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PERNYATAAN HASIL KARYA ILMIAH SKRIPSI DAN SUMBER
INFORMASI

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi “Formulasi Permen Jelly Dari
Bayam Merah (Amaranthus tricolor L.) Dan Nanas (Ananas comosus L.)”, adalah
karya saya sendiri dan belum diajukan dalam bentuk apapun kepada perguruan tinggi
manapun. Sumber informasi yang dikutip dari karya yang diterbitkan dan maupun
yang tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan di dalam teks dan dicantumkan

dalam daftar pustaka.
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Penulis,

Nelvy Regina Dwi Aprillia
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RINGKASAN SKRIPSI

Permen merupakan makanan ringan berkalori tinggi dengan bahan dasar gula,
air, dan sirup glukosa. Permen jelly dibuat dengan cita rasa yang berasal dari buah-
buahan, sayur, gula, dan bahan pembentuk gel. Rendahnya tingkat konsumsi sayur dan
buah berpengaruh terhadap kebutuhan vitamin dan mineral. Pola konsumsi sayur dan
buah tidak sejalan dengan jumlah konsumsinya. Pentingnya penerapan pola konsumsi
sayur dan buah dapat dilakukan dengan pembuatan permen jelly yang ditambahkan
sayur dan buah sebagai inovasi produk seperti sayur bayam merah dan buah nanas.
Permen jelly umumnya menggunakan pemanis hingga 70% seperti sukrosa, sirup
glukosa, dan pemanis buatan. Bahan pemanis alami yang dapat digunakan sebagai
alternatif lebih baik dalam pembuatan permen jelly adalah madu. Madu kelulut
memiliki rasa yang khas manis bercampur asam dengan karakteristik keasaman tinggi

dapat menggantikan asam sitrat dalam pembuatan permen jelly.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi bayam merah dan
nanas terbaik terhadap karakteristik fisikokimia dan sensori permen jelly. Rancangan
penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor,
yaitu formulasi bayam merah dan nanas (N) menggunakan 5 perlakuan dengan jumlah
ulangan sebanyak 5 kali. Adapun 5 perlakuan berupa rasio bayam merah dan nanas
dengan konsentrasi 100%:0%, 75%:25%, 50:50%, 25%:75%%, 0%:100%%.

Formulasi permen jelly bayam merah dan nanas berpengaruh tidak nyata
tehadap analisis kadar air, vitamin C, dan gula reduksi, namun berpengaruh nyata
terhadap analisi kadar abu dan uji warna. Permen jelly bayam merah dan nanas terbaik
terdapat pada kombinasi 50% bayam merah dan 50% nanas yang memiliki Nilai Perlakuan
(NP) 0,64 dengan nilai kadar air 7,11%, kadar abu 0,21 %, vitamin C 47,52 mg/100g, gula
reduksi 31,13%, dan warna L* 20,56 °brix, warna a* 0,74 °brix, warna b* -0,26°brix.
Hasil uji sensori terbaik yaitu, penampakan permen jelly bayam merah dan nanas yang
mengkilap, berwarna merah muda, ada aroma sayur dan buah, memiliki tekstur yang

kenyal, dan memiliki rasa manis.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Permen merupakan makanan ringan berkalori tinggi dengan bahan dasar gula,
air, dan sirup glukosa. Permen tergolong dalam dua kelompok yaitu permen keras
(hard candy) dan permen lunak (soft candy). Berdasarkan SNI 3457.2-2008 kembang
gula terbagi atas kembang gula lunak bukan jelly dan kembang gula lunak jelly.
Permen jelly ialah permen yang memiliki tekstur lunak dengan penambahan
komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati, karagenan, gelatin, dan lainnya
sebagai modifikasi tekstur produk yang kenyal dan memerlukan proses aging sebelum
dikemas (Badan Standarisasi Nasional, 2008). Proses aging pada permen jelly ini
berguna untuk mendapatkan karakteristik produk yang diinginkan dalam kondisi dan
waktu tertentu. Permen jelly dibuat dengan cita rasa yang berasal dari buah-buahan,
sayur, gula, dan bahan pembentuk gel (Rismandari et al., 2017).

Permen jelly digemari oleh semua orang termasuk anak-anak, karena memiliki
variasi rasa, warna, aroma, serta bentuk yang menarik (Effendi et al., 2017). Anak-
anak memiliki masa pertumbuhan dan perkembangan yang cepat dan penting sehingga
memerlukan zat gizi yang cukup baik. Pemenuhan zat gizi ini dapat dimulai dengan
mengkonsumsi sayur dan buah. Peran sayur dan buah yang penting tidak sejalan
dengan jumlah konsumsinya oleh masyarakat Indonesia. Standar konsumsi sayur dan
buah yang direkomendasikan FAO sebanyak 65,75 kg/kapita/tahun atau 180,1 g/hari
per orang dan di Indonesia, konsumsi sayur hanya mencapai 57,1 g/hari dan konsumsi
buah 33,5 g/hari per orang (Sumarto et al., 2018). Pembiasaan anak-anak untuk
mengkonsumsi sayur dan buah dapat dimulai dengan pengenalan dan penerapan
konsumsi sayur dan buah melalui produk olahan seperti pembuatan permen jelly. Buah
dan sayur yang dapat dipakai dalam pembuatan permen jelly sebagai inovasi produk
yaitu bayam merah dan nanas yang kaya akan vitamin C.

Bayam (Amaranthus spp.) merupakan tanaman budidaya yang berasal dari
Amerika tropis dengan beberapa jenis spesies, salah satunya yaitu bayam cabut
(Amaranthus tricolor). Bayam merah kaya akan manfaat karena mengandung vitamin
A (beta karoten) dan vitamin C, sedikit vitamin B, fosfor, kalsium, serat dan zat besi

(Kementrian Kesehatan R1, 2018). Bayam merah memiliki kandungan vitamin C yang



cukup tinggi yaitu sekitar 62 mg/100 g sehingga dapat memenuhi konsumsi harian
vitamin C (anak-anak 40-75 mg/100 g dan dewasa 50-90 mg/100 g). Bayam merah
yang memiliki rasa asam dari kandungan asam oksalat, rasa langu yang khas dan rasa
pahit dari senyawa fenolik memerlukan bahan penambah rasa untuk menutupi rasa
tersebut dengan mengkombinasikan bahan lainnya seperti buah nanas.

Bahan penambah rasa dan aroma dalam pembuatan permen jelly dapat
ditambahkan sebagai pelengkap rasa. Buah nanas dapat ditambahkan sebagai bahan
pelengkap karena memiliki rasa dan aroma yang khas dan tajam dengan rasa yang
manis bercampur asam. Nanas (Ananas comusus L.) mengandung 90% air, kalium,
kalsium, fosfor, zat besi, magnesium, karbohidrat, vitamin (A dan C), saponin,
flavonoid, dan polifenol (Condro et al., 2022). Nanas merupakan buah yang tingkat
produksinya terbesar dan mudah mengalami kerusakan fisiologis sehingga
mengakibatkan kerugian (Rifdah, 2020). Kadar pektin buah nanas tergolong rendah
yaitu berkisar antara 1,0-1,2%/ 100 g nanas dengan tingkat keasaman yang cukup
dalam pembentukan gel pada pembuatan permen jelly. Nilai pektin yang rendah pada
buah nanas perlu ditambahkan bahan pembentuk gel untuk menghasilkan tekstur
permen jelly yang sesuai. Maka formulasi permen jelly dengan bahan bayam merah
dan nanas ini menggunakan tambahan pembentuk gel seperti agar-agar.

Permen jelly umumnya banyak dikonsumsi anak-anak sedangkan orang
dewasa jarang mengonsumsi permen jelly karena kandungan gulanya yang cukup
tinggi. Pengolahan permen jelly menggunakan pemanis hingga 70% seperti sukrosa,
sirup glukosa, dan pemanis buatan lainnya. Bahan pemanis yang dapat digunakan
sebagai alternatif yang lebih baik dalam pembuatan permen jelly adalah madu. Madu
yang dapat digunakan dalam pembuatan permen jelly ini adalah madu kelulut dengan
rasa yang khas, yaitu manis bercampur asam. Madu kelulut mengandung enzim,
vitamin, mineral, dan senyawa biaoktif yang memperkuat sistem kekebalan tubuh,
menyembuhkan luka, dan mencegah penyakit (Fadiah et al., 2023). Madu kelulut
memiliki karakteristik keasaman yang tinggi dicirikan dengan analisis total asam yang
tinggi dibanding madu tikung (Lestari dan Dewi, 2023), sehingga madu kelulut dapat
menggantikan asam sitrat pada permen jelly (Lestari dan Dewi, 2024). Pembuatan
permen jelly dengan madu kelulut memberikan tesktur permen yang kenyal dan tidak

terbentuk kristal pada permukaan (Lestari dan Dewi, 2023). Berdasarkan latar



belakang diatas, maka penelitian ini akan menentukan formulasi bayam merah dan
nanas yang menghasilkan karakteristik fisikokimia dan sensori permen jelly yang
terbaik.

B. Rumusan Masalah

Rumusan masalah pada penelitian ini yaitu formulasi bayam merah dan nanas
manakah yang menghasilkan karakteristik fisikokimia dan sensori permen jelly yang

terbaik?

C. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi bayam merah dan nanas

yang menghasilkan karakteristik fisikokimia dan sensori permen jelly terbaik.



