irash (2018)  
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3.4.3. Pembuatan Permen Jelly  

Proses pembuatan permen jelly bunga rosella dilakukan berdasarkan penelitian 

Eletra dkk. (2013) yang telah dimodifikasi. Sari ekstrak bunga rosella sebanyak 

250 mL dipanaskan, kemudian ditambah ekstrak daun stevia sesuai perlakuan 

30% (P1), 25% (P2), 20% (P3), 15% (P4), 10% (P5), dan 5% (P6) dari volume 

ekstrak bunga rosella (v/v). Setelah itu, ditambahkan gelatin sesuai perlakuan 

yaitu 5% (G1), 10% (G2), 15% (G3), 20% (G4), 25% (G5), dan 30% (G6) dari 

volume ekstrak bunga rosella (b/v) yang sebelumnya telah dilarutkan 

menggunakan air hangat (60- 70  ) sebanyak 75 mL. Selanjutnya dilakukan 

pemanasan pada semua bahan dan diaduk dengan suhu (80-90 ) selama 15 menit 

dilakukan sampai larutan mengental. Kemudian larutan dituang kedalam loyang 

untuk dicetak, lalu didinginkan pada suhu ruang selama 1 jam, selanjutnya 

didinginkan dalam refrigerator selama 24 jam. Permen jelly kemudian dikeluarkan 

dari refrigerator dan didiamkan selama 1 jam pada suhu ruang. Permen jelly yang 

diperoleh dipotong-potong dengan ukuran 1 1 cm. Selanjutnya dilakukan 

Daun Stevia 

Kering 

Pensotiran  

Pencucian 

Perebusan daun stevia : air dengan perbandingan 1 

: 10 pada t= 70 , T= 10 menit 

Penyaringan dengan kertas saring 

Pengeringan pada t= 70 , T= 3 jam 

Air  

Ekstrak Daun Stevia 

Gambar 9.Prosedur Pembuatan Ekstrak Daun Stevia 

      Sumber : Satria, dkk (2020) 
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pengamatan terhadap sifat sensori permen jelly bunga rosella dan pengamatan 

kimia untuk perlakuan terbaik. Proses pembuatan permen jelly bunga rosella dapat 

dilihat pada gambar 9. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sari Ekstrak Bunga 

Rosella 250 mL 

Pemanasan t=90 , T=5 menit 

Penambahan  

Penabahan Gelatin 

(b/v) 5% , 10%, 15%, 

20%, 25%, dan 30% 

Pemasakan dan pengadukan suhu (80-90 ) 

selama 15 menit hingga mengental 

Pencetakan pada loyang 

Pendinginan pada suhu ruang selama 1 jam 

Pendinginan dalam refrigerator selama 24 jam 

Pengamatan sensori: 

flavor, tekstur, warna dan 

penerimaan keseluruhan 

Pemotongan dengan ukuran 1 1 cm 

Pendiaman pada suhu ruang selama 1 jam 

Permen Jelly 

Bunga Rosella 

Pelarutan Gelatin 

 (75mL air,  

t = 60-70 ) 

 

Ekstrak Stevia 

(v/v) 30%, 

25%, 20%, 

15%, 10%, 

dan 5%  

Pengamatan kimia 

perlakuan terbaik 

 

Gambar 10. Prosedur Pembuatan Permen Jelly Bunga Rosella 

Sumber : Eletra,dkk (2013) yang telah dimodifikasi 
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3.4.4.  Pengamatan  

Pengamatan yang dilakukan terhadap permen jelly bunga rosella meliputi sifat 

sensori yaitu flavor, kekenyalan, warna dan penerimaan keseluruhan 

(Setyaningsih, dkk. 2010). Selanjutnya pengamatan sifat kimia terhadap perlakuan 

terbaik yaitu kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi (AOAC, 2019).  

 

3.4.5.  Uji Sensori 

Uji sensori dilakukan terhadap flavor, kekenyalan, warna dan penerimaan 

keseluruhan permen jelly bunga rosella menggunakan metode Setyaningsih, dkk, 

(2010). Pengujian sensori permen jelly bunga rosella menggunakan uji skoring  

untuk parameter kekenyalan dengan 12 panelis terlatih, sedangkan untuk 

parameter flavor, warna dan penerimaan keseluruhan dengan menggunakan uji 

hedonik dengan 30 panelis tidak terlatih.  

Panelis melakukan uji sensori di ruang uji sensori secara bergantian. Penyaji 

menyediakan sebanyak 6 sampel permen jelly bunga rosella yang disertai dengan 

3 kode acak, air minum mineral, sendok, kertas kuesioner, dan pena. Panelis 

selanjutnya diminta untuk melakukan uji sensori dengan metode skoring terhadap 

kekenyalan. Kemudian, panelis diminta untuk melakukan uji sensori metode 

hedonik terhadap flavor, warna dan penerimaan keseluruhan untuk mengetahui 

respon subjektif dari panelis. Kuesioner penilaian uji sensori dengan metode 

skoring dapat dilihat pada Tabel 2, sedangkan kuesioner penilaian uji sensori 

dengan metode hedonik dapat dilihat pada Tabel 3.   
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Tabel 2. Kuesioner penilaian uji sensori dengan metode skoring 

 

Produk  : Permen Jelly Bunga Rosella 

Nama Panelis : …………………………… 

Tanggal  : …………………………… 

 

Dihadapan anda disajikan enam buah sampel permen jelly bunga rosella dengan 

formulasi penambahan gelatin dan ekstrak daun stevia yang diberi kode acak. 

Anda diminta untuk menilai tekstur dengan memberikan skor penilaian uji skoring 

skala 1 sampai 5 seperti terlampir. 

 

Penilaian 458 275 712 369 643 379 

kekenyalan        

Keterangan : 

Kekenyalan  

1 : Sangat tidak kenyal        

2 : Tidak kenyal                        

3 : Agak kenyal                         

4 : Kenyal                                  

5 : Sangat kenyal                       

 

 

Tabel 3. Kuesioner penilaian uji sensori dengan metode hedonik 

 

Produk  : Permen Jelly Bunga Rosella 

Nama Panelis : ……………………………. 

Tanggal  : ……………………………. 

 

Dihadapan anda disajikan 6 buah sampel permen jelly bunga rosella dengan 

formulasi penambahan gelatin dan ekstrak daun stevia yang diberi kode acak. 

Anda diminta untuk menilai warna dan penerimaan keseluruhan dengan 

memberikan skor penilaian uji hedonik skala 1 sampai 5 seperti terlampir. 

 

Penilaian 458 275 712 369 643 379 

Warna       

Flavor        

Penerimaan 

keseluruhan 

      

 

Keterangan : 

1 : Sangat tidak suka  3 : Agak suka  5 : Sangat suka 

2 :  Tidak suka   4 : Suka 
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3.4.6. Uji Komposisi Kimia Perlakuan Terbaik 

3.4.6.1.Kadar Air (AOAC, 2019) 

Kadar air dianalisis menggunakan metode gravimetri. Kadar air dihitung 

berdasarkan bobot yang hilang selama pemanasan pada suhu 100 – 105  . 

Prosedur kerja penentuan kadar air yaitu cawan dipanaskan dengan oven pada 

suhu 100 – 105   selama 30 menit, lalu didinginkan dalam desikator selama 15 

menit dan ditimbang (A). Sebanyak 2 gr sampel dimasukkan ke dalam cawan, lalu 

ditimbang (B). Cawan yang berisi sampel dikeringkan dengan oven pada suhu 100 

– 105   selama 6 jam, kemudian didinginkan pada desikator selama 15 menit dan 

ditimbang. Setelah itu, cawan yang berisi sampel dikeringkan kembali dengan 

oven, didinginkan pada desikator selama 30 menit, dan ditimbang. Lakukan 

proses ini secara berulang mulai dari pengeringan sampai dengan penimbangan 

hingga diperoleh berat sampel konstan (C). Rumus perhitungan kadar air adalah 

sebagai berikut: 

 

Kadar air (%)  = 
   

     
       

 

Keterangan :  

A  : Berat cawan kosong (g) 

B : Berat cawan + sampel sebelum di oven (g) 

C : Berat cawan + sampel setelah di oven (g) 

 

3.4.6.2. Kadar Abu (AOAC, 2019) 

Kadar abu dianalisis dengan menggunakan metode gravimetri. Prosedur analisis 

kadar abu yaitu cawan porselen dikeringkan dalam oven pada suhu 100 – 105   

selama   1 jam, kemudian didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan 

ditimbang (W0).  Sebanyak 2 mL sampel dimasukkan ke dalam cawan porselen 

(W1). Sampel dibakar diatas nyala pembakar sampai tidak berasap, lalu 

diletakkan pada tanur dan dibakar hingga terbentuk abu berwarna putih. Proses 

pengabuan dengan tanur dilakukan selama 3 jam dengan suhu 550  . Sampel 

didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang (W2). Pengeringan 
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dilakukan secara berulang hingga diperoleh berat konstan. Rumus perhitungan 

kadar abu adalah sebagai berikut : 

Kadar abu (%) =  
     

       
       

 

Keterangan : 

W0 : Berat cawan kosong (g) 

W1 : Berat cawan + sampel awal (g) 

W2 : Berat cawan + sampel kering (g) 

 

3.4.6.3. Kadar Gula Reduksi (AOAC, 2019) 

Kadar gula reduksi dianalisis menggunakan metode Laff Schrool. Sampel 

ditimbang sebanyak 5-25 g dan dimasukkan ke dalam gelas piala 250 ml. 

Kemudian dilarutkan dengan 100 ml aquades ditambah Pb Asetat untuk 

penjernihan. Lalu ditambahkan NaCO, untuk menghilangkan kelebihan Pb, 

ditambah aquades hingga tepat 250 ml. 25 ml larutan diambil dan dimasukan ke 

dalam erlenmeyer, ditambahkan 25 ml larutan Luff Schrool. Perlakuan blanko 

dibuat yaitu 25 ml larutan Luff Schrool ditambah 25 ml aquades. Setelah 

ditambah beberapa butir batu didih, erlenmeyer dihubungkan dengan pendingin 

balik dan dididihkan selama 10 menit. Kemudian cepat-cepat di dinginkan, 

ditambahkan 15 ml KI 20% dan dengan hati-hati ditambahkan 25 ml H₂SO, 

26,5%. Yodium yang dibebaskan dititrasi dengan larutan Na-thiosulfat 0,1 N 

memakai indikator pati 1% sebanyak 2-3%. Titrasi diakhiri setelah timbul warna 

krim susu. Perlakuan blanko dibuat yaitu 25 ml larutan Laff Schrool ditambah 25 

ml aquades. 

 

Kadar Gula Reduksi = 
(                              )       

       (  )
      

 

Keterangan : 

FP = faktor pengenceran 

0,1 = normalitas Na-thiosulfat 

*   = dilihat pada tabel 4 
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Tabel 4. Ekuivalen Natrium Tiosulfat 

Na2S2O3 Glukosa,fruktosa, gula invert (mg)   

1 2,4 2,4 

2 4,8 2,4 

3 7,2 2,5 

4 9,7 2,5 

5 12,2 2,5 

6 14,7 2,5 

7 17,2 2,6 

8 19,8 2,6 

9 22,4 2,6 

10 25,0 2,6 

11 27,6 2,7 

12 30,3 2,7 

13 33,0 2,7 

14 35,7 2,8 

15 38,5 2,8 

16 41,3 2,9 

17 44,2 2,9 

18 47,3 2,9 

19 50,0 3,0 

20 53,0 3,0 

21 56,0 3,1 

22 59,1 3,1 

23 62,2 - 

24 - - 

Sumber : Badan Standardisasi Nasional (2008) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan konsentrasi 

gelatin 20% dan ekstrak daun stevia 15% menghasilkan permen jelly bunga 

rosella terbaik dengan skor tingkat kekenyalan 3,708 (Kenyal), flavor dengan skor 

4,050 (suka), warna dengan skor 4,083 (suka), penerimaan keseluruhan dengan 

skor 4,127 (suka), kadar air sebesar 18, 659 % (bb), kadar abu sebesar 0,528% 

(bb) dan kadar gula reduksi sebesar 0,019 % (bb) telah memenuhi standar 

Nasional Indonesia permen jelly (SNI 3547.2-2008). 

 

5.2. Saran  

Saran yang diajukan dalam penelitian ini adalah melakukan kontrol terhadap suhu 

pemasakan dan pengadukan karena suhu pemasakan dan pengadukan 

mempengaruhi kualitas permen jelly bunga rosella. 
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