
 
Jurnal Ilmu Kesehatan dan Gizi 

Vol.2, No.4 Oktober 2024 
e-ISSN : 2964-7819; p-ISSN : 7962-0325, Hal 213-225 

DOI: https://doi.org/10.55606/jig.v2i4.3282 
Available online at: https://prin.or.id/index.php/jig 

Received: September 29, 2024; Revised: Oktober 15, 2024; Accepted: Oktober 29, 2024; Published: Oktober 31, 2024 

 

 

 

 

 

Karakteristik Kimia Permen Jelly Buah Naga dan Daun Kelor 
 

Wanda Lestari1*, Faras Anzely Sukma2, Rika Fitri Ilvira3, Sudana Fatahillah Pasaribu4, 

Abdul Hairuddin Angkat5 

1-4Program Studi S1 Gizi Institut Kesehatan Helvetia, Indonesia 
5Jurusan Gizi, Poltekkes Kemenkes Medan, Indonesia 

lestariwanda227@gmail.com 1* 

 

Alamat: Jalan Kapten Sumarsono, No. 107, Medan 
Korespondensi penulis: lestariwanda227@gmail.com 

 
Abstract. Jelly candy is a transparent and clear physical appearance, produced from a combination of fruit juices, 

gelling agents, or flavoring ingredients. Objectives; To determine the acceptability and chemical quality (calcium, 

potassium, vitamin C, and water content) of jelly candy made from dragon fruit and moringa leaves. Method; The 

research used a Completely Randomized Design (CRD) experiment with 5 treatments and 2 repetitions, resulting 

in 10 experimental designs. Acceptability testing was carried out by 30 moderately trained panelists. Data 

analysis used Kruskal Wallis and continued with the Bonferroni test. Results; results showed that the optimal 

formulation was 90 grams of dragon fruit and 10 grams of moringa flour, which was rated positively. The hedonic 

quality test revealed a purple color, a chewy texture, a flavor predominantly of dragon fruit with a slight taste of 

moringa leaves. The formulation contained 601 mg of calcium, 112 mg of potassium, 26.77% water, and 10.20 

mg of vitamin C per 100 grams. Conclusion; The candy formulation with 90 grams of dragon fruit and 10 grams 

of moringa flour received a favorable rating, demonstrating a purple color, chewy texture, predominant dragon 

fruit flavor with a hint of moringa, and appropriate nutritional content. 
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Abstrak. Permen jelly terbuat dari campuran sari buah-buahan, bahan pembentuk gel, atau dengan penambahan 

flavoring sehingga menghasilkan rasa bervariasi yang terlihat jernih dan transparan. Tujuan; untuk mengetahui 

uji hedonik (warna, aroma, tekstur, dan rasa) serta uji kimia (kalsium, kalium, vitamin C, dan kadar air) permen 

jelly berbahan dasar buah naga dan daun kelor. Metode; penelitian menggunakan eksperimen Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 2 pengulangan sehingga menghasilkan 10 unit percobaan. Pengujian 

daya terima dilakukan oleh 30 orang panelis agak terlatih. Analisis data menggunakan Kruskal Wallis dan 

dilanjutkan uji Bonferroni. Hasil; formulasi terbaik adalah 90 gram buah naga dan 10 gram tepung daun kelor 

dengan kategori suka. Hasil uji mutu hedonik menunjukkan warna ungu, aroma buah naga dan daun kelor biasa 

tekstur kenyal, dengan rasa buah naga dan daun kelor. Kandungan gizi pada permen adalah kalsium 601 mg, 

kalium 112 mg, kadar air 26,77%, dan vitamin C 10,20 mg. Kesimpulan; formulasi permen jelly terbaik adalah 

90 gram buah naga dan 10 gram tepung daun kelor, dengan kategori suka. Permen jelly ini memiliki warna ungu, 

aroma kombinasi buah naga dan daun kelor, tekstur kenyal, serta rasa yang dominan buah naga dengan sedikit 

rasa daun kelor.  

 

Kata Kunci: Permen Jelly ,Buah Naga, Daun Kelor 

 

1. LATAR BELAKANG 

Permen adalah camilan manis yang disukai oleh berbagai usia, dengan variasi seperti 

permen karet, lolipop, permen kenyal (jelly), dan permen keras. Permen jelly, terutama yang 

berbahan dasar buah, sangat disukai karena rasa manis dan teksturnya yang kenyal 

dibandingkan dengan permen keras, menjadikannya lebih aman dan nyaman dikonsumsi (Putri, 

2020; Nuh, 2020). Permen jelly dibuat dari sari buah dan bahan pembentuk gel, sehingga 

memiliki tampilan jernih dan transparan (Ramadani, 2020). Namun, kandungan sukrosa yang 

tinggi pada permen jelly komersial dapat menimbulkan masalah kesehatan (Kurniasih, 2019). 

https://doi.org/10.55606/jig.v2i4.3282
https://prin.or.id/index.php/jig
mailto:lestariwanda227@gmail.com
mailto:lestariwanda227@gmail.com


KARAKTERISTIK KIMIA PERMEN JELLY BUAH NAGA DAN DAUN KELOR 

214        Jurnal Ilmu Kesehatan dan Gizi-  Volume.2, No.4 Oktober 2024  
 

Meskipun populer, permen jelly sering kali kurang memiliki nilai gizi yang optimal, 

sehingga orang tua mungkin enggan memberikannya kepada anak-anak karena kandungan gula 

yang tinggi dapat meningkatkan risiko kerusakan gigi (Anisa, 2023). Penggunaan bahan seperti 

buah dan sayur dalam permen jelly dapat meningkatkan profil nutrisinya, menyediakan nutrisi 

penting seperti kalsium dan kalium. 

Menurut data BPOM tahun 2019, Indonesia memproduksi 6.000.000.000 pack permen 

jelly dengan permintaan sebesar 6.107.472 pack, menunjukkan adanya selisih yang signifikan 

sebesar 107.472 pack. Hal ini menunjukkan potensi untuk memperluas produksi permen jelly 

di Indonesia (Nafisah, 2022). Kelor (Moringa oleifera) adalah tanaman nutraseutikal yang 

dikenal dengan nilai gizi dan manfaat terapinya (Santi, 2022). Kelor sering disebut "Pohon 

Ajaib" karena kandungan nutrisinya yang tinggi dan manfaat kesehatannya (Viona, 2023). 

Daun kelor kaya akan vitamin, kalsium, zat besi, β-karoten, dan asam fenolik (Berawi, 2019). 

Daun kelor kering mengandung protein, kalsium, dan nutrisi lain dalam jumlah tinggi (Saputra, 

2020; Hanif, 2022). Kalsium berfungsi penting dalam proses pembekuan darah, aktivasi enzim, 

kesehatan tulang, dan fungsi sel saraf (Natasha, 2021). 

Di Indonesia, pemanfaatan kelor masih terbatas, sering digunakan sebagai bahan 

tambahan dalam masakan sehari-hari atau sebagai tanaman hias (Luluk, 2014). Buah naga 

dikenal luas dengan produksi di Indonesia mencapai 4.840.830 kuintal pada tahun 2021 dan 

menurun menjadi 3.673.002 kuintal pada tahun 2022. Produksi buah naga di Sumatera Utara 

meningkat dari 12.258 kuintal menjadi 41.792 kuintal dalam periode yang sama (BPS, 2023). 

Dalam 100 gram buah naga terdapat kandungan air, energi, protein, lemak, karbohidrat, 

serat, dan berbagai vitamin dan mineral (Aryanta, 2022). Buah naga dipercaya memiliki 

manfaat kesehatan seperti menyeimbangkan gula darah, mencegah kanker, melindungi 

kesehatan mulut, menurunkan kolesterol, dan meningkatkan daya tahan tubuh (Hami, 2021). 

Buah naga merah memiliki umur simpan 7-10 hari pada suhu ruangan dan 12 jam setelah 

dipotong, menunjukkan perlunya metode pengawetan (Lutfiyah, 2022). 

Fortifikasi adalah cara untuk menambah nutrisi dalam makanan, dan menggunakan 

bahan sayur dan buah dalam permen jelly dapat meningkatkan minat anak-anak untuk 

mengonsumsinya (Alhidayati, 2023). Data Riskesdas 2018 menunjukkan bahwa 95,5% 

penduduk usia ≥ 5 tahun mengonsumsi sayuran dan buah-buahan di bawah rekomendasi, 

sehingga penting untuk mencapai gizi seimbang (Kemenkes, 2018). Penelitian Dewi dkk. 

(2023) menunjukkan bahwa penambahan daun kelor dan jambu biji dalam permen jelly dapat 

meningkatkan kadar vitamin C dan zat besi (Anisa, 2023). Uji hedonik dan mutu hedonik 

merupakan salah satu metode yang digunakan untuk dapat mengetahui sensorik seperti ras, 
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aroma, dan tektur dari suatu produk, sehingga dapat mengoptimalkan formulasi produk dan 

daya terima dimasyarakat (Wibawani dkk, 2023; Pasaribu dkk, 2024; Cantika dkk, 2024). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi uji hedonik dan uji kimia permen jelly berbahan 

dasar buah naga dan daun kelor sebagai camilan tinggi kalium dan kalsium. 

 

2. KAJIAN TEORITIS 

Permen jelly adalah permen bertekstur lunak yang diproses dengan penambahan 

komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati, karagenan, gelatin dan lain- lain yang 

digunakan untuk modifikasi tekstur (Mufida, 2020). Permen jelly yang baik memiliki tekstur 

yang tidak terlalu rapuh dan tidak keras. Tekstur tersebut diperoleh dengan penggunaan 

konsentrasi sirup gula dan sukrosa dengan perbandingan yang tepat, selain itu juga dengan 

penambahan pektin yang cukup sebagai komponen hidrokoloid (Siregar, 2021). Secara umum 

permen jelly terbuat dari buah-buahan dengan cita rasa yang enak dan manis. Namun, permen 

jelly juga bisa dibuat dengan memformulasikan antara buah dan sayur, sehingga permen jelly 

hasil kombinasi buah dan sayur menjadi permen jelly yang lebih kaya zat gizinya. Salah satu 

buah yang bisa digunakan sebagai bahan untuk permen jelly adalah buah naga sedangkan daun 

kelor bukan saja sebagai sayur tapi juga bisa dimanfaatkan untuk pembuatan permen jelly.  

 

3. METODE PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan desain eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL), melibatkan lima perlakuan dan dua kali pengulangan untuk evaluasi permen jelly 

berbahan dasar buah naga dan daun kelor. Bilangan acak untuk percobaan ditentukan melalui 

kalkulator dengan hasil yang kemudian diurutkan untuk menentukan kelompok perlakuan. 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan Gizi Institut Kesehatan Helvetia 

Medan dan Laboratorium Politeknik Teknologi Kimia Industri Medan dari Mei hingga Juni 

2024. 

Tabel 1. Formulasi Permen Jelly Buah Naga Penambahan Daun Kelor 

Bahan Formulasi I Formulasi II Formulasi III Formulasi IV Formulasi V 

Buah Naga 90 ml 80 ml 70 ml 60 ml 50 ml 

Tepung Daun   

Kelor 

10 gr 20 gr 30 gr 40 gr 50 gr 

Gula  65 gr 65 gr 65 gr 65 gr 65gr 

Asam Sitrat 1 gr 1 gr 1 gr 1 gr 1 gr 

Gelatin 15 gr 15 gr 15 gr 15 gr 15 gr 

Agar agar 14 gr 14gr 14gr 14 gr 14 gr 

Sumber : Data Primer 2024 
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Prosedur pembuatan permen jelly mencakup pembuatan tepung daun kelor, pengolahan 

buah naga, penimbangan bahan, pencampuran, pemasakan, dan pendinginan. Alat yang 

digunakan meliputi pisau, sendok, timbangan, panci, dan cetakan permen. Proses pembuatan 

dimulai dengan mencuci dan mengeringkan daun kelor, kemudian mengolah buah naga dan 

mencampur bahan sesuai formulasi yang telah ditentukan sebelum dilakukan pendinginan 

selama dua hari. 

Penilaian mutu fisik dilakukan dengan uji organoleptik oleh 30 panelis menggunakan 

skala Hedonic untuk mengevaluasi rasa, aroma, tekstur, dan warna. Penilaian mutu kimia 

mencakup uji kandungan vitamin C, kalsium, kalium, dan kadar air di Laboratorium PTKI 

Medan. Data analisis dilakukan menggunakan SPSS untuk uji normalitas, dengan metode 

ANOVA atau Kruskal-Wallis jika diperlukan, dan dilanjutkan dengan uji Bonferroni untuk 

mengetahui perbedaan signifikan antara perlakuan  

 

4. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Uji Hedonik dan Mutu Hedonik 

a. Uji Hedonik Warna Permen Jelly Buah Naga dan Tepung Daun Kelor  

Warna permen jelly dipengaruhi oleh proporsi buah naga dan tepung daun kelor. Tabel 

2 menunjukkan formulasi F1 (90g:10g) memiliki rata-rata tertinggi (4,37) dan diklasifikasikan 

sebagai suka. Semakin banyak buah naga, semakin ungu warnanya; sebaliknya, lebih banyak 

daun kelor menghasilkan warna lebih kehitaman. Uji Kruskal-Wallis dan Bonferroni 

menunjukkan perbedaan nyata antar formulasi. 

Tabel 2. Hasil Rata-Rata Nilai Uji Hedonik Warna Permen Jelly Buah Naga dan Tepung 

Daun Kelor 

Perlakuan Rata-Rata Keterangan 

F1 (90g:10g) 4,37 Suka 

F2 (80g:20g) 3,85 Suka 

F3 (70g:30g) 3,65 Suka 

F4 (60g;40g) 3,25 Agak Suka 

F5 (50g:50g) 2,78 Agak Suka 

Sumber Data : Primer 2024 

Hasil uji hedonik menunjukkan formulasi F1 mendapatkan nilai tertinggi (4,37) dan 

digolongkan sebagai "suka," diikuti oleh F2 (3,85), F3 (3,65), dan F4 (3,25) dengan klasifikasi 

"agak suka." Uji Kruskal Wallis menunjukkan ada pengaruh signifikan pada warna permen 

jelly, dengan uji Bonferroni mengindikasikan perbedaan nyata antara semua formulasi. 

Penambahan lebih banyak buah naga menghasilkan warna ungu, sedangkan lebih banyak 
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tepung daun kelor menghasilkan warna kehitaman. 

b. Uji Mutu Hedonik Warna Permen Jelly Buah Naga dan Tepung Daun Kelor  

Formulasi F1 memiliki rata-rata tertinggi (4,45) dan diklasifikasikan sebagai ungu. 

Warna semakin keunguan dengan banyaknya buah naga. Uji Kruskal-Wallis dan Bonferroni 

menunjukkan perbedaan signifikan. 

Tabel 3. Hasil Rata-Rata Nilai Uji Mutu Hedonik Warna Permen Jelly Buah Naga dan 

Tepung Daun Kelor 

Perlakuan Rata-Rata Keterangan 

F1 (90g:10g) 4,45 Ungu  

F2 (80g:20g) 3,95 Ungu  

F3 (70g:30g) 3,83 Ungu  

F4 (60g;40g) 3,82 Ungu 

F5 (50g:50g) 2,98 Ungu kecoklatan 

Sumber :Data Primer (2024) 

Berdasarkan Tabel 3, uji hedonik warna menunjukkan formulasi F1 (dengan 90 gram 

buah naga dan 10 gram tepung daun kelor) memperoleh nilai tertinggi 4,45 dengan klasifikasi 

ungu kulit manggis. Formulasi lainnya memiliki nilai lebih rendah dan berwarna ungu atau 

kecoklatan. Uji Kruskal-Wallis menunjukkan pengaruh signifikan (P < 0,05), dan uji 

Bonferroni mengindikasikan perbedaan nyata antara F1 dengan formulasi lainnya. Proporsi 

buah naga dan tepung daun kelor mempengaruhi warna permen jelly, dengan lebih banyak 

buah naga menghasilkan warna ungu dan lebih sedikit tepung daun kelor menghasilkan warna 

kehitaman. 

Warna makanan memainkan peran krusial dalam daya tarik visual dan penilaian mutu 

produk oleh konsumen. Perubahan warna pada bahan pangan dapat disebabkan oleh reaksi 

enzimatik atau non-enzimatik yang terjadi selama pemrosesan, terutama akibat pemanasan 

yang mempengaruhi gula atau komponen bahan lainnya (Fatmawati, 2022). Warna ungu ini 

dihasilkan dari konsentrasi tinggi sari buah naga yang dominan, sementara pemanasan selama 

proses pembuatan melarutkan komponen kimia seperti gelatin dan gula yang mempengaruhi 

warna akhir produk. Penambahan asam sitrat dalam formulasi F1 tidak hanya mempertegas 

warna tetapi juga berfungsi untuk meningkatkan daya simpan permen jelly, menjaga kualitas 

visual produk selama periode penyimpanan (Kurniawan, 2019). 
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c. Uji Hedonik Aroma Permen Jelly Buah Naga dan Tepung Daun Kelor  

Aroma dipengaruhi oleh proporsi bahan. Formulasi F1 (90g:10g) mendapatkan rata-

rata tertinggi (3,08) dan diklasifikasikan sebagai agak suka. Semakin banyak buah naga, aroma 

buah naga lebih dominan. Uji Kruskal-Wallis dan Bonferroni menunjukkan perbedaan nyata. 

Tabel 4. Hasil Rata-Rata Nilai Uji Hedonik Aroma Permen Jelly Buah Naga dan Tepung 

Daun Kelor 

Perlakuan Rata-Rata Keterangan 

F1 (90g:10g) 3,08 Agak Suka 

F2 (80g:20g) 2,88 Agak suka 

F3 (70g:30g) 2,57 Agak suka 

F4 (60g;40g) 2,37 Tidak Suka 

F5 (50g:50g) 2,18 Tidak Suka 

Sumber:Data Primer (2024) 

Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa formulasi F1 memperoleh nilai tertinggi (3,08) 

dengan klasifikasi "agak suka," diikuti oleh F2 (2,88), F3 (2,57), F4 (2,37), dan F5 (2,18) yang 

digolongkan sebagai "tidak suka." Uji Kruskal Wallis menunjukkan pengaruh signifikan pada 

aroma, dan uji Bonferroni mengungkapkan perbedaan nyata antara semua formulasi. 

Penambahan lebih banyak buah naga menghasilkan aroma buah naga yang kuat, sementara 

penambahan lebih banyak tepung daun kelor membuat aroma daun kelor lebih terasa. 

d. Uji Mutu Hedonik Aroma Permen Jelly Buah Naga dan Tepung Daun Kelor  

Formulasi F1 memiliki rata-rata tertinggi (3,15) dan diklasifikasikan sebagai aroma 

buah naga dan daun kelor biasa. Uji Kruskal-Wallis dan Bonferroni menunjukkan perbedaan 

signifikan. 

Tabel 5. Hasil Rata-Rata Nilai Uji Mutu Hedonik Aroma Permen Jelly Buah Naga dan 

Tepung Daun Kelor 

Perlakuan Rata-Rata Keterangan 

F1 (90g:10g) 3,15 Aroma buah naga dan daun kelor biasa 

F2 (80g:20g) 2,98 Aroma buah naga dan daun kelor biasa 

F3 (70g:30g) 2,62 Aroma buah naga dan daun kelor biasa 

F4 (60g;40g) 2,35 Aroma buah naga sedikit dan daun kelor 

F5 (50g:50g) 2,22 Aroma buah naga sedikit dan daun kelor 

Sumber :Data Primer (2024) 

Berdasarkan Tabel 5, uji hedonik aroma menunjukkan bahwa formulasi F1 (dengan 90 

gram buah naga dan 10 gram tepung daun kelor) mendapatkan nilai tertinggi 3,15, dengan 

klasifikasi aroma buah naga dan daun kelor biasa. Formulasi lainnya memiliki nilai lebih 

rendah dengan aroma yang bervariasi. Uji Kruskal-Wallis menunjukkan pengaruh signifikan 

(P < 0,05), dan uji Bonferroni mengindikasikan perbedaan nyata antara F1 dan beberapa 
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formulasi lainnya. Ini menunjukkan bahwa proporsi buah naga dan tepung daun kelor 

mempengaruhi aroma permen jelly, dengan lebih banyak buah naga menghasilkan aroma yang 

lebih terasa dari buah naga dan sedikit daun kelor. Sebaliknya, lebih sedikit buah naga dan 

lebih banyak daun kelor menghasilkan aroma yang lebih kuat dari daun kelor dan buah naga. 

Aroma makanan terbentuk dari senyawa-senyawa yang mudah menguap, yang bisa 

terbentuk melalui reaksi enzimatik atau tanpa enzim (Rosa, 2019). Dalam penelitian ini, uji 

aroma dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Institut Kesehatan Helvetia Medan. 

Formulasi F1 mendapatkan nilai rata-rata uji hedonik aroma sebesar 3,15, menjadikannya 

formulasi yang paling disukai dengan aroma buah naga dan daun kelor yang tergolong biasa. 

Perbedaan aroma antara berbagai formulasi tidak terlalu mencolok karena bahan yang 

digunakan serupa, meskipun proporsi sari buah naga dan tepung daun kelor bervariasi. Tepung 

daun kelor, yang memiliki aroma langu khas, dapat mempengaruhi aroma akhir produk. 

Penambahan perisa dan asam sitrat dimaksudkan untuk mengurangi aroma langu tersebut dan 

meningkatkan daya tarik aroma permen jelly (Rahmawati, 2017). 

e. Uji Hedonik Rasa Permen Jelly Buah Naga dan Tepung Daun Kelor  

Rasa dipengaruhi oleh komposisi bahan. F1 (90g:10g) memiliki rata-rata tertinggi 

(3,83) dan diklasifikasikan sebagai suka. Uji Kruskal-Wallis dan Bonferroni menunjukkan 

perbedaan signifikan. 

Tabel 6. Hasil Rata-Rata Nilai Uji Hedonik Rasa Permen Jelly Buah Naga dan Tepung Daun 

Kelor 

Perlakuan Rata-Rata Keterangan 

F1 (90g:10g) 3,83 Suka 

F2 (80g:20g) 3,58 Suka 

F3 (70g:30g) 2,80 Agak Suka 

F4 (60g;40g) 2,78 Agak Suka 

F5 (50g:50g) 2,12 Tidak Suka 

Sumber :Data Primer (2024) 

Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa formulasi F1 memperoleh nilai tertinggi (3,83) 

dengan klasifikasi "suka," diikuti oleh F2 (3,58), F3 (2,80), F4 (2,78), dan F5 yang "tidak suka." 

Uji Kruskal Wallis menunjukkan adanya pengaruh signifikan pada rasa, dengan uji Bonferroni 

mengidentifikasi perbedaan nyata antara semua formulasi kecuali F4 dan F5. Penambahan 

lebih banyak buah naga meningkatkan rasa buah naga yang terasa, sedangkan lebih banyak 

tepung daun kelor membuat rasa daun kelor lebih dominan. 
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f. Uji Mutu Hedonik Rasa Permen Jelly Buah Naga dan Tepung Daun Kelor  

Formulasi F1 memiliki rata-rata tertinggi (4,08) dan diklasifikasikan sebagai terasa 

buah naga dan sedikit terasa daun kelor. Uji Kruskal-Wallis dan Bonferroni menunjukkan 

perbedaan signifikan. 

Tabel 7. Hasil Rata-Rata Nilai Uji Mutu Hedonik Rasa Permen Jelly Buah Naga dan Tepung 

Daun Kelor 

Perlakuan Rata-Rata Keterangan 

F1 (90g:10g) 4,08 Terasa buah naga dan sedikit terasa daun kelor 

F2 (80g:20g) 3,60 Terasa buah naga dan sedikit terasa daun kelor 
F3 (70g:30g) 2,92 Agak terasa buah naga dan agak terasa daun kelor 

F4 (60g;40g) 2,82 Agak terasa buah naga dan agak terasa daun kelor 
F5 (50g:50g) 2,15 Terasa buah naga dan daun kelor 

Sumber :Data Primer (2024) 

Berdasarkan Tabel 7, formulasi F1 (90 gram buah naga dan 10 gram tepung daun kelor) 

mendapatkan nilai tertinggi 4,08 dengan rasa dominan buah naga dan sedikit daun kelor. Uji 

Kruskal-Wallis menunjukkan pengaruh signifikan (P < 0,05), dan uji Bonferroni 

mengungkapkan perbedaan rasa yang nyata antara F1 dan formulasi lainnya. Ini menunjukkan 

bahwa proporsi bahan mempengaruhi rasa, dengan lebih banyak buah naga menghasilkan rasa 

buah naga yang lebih kuat dan kurang rasa daun kelor. 

Rasa adalah faktor utama dalam penilaian kualitas makanan yang sangat mempengaruhi 

penerimaan konsumen terhadap produk (Rambe, 2022). Dalam penelitian ini, formulasi F1, 

dengan nilai rata-rata 4,08 pada uji hedonik rasa, merupakan formulasi yang paling disukai. 

Formulasi ini menonjolkan rasa buah naga yang dominan dengan sedikit rasa daun kelor. 

Meskipun penambahan tepung daun kelor memberikan rasa langu yang kurang disukai, asam 

sitrat berfungsi untuk menutupi rasa tersebut. Formulasi F4, yang mengandung 50 gram daun 

kelor, menunjukkan rasa dan aroma daun kelor yang lebih kuat, yang mengakibatkan daya 

terima yang lebih rendah dibandingkan dengan formulasi lain (Rahmawati, 2017). 

g. Uji Hedonik Tekstur Permen Jelly Buah Naga dan Tepung Daun Kelor  

Tekstur dipengaruhi oleh komposisi bahan. F1 (90g:10g) mendapatkan rata-rata 

tertinggi (4,20) dan diklasifikasikan sebagai suka. Uji Kruskal-Wallis dan Bonferroni 

menunjukkan perbedaan nyata. 
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Tabel 8. Hasil Rata-Rata Nilai Uji Hedonik Tekstur Permen Jelly Buah Naga dan Tepung 

Daun Kelor 

Perlakuan Rata-Rata Keterangan 

F1 (90g:10g) 4,20 Suka 

F2 (80g:20g) 3,90 Suka 

F3 (70g:30g) 3,70 Suka 

F4 (60g;40g) 3,23 Agak Suka 

F5 (50g:50g) 2,80 Agak Suka 

Sumber :Data Primer (2024) 

Berdasarkan Tabel 8, uji hedonik menunjukkan bahwa formulasi F1 (permen jelly buah 

naga dan tepung daun kelor) mendapatkan nilai tertinggi 4,20 dengan klasifikasi "suka," 

sedangkan formulasi lainnya memiliki nilai lebih rendah dengan klasifikasi bervariasi antara 

"suka" dan "agak suka." Uji Kruskal-Wallis menunjukkan pengaruh signifikan (P < 0,05), dan 

uji Bonferroni mengindikasikan perbedaan nyata antara beberapa formulasi. Hasil ini 

menunjukkan bahwa proporsi buah naga dan tepung daun kelor mempengaruhi tekstur permen 

jelly, dengan lebih banyak buah naga menghasilkan tekstur yang lebih kenyal. 

h. Uji Mutu Hedonik Tekstur Permen Jelly Buah Naga dan Tepung Daun Kelor  

Formulasi F1 memiliki rata-rata tertinggi (4,40) dan diklasifikasikan sebagai kenyal. 

Uji Kruskal-Wallis dan Bonferroni menunjukkan perbedaan signifikan. 

Tabel 9. Hasil Rata-Rata Nilai Uji Mutu Hedonik Tekstur Permen Jelly Buah Naga dan 

Tepung Daun Kelor 

Perlakuan Rata-Rata Keterangan 

F1 (90g:10g) 4,40 Kenyal 

F2 (80g:20g) 3,95 Kenyal 

F3 (70g:30g) 3,70 Kenyal 

F4 (60g;40g) 3,30 Agak kenyal 

F5 (50g:50g) 2,85 Agak kenyal 

Sumber :Data Primer (2024) 

Berdasarkan Tabel 9, formulasi F1 (90 gram buah naga dan 10 gram tepung daun kelor) 

memperoleh nilai tertinggi 4,40 dengan tekstur sangat kenyal. Uji Kruskal-Wallis 

menunjukkan pengaruh signifikan (P < 0,05), dan uji Bonferroni mengidentifikasi perbedaan 

nyata antara F1 dan formulasi lainnya. Ini menunjukkan bahwa proporsi buah naga dan tepung 

daun kelor mempengaruhi tekstur, dengan lebih banyak buah naga menghasilkan tekstur yang 

lebih kenyal dan lebih sedikit daun kelor membuat tekstur lebih keras. 

Tekstur makanan mencakup berbagai aspek seperti kelembaban, kekeringan, 

kekerasan, dan kekenyalan, yang berkontribusi pada cita rasa keseluruhan produk (Fatmawati, 

2022). Dalam studi ini, permen jelly menunjukkan tekstur kenyal dengan formulasi F1 
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memperoleh nilai rata-rata 4,40 pada uji hedonik tekstur. Tekstur kenyal ini diperoleh berkat 

kombinasi gelatin dan agar-agar, yang berfungsi sebagai penstabil dan pengikat air. 

Penambahan tepung daun kelor mempengaruhi kadar air dalam permen jelly, sementara gelatin 

membantu menjaga tekstur tetap kenyal. Formulasi F1 menunjukkan daya terima yang lebih 

baik dibandingkan dengan formulasi lainnya seperti F3 dan F4, yang memiliki tekstur kurang 

kenyal (Mufida, 2020). 

 

Uji Kadar Vitamin C Permen Jelly Berbahan Dasar Buah Naga dan Daun Kelor 

Vitamin C, atau asam askorbat, penting untuk kesehatan tubuh dan melindungi dari efek negatif 

polusi (Yunitasari, 2014). Dalam permen jelly ini, vitamin C sebagian besar berasal dari tepung 

daun kelor. Hasil analisis menunjukkan kadar vitamin C sebesar 10,20 mg per 100 gram 

permen jelly, namun jumlah ini masih belum memenuhi kebutuhan harian yang disarankan 

(RIP, 2019). Penurunan kadar vitamin C dapat terjadi karena suhu tinggi selama proses 

pemasakan, yang merusak vitamin C dan mengurangi kandungannya dalam produk akhir 

(Mufida, 2020). 

 

Uji Kadar Kalsium Permen Jelly Berbahan Dasar Buah Naga dan Daun Kelor 

Kalsium sangat penting untuk kesehatan tulang dan gigi, dan dalam permen jelly, 

sumber kalsium berasal dari bahan seperti gula, sari buah naga, dan tepung daun kelor 

(Mardalena, 2021). Hasil analisis menunjukkan kadar kalsium sebesar 601 mg per 100 gram, 

dengan 36 mg per sajian 6 gram. Untuk memenuhi kebutuhan kalsium harian, konsumen perlu 

mengonsumsi sekitar 5-6 buah permen jelly per hari. Ini menjadikannya camilan yang relatif 

tinggi kalsium jika dibandingkan dengan produk lain seperti es krim dan yogurt (Kemenkes, 

2018). 

 

Uji Kadar Kalium Permen Jelly Berbahan Dasar Buah Naga dan Daun Kelor 

Kalium berperan penting dalam berbagai fungsi tubuh, dengan kebutuhan harian sekitar 

3510 mg (51). Kadar kalium dalam permen jelly adalah 112 mg per 100 gram, dengan 8,96 mg 

per sajian 6 gram. Hasil analisis menunjukkan bahwa produk ini belum memenuhi angka 

kecukupan kalium harian, yang dapat dipengaruhi oleh proses pengolahan seperti pemanasan 

yang dapat mengurangi kadar kalium dalam produk (Fatmawati, 2022). 
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Uji Kadar Air Permen Jelly Berbahan Dasar Buah Naga dan Daun Kelor 

Kadar air dalam bahan makanan berpengaruh besar terhadap penampilan, tekstur, dan 

daya tahan produk (Zaddana, 2021). Dalam penelitian ini, kadar air permen jelly ditemukan 

sebesar 26,77%, melebihi batas maksimal 20,0% yang ditetapkan dalam SNI 3547.2-2008 

(BSN, 2008). Kadar air yang tinggi ini mungkin disebabkan oleh kandungan air yang tinggi 

dalam bahan baku atau konsistensi gel yang tidak cukup kuat. Kadar air yang tinggi dapat 

mempengaruhi kualitas tekstur dan daya tahan permen jelly, sehingga penting untuk 

mengontrol kadar air selama proses pembuatan (Fatmawati, 2022). 

 

5. KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan penelitian ini yaitu diperoleh permen jelly yang disukai yaitu 90 gram buah 

naga dan 10 gram tepung daun kelor. Dalam 100 gram permen jelly ini terkandung kalsium 

601 mg, kalium 112 mg, kadar air 26,77% dan vitamin C 10,20 gram. 
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