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ABSTRACT 
 

This research was conducted to find the effect of ratio of yogurt with red fleshed guava extract and stabilizer ratio on the 
quality of soft candy. The research had been performed using factorial completely randomized design with two factors, i.e 
ratio of yogurt with red fleshed guava extract (Y): (40%:60%), (30%:70%), (20%:80%), and (10%:90%), and stabilizer 
ratio (seaweed:carrageenan) (A) : (1:4), (2:3), (3:2), and (4:1). Parameters analyzed were moisture content, vitamin C 
content, total acid, total soluble solid (TSS), protein content, total microbe, and organoleptic values (colour, flavor and 
taste, and texture). The results showed that the ratio of yogurt with red fleshed guava extract had highly significant effect 
on moisture content, vitamin C content, total acid, total soluble solid (TSS), protein content, total microbe, and colour, 
flavor and taste, and texture. Stabilizer ratio also had highly significant effect on moisture content, vitamin C content, total 
acid, total soluble solid (TSS), protein content, total microbe, colour, flavor and taste, and texture. The interaction of the 
two factors had highly significant effect on vitamin C content, protein content, and texture. The ratio of yogurt with red 
fleshed guava extract of 20%:80% and stabilizer ratio of (1:4) produced the best quality of soft candy. 
 
Keywords : Soft Candy, Ratio of Yogurt with Red Fleshed Guava Extract, and Stabilizer Ratio. 

 
 

PENDAHULUAN 
 

Dewasa ini, permen jelly banyak 
disukai oleh semua kalangan, mulai dari tingkat 
anak-anak hingga dewasa. Karena selain 
rasanya yang enak, manfaatnya sebagai pangan 
fungsional merupakan makanan sumber alternatif 
untuk kesehatan. Di samping  itu, pangan 
fungsional diharapkan juga dapat mencukupi 
asupan gizi. Permen jelly dapat diolah dari buah 
dan sayuran dan juga dari ikan segar, yang 
diharapkan mampu memberikan asupan gizi di 
dalam tubuh.  
 Yoghurt merupakan makanan probiotik 
yang baik untuk kesehatan pencernaan manusia, 
karena mengandung bakteri asam laktat seperti 
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 
termophilus. Selain itu, yoghurt juga mengandung 
nilai nutrisi yang lebih baik daripada susu segar, 
karena yoghurt dapat dikonsumsi bagi penderita 
intoleran laktosa (Hidayat, dkk., 2006).  

 Buah jambu biji segar memiliki banyak 
manfaat untuk kesehatan, karena kandungan 
vitamin C-nya yang lebih besar dibandingkan 
buah lainnya (Wirakusumah, 2000). Maka dari 
itu, buah jambu biji dapat bersifat anti-oksidan 
yang dapat menangkal senyawa radikal bebas di 
dalam tubuh. Namun pengolahan buah jambu biji 
masih terbatas, untuk itu perlu adanya inovasi 
pengolahan dari buah jambu biji. 
 Dalam pembuatan permen jelly, 
dibutuhkan zat penstabil atau penggel yang 
berfungsi untuk membuat tekstur menjadi kenyal. 
Agar-agar merupakan senyawa hidrokoloid yang 
mengandung agarosa dan agaropektin serta 
dapat membentuk gel (Cahyadi, 2009). Selain itu, 
karagenan juga merupakan senyawa hidrokoloid 
yang memiliki sifat reversibel dan struktur lebih 
kokoh daripada agar-agar. Sifat inilah yang 
digunakan dalam pengolahan pangan sebagai 
penstabil ataupun sebagai pembentuk gel (An 
Nullman’s, 1998). 
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BAHAN DAN METODE 
 

Bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah buah jambu biji merah yang diperoleh dari 
daerah Sei Mencirim Kec. Medan Sunggal, 
sedangkan yoghurt, agar-agar, karagenan, 
gelatin dan gula  diperoleh dari pasar sore 
Padang Bulan Medan. 
 
Persiapan bahan dan instrumentasi penelitian 

Pelaksanaan persiapan penelitian meliputi 
(1) pembuatan starter yoghurt dengan 3 kali 
pasasi, (2) pembuatan yoghurt, (3) ekstraksi 
buah jambu biji merah. Reagensia yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah iodine (I2) 
0,01 N, pati 1%, NaOH 0,01 N, indikator 
phenolphtalein 1%, K2SO4 : CuSO4 (1:1), asam 
sulfat 0,02 N, NaOH 0,02 N, NaOH 40%, asam 
sulfat pekat, indikator mengsel dan akuades. 
Adapun alat yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah alat untuk ekstraksi buah yaitu pisau, 
blender, kain saring, piring, sendok makan, oven, 
timbangan. Peralatan yang digunakan untuk 
analisis mutu permen jelly yoghurt meliputi 
timbangan analitik, oven, buret, erlenmeyer, 
beaker glass, handrefraktometer, pipet tetes, 
tabung kjedahl, gelas ukur, destilasi, hot plate, 
desikator, dan peralatan gelas lainnya. 
 
Pembuatan permen jelly 

Pembuatan permen jelly dengan 4 
konsentrasi yaitu perbandingan yoghurt dan 
ekstrak buah jambu biji merah (Y1 = 40% : 60%, 
Y2 = 30% : 70%, Y3 = 20% : 80%, Y4 = 10% : 
90%) dan perbandingan zat penstabil dengan 4 
konsentrasi (agar-agar:karagenan): A1 = 4:1, A2 = 
3:2, A3 = 2:3, A4 = 1:4.  Proses pembuatan 
permen jelly dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
Analisis Mutu 

Analisis permen jelly meliputi penentuan 
kadar air (metode oven) (AOAC, 1995), 
penentuan kadar vitamin C (Jacobs, 1958), 
penentuan total asam (Ranganna, 1978), 
penentuan total soluble solid (TSS) (AOAC, 
1995). penentuan kadar protein (metode Kjeldahl, 
AOAC, 1995), penentuan total mikroba metode 
total plate count (Fardiaz, 1992), organoleptik 
aroma dan rasa (numerik) (Soekarto, 1985), 
organoleptik warna (numerik) (Soekarto, 
1985),dan uji organoleptik tekstur (numerik) 
(Soekarto, 1985). 

 
 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Pengaruh perbandingan yoghurt dan ekstrak 
buah jambu biji merah terhadap kadar air (%), 
kadar vitamin C (mg/100 g bahan), dan total 
asam (%) 

Perbandingan yoghurt dan ekstrak buah 
jambu biji merah memberikan pengaruh yang 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar 
air, kadar vitamin C, dan total asam permen jelly 
yang dihasilkan, seperti disajikan pada Tabel 1. 

Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan 
Y4 (10%:90%) yaitu  sebesar 22,293% dan 
terendah terdapat pada perlakuan Y1 (40%:60%) 
yaitu sebesar 20,184%. Semakin tinggi 
perbandingan ekstrak buah jambu biji merah 
yang ditambahkan maka kadar air semakin 
meningkat. Terjadinya peningkatan kadar air 
disebabkan oleh adanya jumlah air yang 
ditambahkan pada ekstraksi buah yaitu dengan 
perbandingan 1:2 (buah:air), selain itu 
kandungan air pada jambu biji juga cukup tinggi 
yaitu sebesar 86% (Direktorat Gizi Depkes RI, 
1981). 

Kadar vitamin C tertinggi terdapat pada 
perlakuan Y4 (10%:90%) yaitu sebesar 30,37 
mg/100 g bahan dan terendah terdapat pada Y1 
(40%:60%) yaitu sebesar 19,74 mg/100 g bahan. 
Semakin tinggi perbandingan ekstrak buah jambu 
biji merah terhadap yoghurt maka kadar vitamin 
C semakin meningkat. Hal ini karena di dalam 
buah jambu biji merah banyak mengandung 
vitamin C sebagaimana dinyatakan oleh Ashari 
(1995) yang menyatakan bahwa setiap 100 g 
daging buahnya mengandung air sebanyak 83,3 
g, protein 1 g, lemak 0,4 g, pati 6,8 g, serat 3,8 g, 
abu 0,7 g, dan vitamin C 337 mg. Kandungan 
vitamin C bervariasi antara 10-2000 mg/100 g 
buah, namun tergantung pada kultivar serta 
kondisi lingkungan setempat. 

Total asam tertinggi terdapat pada 
perlakuan Y4 (10%:90%) yaitu sebesar 1,78% 
dan terendah terdapat pada perlakuan Y1 
(40%:60%) yaitu sebesar 0,85%. Semakin tinggi 
perbandingan ekstrak buah jambu biji merah 
yang ditambahkan maka total asam semakin 
meningkat. Hal ini disebabkan karena asam-
asam yang terlarut dalam air pada bahan 
tersebut terikat dalam bentuk gel oleh senyawa 
hidrokoloid sehingga semakin banyak ekstrak 
buah jambu biji merah yang ditambahkan maka 
total asam juga semakin meningkat. Hal ini 
sesuai dengan pernyataan Anggadiredja dkk. 
(2006) yang menyatakan bahwa senyawa 
hidrokoloid sangat diperlukan keberadaannya 
dalam suatu produk karena berfungsi sebagai 
pembentuk gel (gelling agent), penstabil 
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(stabilizer), pengemulsi (emulsifier), pensuspensi (suspending agent), dan pendispersi. 
 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 
 
 
 

Gambar 1.  Diagram alir pembuatan permen jelly dari ekstrak buah jambu biji dan yoghurt 
 

Tabel 1. Pengaruh perbandingan yoghurt dan ekstrak buah jambu biji merah terhadap kadar air (%), kadar 
vitamin C (mg/100 g bahan), dan total asam (%) 

Perbandingan yoghurt 
dan ekstrak buah jambu 

biji merah 
Kadar air (%) 

Kadar vitamin C (mg/100 
g bahan) 

Total asam (%) 

Y1= 40%:60% 20,184 cB 19,74 cC 0,85 cC 
Y2= 30%:70% 20,995 bB 23,48 bB 0,91 cC 
Y3= 20%:80% 21,706 aA 24,29 bB 1,10 bB 
Y4= 10%:90% 22,293 aA 30,37 aA 1,78 aA 

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5% (huruf kecil) dan 
berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar). 

 

Ditambah gula pasir sebanyak 65% dari berat 

bahan 

Diaduk selama pemanasan hingga suhu mencapai    

90 oC setelah itu didinginkan 

Ditambah agar-agar dan karagenan sebanyak 8% 

dari berat bahan 

Dipanaskan dan diaduk hingga suhu 80oC 

 

Pencetakkan dan pendinginan 

Dikeringkan dengan oven blower pada 

suhu 50 oC selama 24 jam 

Ditambah gelatin  2% dari berat campuran yang 

sebelumnya dilarutkan dengan air hangat (60-70oC) 

Perbandingan zat penstabil 
(agar-agar : karagenan) 
A1 =  4 : 1 
A2 =  3 : 2 
A3 =  2 : 3 
A4 =  1 : 4 

Penentuan Kadar Air 
1. Penentuan Kadar Vitamin C 
2. Penentuan Total Asam 
3. Penentuan Total Soluble Solid (TSS) 
4. Penentuan Kadar Protein 
5. Penentuan Total Mikroba dengan 

Metode Total Plate Count (TPC) 
6. Uji Organoleptik Rasa dan Aroma 
7. Uji Organoleptik Warna 
8. Uji Organoleptik Tekstur 
 

Dimasukkan yoghurt ke dalam adonan  pada saat suhu 

40 oC 

Ditimbang yoghurt dan ekstrak buah jambu biji 

merah  

Perbandingan yoghurt 
dengan ekstrak buah jambu 
biji merah: 
Y1 =  40% : 60% 
Y2 =  30% : 70% 
Y3 =  20% : 80% 

Y4 =  10% : 90% 

Permen jelly 
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Pengaruh perbandingan zat penstabil 
terhadap kadar air (%), kadar vitamin C 
(mg/100 g bahan), dan total asam (%) 

Dari daftar analisis sidik ragam dapat 
diketahui bahwa penambahan perbandingan zat 
penstabil memberikan pengaruh yang berbeda 
sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar air, kadar 
vitamin C, dan total asam permen jelly yang 
dihasilkan, seperti disajikan pada Tabel 2. 
 

Kadar air tertinggi terdapat pada 
perlakuan A4 (1:4) yaitu sebesar 22,675% dan 
terendah terdapat pada A1 (4:1) yaitu sebesar 
20,350%. Semakin besar jumlah perbandingan 
karagenan terhadap agar-agar maka kadar air 
semakin meningkat. Terjadinya peningkatan 
kadar air disebabkan karena karagenan dapat 
mengikat air dalam bentuk suspensi di dalam 
bahan, sehingga semakin banyak karagenan 
yang ditambahkan maka semakin banyak pula air 
yang terikat dan karagenan bersifat reversibel. 
Sebagaimana dalam pernyataan Phillips dan 
Williams (2000) yang menyebutkan bahwa gel 
karagenan dapat bersifat berubah bentuk kembali 
atau reversibel. Gel ini stabil pada suhu kamar 
tetapi dapat mencair kembali dengan pemanasan 
5-20oC di atas suhu peng-gelan. Pada 
pendinginan karagenan akan kembali dalam 
bentuk  gel. 

Kadar vitamin C tertinggi terdapat pada 
perlakuan A4 (1:4) yaitu sebesar 28,44 mg/100 g 
bahan dan terendah terdapat pada A1 (4:1) yaitu 
sebesar 20,72 mg/100 g bahan. Semakin tinggi 
perbandingan karagenan terhadap agar-agar 
maka kadar vitamin C semakin meningkat. Hal ini 
disebabkan karena vitamin C yang terlarut dalam 
air pada bahan terikat dalam bentuk gel sehingga 
karagenan dapat mempertahankan kadar vitamin 
C. Selain itu, jika penggunaan jumlah karagenan 
lebih banyak, reaktivitasnya terhadap protein 
susu semakin tinggi yang dapat membentuk gel 
yang kuat dan stabil (Furia (1972) dalam Rasyid, 
2003). Disamping itu, karagenan merupakan 
polisakarida yang terdiri dari asam galakturonat 
dan berfungsi sebagai stabilizer (Winarno, 1992). 

Total asam tertinggi terdapat pada 
perlakuan A4 (1:4) yaitu sebesar 1,50% dan 
terendah terdapat pada A1 (4:1) yaitu sebesar 
0,94%. Semakin besar jumlah perbandingan 
karagenan terhadap agar-agar maka total asam 
semakin meningkat. Hal ini disebabkan karena 
karagenan merupakan senyawa hidrokoloid yang 
bersifat dapat membentuk gel. Sementara itu, 
asam-asam yang terkandung di dalam jambu biji 
merah merupakan zat yang dapat larut dalam air, 
sehingga karagenan mampu mengikat asam atau 
zat-zat lain yang bersifat polar dalam bentuk gel 
dan dapat melindungi komponen gizi terhadap 
kerusakan oksidasi (Istini, dkk., 1985). 

 
Tabel 2. Pengaruh perbandingan zat penstabil terhadap kadar air, kadar vitamin C, dan total asam 

Perbandingan zat 
penstabil (agar-
agar:karagenan) 

Kadar air (%) 
Kadar vitamin C (mg/100 

g bahan) 
Total asam (%) 

A1=(4:1) 20,350 cC 20,72 dD 0,94 cC 
A2= (3:2) 20,563 cC 23,53 cC 1,01 cC 
A3= (2:3) 21,590 bB 25,19 bB 1,19 bB 
A4= (1:4) 22,675 aA 28,44 aA 1,50 aA 

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5% (huruf kecil) dan 
berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar). 

 
 
Pengaruh interaksi perbandingan yoghurt 
dengan buah jambu biji merah dan 
perbandingan zat penstabil terhadap kadar air  

Kombinasi perlakuan antara 
perbandingan yoghurt dengan buah jambu biji 
merah dan perbandingan zat penstabil 
memberikan pengaruh yang berbeda nyata 
terhadap kadar air permen jelly yang dihasilkan 
dan dapat dilihat pada Gambar 2. Kadar air 
tertinggi diperoleh dari kombinasi perlakuan Y4A4 

yaitu sebesar 25,012% dan terendah diperoleh 
pada kombinasi perlakuan Y1A1 yaitu sebesar 
19,693%. Peningkatan kadar air disebabkan 
karena jumlah ekstrak buah dan karagenan yang 
ditambahkan semakin besar, sehingga air dalam 
bahan terikat oleh karagenan maupun agar-agar 
membentuk gel yang bersifat reversibel. 
Sementara itu agar-agar dapat  menjadi  cair  
kembali  pada suhu  5-20oC  diatas  suhu  
penggelan (Phillips dan Williams, 2000). 
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Gambar 2. Hubungan interaksi perbandingan yoghurt dengan ekstrak buah jambu biji merah dan 

perbandingan zat penstabil terhadap kadar air (%) 
 
 
Pengaruh interaksi perbandingan yoghurt 
dengan buah jambu biji merah dan 
perbandingan zat penstabil terhadap kadar 
vitamin C (mg/100 g bahan). 

Kombinasi perlakuan antara perbandingan 
yoghurt dengan buah jambu biji merah dan 
perbandingan zat penstabil memberikan 
pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01) 
terhadap kadar vitamin C, dapat dilihat pada 
Gambar 3. Kadar vitamin C tertinggi diperoleh 
dari kombinasi perlakuan Y4A4 yaitu sebesar 
36,12 mg/100 g bahan dan terendah diperoleh 
pada kombinasi perlakuan Y1A1 yaitu sebesar 
18,04 mg/100 g bahan. Pada setiap penambahan 
ekstrak buah jambu biji merah pada 
perbandingan yoghurt dan penambahan 
karagenan pada perbandingan agar-agar maka 
kadar vitamin C semakin meningkat. Hal ini 
dikarenakan di dalam buah jambu biji merah 
banyak terkandung vitamin C serta zat gizi 
lainnya, di mana vitamin tersebut larut dalam air 
dan terikat oleh karagenan maupun agar-agar 
dalam bentuk gel, sehingga dapat 
mempertahankan zat gizi yang mudah teroksidasi 
seperti vitamin C. Sebagaimana dinyatakan oleh 
deMan (1989) yang menyatakan bahwa agar 
dipakai secara luas sebagai pengemulsi, 
penjedal, dan penstabil dalam makanan. 
 

Pengaruh interaksi perbandingan yoghurt 
dengan ekstrak buah jambu biji merah dan 
perbandingan zat penstabil terhadap total 
asam (%)  

Kombinasi perlakuan antara perbandingan 
yoghurt dengan buah jambu biji merah dan 
perbandingan zat penstabil memberikan 
pengaruh yang berbeda nyata terhadap total 
asam, dapat dilihat pada Gambar 4. 

Total asam tertinggi diperoleh dari 
kombinasi perlakuan Y4A4 yaitu sebesar 2,045% 
dan terendah diperoleh pada kombinasi 
perlakuan Y1A1 yaitu sebesar 0,653%. Pada 
setiap penambahan ekstrak buah jambu biji 
merah terhadap perbandingan yoghurt dan 
penambahan karagenan terhadap perbandingan 
agar-agar maka total asam semakin meningkat. 
Dari daftar analisa mutu yoghurt (Wahyudi, 2006) 
diketahui bahwa total asam yoghurt yaitu sebesar 
1,55-1,71%, sementara total asam pada buah 
jambu biji merah segar berkisar 2-5%. Hal ini 
disebabkan karena pada buah jambu biji merah 
banyak mengandung vitamin C yang 
mengakibatkan total asam semakin meningkat  
pada  permen  jelly.  Hal  ini  sesuai  dengan  
pernyataan Wirakusumah (2000) yang 
menyatakan bahwa jambu biji mempunyai 
kandungan vitamin C yang terbesar dibanding 
buah lainnya. 
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Gambar 3. Hubungan interaksi perbandingan yoghurt dengan ekstrak buah jambu biji merah dan 

perbandingan zat penstabil terhadap kadar vitamin C (mg/100 g bahan) 

 
Gambar 4. Hubungan interaksi perbandingan yoghurt dengan ekstrak buah jambu biji merah dan 

perbandingan zat penstabil terhadap total asam (%) 
 
Pengaruh perbandingan yoghurt dan ekstrak 
buah jambu biji merah terhadap total soluble 
solid (TSS) (oBrix), kadar protein (%), dan total 
mikroba (log CFU/g) 

Penambahan perbandingan yoghurt dan 
ekstrak buah jambu biji merah memberikan 
pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01) 
terhadap total soluble solid, kadar protein, dan 
total mikroba, seperti disajikan pada Tabel 3. 
TSS tertinggi terdapat pada perlakuan Y4 
(10%:90%) yaitu sebesar 51,38 oBrix dan 
terendah terdapat pada perlakuan Y1 (40%:60%) 
yaitu sebesar 39,13 oBrix. Semakin tinggi 

perbandingan ekstrak buah jambu biji merah 
yang ditambahkan maka TSS semakin 
meningkat. Hal ini disebabkan karena buah yang 
digunakan adalah buah yang matang morfologis, 
sehingga total padatan terlarut semakin 
meningkat. Hal ini sesuai dengan pernyataan 
Pantastico (1993) yang menyatakan bahwa pada 
waktu buah menjadi matang, kandungan pektat 
dan pektinat yang larut meningkat. 

Kadar protein tertinggi terdapat pada 
perlakuan Y1 (40%:60%) yaitu sebesar 2,93% 
dan terendah terdapat pada perlakuan Y4 
(10%:90%) yaitu sebesar 1,86%. Semakin tinggi 
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perbandingan yoghurt yang ditambahkan maka 
kadar protein semakin meningkat. Hal ini 
disebabkan karena pada yoghurt mengandung 
asam-asam amino yang berasal dari protein 
susu. Menurut Hidayat dkk. (2006) bahwa 
aktivitas enzim proteolitik dari Lactobacillus 
bulgaricus menyebabkan terurainya protein susu 
menghasilkan asam-asam amino dan peptida-
peptida yang akan menyetimulasi pertumbuhan 
Streptococcus. 

Total mikroba tertinggi terdapat pada 
perlakuan Y1 (40%:60%) yaitu sebesar 5,94 log 
CFU/gram dan terendah terdapat pada perlakuan 
Y4 (10%:90%) yaitu sebesar 5,55 log CFU/gram. 
Semakin tinggi perbandingan yoghurt yang 
ditambahkan maka total mikroba semakin 
meningkat. Hal ini disebabkan karena pada 
yoghurt mengandung mikroba Lactobacillus 
bulgaricus dan Streptococcus thermophillus 
(Hidayat, dkk., 2006). 

 
Tabel 3. Pengaruh perbandingan yoghurt dan ekstrak buah jambu biji merah terhadap total soluble solid 

(TSS) (oBrix), kadar protein (%), dan total mikroba (log CFU/g) 

Perbandingan yoghurt 
dan ekstrak buah jambu 

biji merah 
TSS (oBrix) Kadar Protein (%) 

Total Mikroba (log 
CFU/g) 

Y1= 40%:60% 39,13 cC 2,93 aA 5,94 aA 
Y2= 30%:70% 40,38 cC 2,29 bB 5,74 bB 
Y3= 20%:80% 43,88 bB 1,93 cC 5,69 bB 
Y4= 10%:90% 51,38 aA 1,86 cC 5,55 cC 

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5% (huruf kecil) dan 
berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar). 

 
Pengaruh perbandingan zat penstabil 
terhadap total soluble solid (TSS) (oBrix), 
kadar protein (%), dan total mikroba (log 
CFU/g) 

Perbandingan zat penstabil memberikan 
pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01) 
terhadap total soluble solid (TSS), kadar protein, 
dan total mikroba, seperti disajikan pada Tabel 4. 
TSS tertinggi terdapat pada perlakuan A4 (1:4) 
yaitu sebesar 49,25 oBrix dan terendah terdapat 
pada A1 (4:1) yaitu sebesar 39,38 oBrix. Semakin 
besar jumlah perbandingan karagenan terhadap 

agar-agar maka TSS semakin meningkat. 
Terjadinya peningkatan TSS dengan 
perbandingan karagenan lebih besar 
menyebabkan total padatan yang terlarut 
semakin meningkat. Hal ini terjadi karena 
karagenan berfungsi sebagai penstabil atau 
penggel yang dapat mengikat komponen-
komponen aktif yang terlarut dalam air, sehingga 
total padatan terlarut dapat dipertahankan (Kirk 
dan Othmer, 1994 dalam Rasyid, 2003). 

 
Tabel 4. Pengaruh perbandingan zat penstabil terhadap total soluble solid (TSS) (oBrix), kadar protein (%), 

dan total mikroba (log CFU/g) 

Perbandingan zat 
penstabil (agar-
agar:karagenan) 

TSS (oBrix) Kadar Protein (%) 
Total Mikroba (log 

CFU/g) 

A1=(4:1) 39,38 dD 1,61 dD 5,63 cC 
A2= (3:2) 41,75 cC 1,91 cC 5,72 bB 
A3= (2:3) 44,38 bB 2,21 bB 5,76 aA 
A4= (1:4) 49,25 aA 3,29 aA 5,81 aA 

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5% (huruf kecil) dan 
berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar). 

 
Kadar protein tertinggi terdapat pada 

perlakuan A4 (1:4) yaitu sebesar 3,29% dan 
terendah terdapat pada A1 (4:1) yaitu sebesar 
1,61%. Semakin besar jumlah perbandingan 
karagenan terhadap agar-agar maka kadar 
protein semakin meningkat. Terjadinya 
peningkatan kadar protein dengan perbandingan 
karagenan lebih besar disebabkan karena 
karagenan mampu mempertahankan kandungan 
gizi yang terikat dalam bentuk gel. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan Cahyadi (2009) yang 
menyatakan bahwa kemampuan karagenan 
untuk membentuk gel dengan ion-ion merupakan 
dasar dalam penggunannya di bidang pangan. 
Sifat-sifat karagenan yang unik sebagai 
hidrokoloid adalah reaktivitasnya dengan 
beberapa jenis protein, khususnya dengan 
protein susu yang menyebabkan timbulnya sifat-
sifat yang menjadi alasan banyak penggunaanya 
dalam pangan. 
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Total mikroba tertinggi terdapat pada 
perlakuan A4 (1:4) yaitu sebesar 5,81 log 
CFU/gram dan terendah terdapat pada A1 (4:1) 
yaitu sebesar 5,63 log CFU/gram. Semakin besar 
jumlah perbandingan karagenan terhadap agar-
agar maka total mikroba semakin meningkat. Hal 
ini disebabkan karena selain karagenan berfungsi 
sebagai penstabil maupun penggel, karagenan 
juga memiliki kandungan agarosa dan agar yang 
baik untuk media mikrobiologi (Fransiska dan 
Murdinah, 2007). 

 
Pengaruh interaksi perbandingan yoghurt 
dengan ekstrak buah jambu biji merah dan 
perbandingan zat penstabil terhadap kadar 
protein  

Kombinasi perlakuan antara 
perbandingan yoghurt dengan ekstrak buah 
jambu biji merah dan perbandingan zat penstabil 
memberikan pengaruh yang berbeda sangat 
nyata (P<0,01) terhadap kadar protein, dapat 
dilihat pada Gambar 5. Kadar protein tertinggi 
diperoleh dari kombinasi perlakuan Y1A4 yaitu 
sebesar 4,79% dan terendah diperoleh pada 
kombinasi perlakuan Y4A1 yaitu sebesar 1,37%. 
Pada setiap penambahan yoghurt terhadap 
perbandingan ekstrak buah jambu biji merah dan 
penambahan karagenan terhadap perbandingan 
agar-agar maka kadar protein semakin 
meningkat. Hal ini disebabkan karena adanya 
senyawa hidrokoloid yang mampu 
mempertahankan komponen aktif dalam permen 
jelly. Hal ini sesuai dengan pernyataan 

Anggadiredja dkk. (2006) yang menyatakan 
bahwa senyawa hidrokoloid sangat diperlukan 
keberadaannya dalam suatu produk karena 
berfungsi sebagai pembentuk gel (gelling agent), 
penstabil (stabilizer), pengemulsi (emulsifier), 
pensuspensi (suspending agent), dan 
pendispersi. 

 
Pengaruh interaksi perbandingan yoghurt 
dengan ekstrak buah jambu biji merah dan 
perbandingan zat penstabil terhadap total 
mikroba (log CFU/gram) 

Kombinasi perlakuan antara 
perbandingan yoghurt dengan ekstrak buah 
jambu biji merah dan perbandingan zat penstabil 
memberikan pengaruh yang berbeda nyata 
terhadap total mikroba, dapat dilihat pada 
Gambar 6. Total mikroba tertinggi diperoleh dari 
kombinasi perlakuan Y1A4 yaitu sebesar 6,06 log 
CFU/gram dan terendah diperoleh pada 
kombinasi perlakuan Y4A1 yaitu sebesar 5,48 log 
CFU/gram. Pada setiap penambahan yoghurt 
terhadap perbandingan ekstrak buah jambu biji 
merah dan penambahan karagenan terhadap 
perbandingan agar-agar maka total mikroba 
semakin meningkat. Hal ini disebabkan karena 
pada yoghurt mengandung bakteri Lactobacillus 
bulgaricus dan Streptococcus thermophillus. Hal 
ini sesuai dengan pernyataan Hidayat dkk. (2006) 
yang menyatakan bahwa pada pembuatan 
yoghurt digunakan kultur starter campuran 
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 
thermophillus dengan perbandingan 1:1. 

 

 
Gambar 5. Hubungan interaksi perbandingan yoghurt dengan ekstrak buah jambu biji merah dan 

perbandingan zat penstabil terhadap kadar protein (%) 
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Gambar 5. Hubungan interaksi perbandingan yoghurt dengan ekstrak buah jambu biji merah dan 

perbandingan zat penstabil terhadap total mikroba (log CFU/gram). 
 

Pengaruh perbandingan yoghurt dan ekstrak 
buah jambu biji merah terhadap nilai 
organoleptik warna, aroma dan rasa, serta 
tekstur (numerik) 

Perbandingan yoghurt dan ekstrak buah 
jambu biji merah memberikan pengaruh yang 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai 
organoleptik warna, aroma dan rasa, serta 
tekstur permen jelly yang dihasilkan, seperti 
disajikan pada Tabel 5. Nilai organoleptik warna 
tertinggi terdapat pada perlakuan Y4 (10%:90%) 
yaitu sebesar 3,52 (numerik) dan terendah 
terdapat pada perlakuan Y1 (40%:60%) yaitu 
sebesar 2,25 (numerik). Semakin tinggi 
perbandingan ekstrak buah jambu biji merah 
yang ditambahkan maka nilai uji organoleptik 
warna semakin meningkat. Hal ini disebabkan 
karena pada buah jambu biji merah terdapat 
flavonoid yang berperan dalam memberikan 
warna pada buah. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan Wirakusumah (2000) yang 
menyatakan bahwa flavonoid merupakan 
kelompok pigmen tanaman yang memberikan 
perlindungan terhadap serangan radikal bebas 
yang merusak. Senyawa ini berperan dalam 
memberikan warna pada buah-buahan dan 
bunga.Nilai organoleptik aroma dan rasa tertinggi 
terdapat pada perlakuan Y3 (20%:80%) yaitu 

sebesar 2,89 (numerik) dan terendah terdapat 
pada perlakuan Y1 (40%:60%) yaitu sebesar 2,35 
(numerik). Semakin tinggi perbandingan yoghurt 
yang ditambahkan maka aroma dan rasa 
semakin pekat dan asam. Hal ini disebabkan 
karena asam yang timbul pada permen jelly 
dihasilkan pada proses fermentasi oleh bakteri 
asam laktat. Hal ini sesuai dengan pernyataan 
Potter (1986) yang menyatakan bahwa 
Streptococcus lactis mendominasi fermentasi dan 
menghasilkan asam laktat. Akhirnya organisme 
ini dihambat dari pertumbuhan lebih lanjut 
dengan keasaman sendiri. 

Nilai organoleptik tekstur tertinggi terdapat 
pada perlakuan Y4 (10%:90%) yaitu sebesar 2,81 
(numerik) dan terendah terdapat pada perlakuan 
Y1 (40%:60%) yaitu sebesar 2,20 (numerik). 
Semakin tinggi perbandingan ekstrak buah jambu 
biji merah yang ditambahkan maka nilai uji 
organoleptik tekstur semakin meningkat. Hal ini 
disebabkan karena pada buah jambu biji merah 
terdapat pektin yang berperan dalam 
memberikan tekstur yang kenyal. Hal ini sesuai 
dengan pernyataan Wirakusumah (2000) yang 
menyatakan bahwa jambu biji memiliki 
kandungan pektin yang tinggi sehingga dapat 
digunakan untuk bahan pembuat gel atau jeli. 

 
Tabel 5. Pengaruh perbandingan yoghurt dan ekstrak buah jambu biji merah terhadap uji organoleptik warna, 

aroma dan rasa, serta tekstur (numerik) 

Perbandingan yoghurt 
dan ekstrak buah jambu 

biji merah 

Nilai Organoleptik 

Warna Aroma dan Rasa Tekstur 

Y1= 40%:60% 2,25 cC 2,35 bB 2,20 cC 
Y2= 30%:70% 2,67 bB 2,54 bB 2,47 bB 
Y3= 20%:80% 3,38 aA 2,89 aA 2,72 aA 
Y4= 10%:90% 3,52 aA 2,51 bB 2,81 aA 

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5% (huruf kecil) dan 
berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar) 



Ilmu dan Teknologi Pangan                          J.Rekayasa Pangan dan Pert., Vol.I No. 1 Th. 2012 

 

 
 

44 
 

Pengaruh perbandingan zat penstabil 
terhadap uji organoleptik warna, aroma dan 
rasa, serta tekstur (numerik) 

Penambahan perbandingan zat penstabil 
memberikan pengaruh yang berbeda sangat 
nyata (P<0,01) terhadap uji organoleptik warna, 
aroma dan rasa, serta tekstur permen jelly yang 
dihasilkan, seperti disajikan pada Tabel 6. Nilai 
organoleptik warna tertinggi terdapat pada 
perlakuan A4 (1:4) yaitu sebesar 3,10 (numerik) 
dan terendah terdapat pada A1 (4:1) yaitu 
sebesar 2,81 (numerik). Semakin besar jumlah 
perbandingan karagenan terhadap agar-agar 
maka nilai organoleptik warna semakin 
meningkat. Hal ini disebabkan karena karagenan 
merupakan senyawa hidrokoloid yang bersifat 
dapat membentuk gel. Sementara itu, warna 
yang terkandung di dalam buah jambu biji merah 
merupakan zat yang dapat larut dalam air, 
sehingga karagenan mampu mengikat zat-zat 
yang bersifat polar dalam bentuk gel dan dapat 
melindungi komponen gizi terhadap kerusakan 
oksidasi (Istini, dkk., 1985). 

Nilai organoleptik aroma dan rasa tertinggi 
terdapat pada perlakuan A1 (4:1) yaitu sebesar 

3,00 (numerik) dan terendah terdapat pada A4 
(1:4) yaitu sebesar 2,21 (numerik). Semakin 
besar jumlah perbandingan agar-agar terhadap 
karagenan maka nilai organoleptik aroma dan 
rasa semakin meningkat. Hal ini disebabkan 
karena agar-agar berfungsi sebagai pemantap 
dan pembentuk gel  yang dapat 
mempertahankan rasa maupun aroma pada 
permen jelly (Kirk, 1994 dalam Rasyid, 2003). 

Nilai organoleptik tekstur tertinggi terdapat 
pada perlakuan A4 (1:4) yaitu sebesar 3,15 
(numerik) dan terendah terdapat pada A1 (4:1) 
yaitu sebesar 2,13 (numerik). Semakin besar 
jumlah perbandingan karagenan terhadap agar-
agar maka nilai organoleptik tekstur semakin 
meningkat. Terjadinya peningkatan nilai 
organoleptik tekstur dengan perbandingan 
karagenan lebih besar menyebabkan  tekstur  
pada  permen  jelly  semakin  kenyal.  Hal  ini 
disebabkan karena  karagenan  yang  berfungsi  
sebagai  pembentuk  gel  dan  bersifat reversibel  
mampu  membuat  tekstur  yang  kenyal  pada  
permen  jelly (Phillips dan Williams, 2000). 

 
Tabel 6. Pengaruh perbandingan zat penstabil terhadap uji organoleptik warna, aroma dan rasa, serta tekstur 

(numerik) 

Perbandingan zat 
penstabil (agar-
agar:karagenan) 

Nilai Organoleptik 

Warna Aroma dan Rasa Tekstur 

A1=(4:1) 2,81 bB 3,00 aA 2,13 cC 
A2= (3:2) 2,91 bB 2,71 bA 2,41 bB 
A3= (2:3) 3,00 aA 2,37 cB 2,51 bB 
A4= (1:4) 3,10 aA 2,21 cB 3,15 aA 

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5% (huruf kecil) dan 
berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar). 

 

Pengaruh interaksi perbandingan yoghurt 
dengan ekstrak buah jambu biji merah dan 
perbandingan zat penstabil terhadap nilai 
organoleptik tekstur (numerik)  

Kombinasi perlakuan antara 
perbandingan yoghurt dengan ekstrak buah 
jambu biji merah dan perbandingan zat penstabil 
memberikan pengaruh yang berbeda sangat 
nyata (P<0,01) terhadap nilai organoleptik tekstur 
(numerik), dapat dilihat pada Gambar 7. Nilai 
organoleptik tekstur tertinggi diperoleh dari 
kombinasi perlakuan Y4A4 yaitu sebesar 3,64 
(numerik) dan terendah diperoleh pada 
kombinasi perlakuan Y1A1 yaitu sebesar 1,74 
(numerik). Pada setiap penambahan yoghurt 
terhadap perbandingan ekstrak buah jambu biji 
merah dan penambahan karagenan terhadap 
perbandingan agar-agar maka tekstur semakin 
kenyal. Hal ini disebabkan karena pada buah 
jambu biji merah terdapat pektin yang dapat 

membentuk gel (Wirakusumah, 2000), selain itu 
juga peran karagenan (senyawa hidrokoloid) 
yang berfungsi sebagai pembentuk gel dan juga 
sebagai penstabil (Anggadiredja, dkk., 2006). 

KESIMPULAN DAN SARAN 
 
Kesimpulan 
 Dari penelitian pengaruh perbandingan 
yoghurt dengan ekstrak buah jambu biji merah 
dan perbandingan zat penstabil terhadap 
parameter yang diamati dapat disimpulkan 
sebagai berikut : 
1. Perbandingan yoghurt dengan ekstrak buah 

jambu biji merah memberikan pengaruh 
yang berbeda sangat nyata terhadap kadar 
air, kadar vitamin C, total asam, TSS, kadar 
protein, total mikroba, nilai organoleptik 
warna, tekstur, aroma dan rasa. Semakin 
tinggi perbandingan ekstrak buah jambu biji 
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merah yang digunakan maka kadar air, 
kadar vitamin C, total asam, TSS, dan uji 
organoleptik warna akan semakin 
meningkat, sedangkan kadar protein dan 
total mikroba semakin menurun. 

2. Perbandingan zat penstabil (agar-
agar:karagenan) memberikan pengaruh 
yang berbeda sangat nyata terhadap kadar 
air, kadar vitamin C, total asam, TSS, kadar 
protein, total mikroba, uji organoleptik 
warna, tekstur, serta aroma dan rasa. 
Semakin tinggi perbandingan karagenan 
terhadap agar-agar maka kadar air, kadar 
vitamin C, total asam, TSS, kadar protein, 
total mikroba, uji organoleptik tekstur akan 
semakin meningkat. 

3. Interaksi antara perbandingan yoghurt 
dengan ekstrak buah jambu biji merah dan 
perbandingan zat penstabil memberikan 
pengaruh yang berbeda sangat nyata 
terhadap kadar vitamin C, kadar protein, dan 
uji organoleptik tekstur. Berbeda nyata 

terhadap kadar air, total asam, dan total 
mikroba. 

4. Perbandingan yoghurt dan ekstrak buah 
jambu biji merah yaitu 20%:80% dan 
perbandingan zat penstabil (agar-agar : 
karagenan) yaitu 1 : 4 merupakan hasil yang 
lebih baik dan diterima oleh panelis. 
 

Saran 
1. Untuk mendapatkan permen jelly yang lebih 

baik, dalam penelitian selanjutnya dapat 
ditambahkan bahan pewarna makanan serta 
bahan pengawet untuk meningkatkan masa 
simpan dan warna yang lebih disukai. 

2. Dari hasil penelitian yang telah dilakukan 
disarankan pembuatan permen jelly yang 
lebih baik menggunakan perbandingan 
yoghurt dan ekstrak buah jambu biji merah 
yaitu 20%:80% dan perbandingan zat 
penstabil (agar-agar : karagenan) yaitu 1:4. 
 

 

 
Gambar 7. Hubungan interaksi perbandingan yoghurt dengan ekstrak buah jambu biji merah dan 

perbandingan zat penstabil terhadap uji organoleptik tekstur (numerik) 
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