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ABSTRACT 

 
The aim of this research was to determine the effect of passion fruit with star fruit juice and concentration of arabic gum on the quality 
of jelly candy. This research was using factorial Completely Randomized Design (CRD) with two factors, i.e: ratio of passion fruit with 
star fruit juice (S) : (70%:30% ; 60%:40% ; 50%: 50%; 40%:60%) and concentration of arabic gum (A): (0,5%, 1,0%, 1,5%, and 2,0%). 
The analyzed parameters were water content (%), ash content (%), vitamin C content (mg/100 g sample), total soluble solid (ºBrix), 
total acid (%),and organoleptic values (colour, taste, texture, and aroma).The results showed that the ratio of passion fruit and star 
fruit juice had highly significant effect on water content, vitamin C content, total soluble solid, total acid, score of organoleptic values of 
taste and texture. Arabic gum concentration had highly significant effect on moisture content, ash content, and vitamin C content and 
has significant efect on score of organoleptic values of texture. Interactions of the two factors had highly significant effect on moisture 
content. The best treatment which gave the best effect on jelly candy was 70%:30% of passion fruit and star fruit juice and 2,0% 
arabic gum. 
 

Keywords: arabic gum, jelly candy, passion fruit, star fruit. 
 

PENDAHULUAN 
 

Buah markisa dapat dikonsumsi langsung sebagai 
buah segar, tetapi kebanyakan buah markisa diolah 
ataupun diekstrak untuk diambil sarinya dan dibuat 
menjadi sirup, jeli, es krim, squash maupun berbagai 
macam olahan lainya. Buah markisa mengandung 
passiflorance yang bermanfaat membuat urat syaraf 
menjadi rileks. Buah markisa kaya akan kandungan 
fosfor, zat besi, kalsium, potassium, vitamin A, sodium, 
vitamin C dan magnesium. Beberapa kandungan di atas 
merupakan senyawa yang sangat bermanfaat untuk 
menjaga kesehatan tubuh serta membantu tubuh dalam 
melawan berbagai macam jenis penyakit. Ekstrak buah 
markisa kuning banyak mengandung fitokimia yang 
memiliki manfaat untuk melawan serta membunuh sel-
sel kanker.Oleh karena itu, buah markisa juga 
bermanfaat sebagai obat alami anti kanker.Selain 
bermanfaat sebagai anti kanker, buah markisa ternyata 
memiliki kandungan gizi yang luar biasa. Beberapa 
kandungan gizi yang terdapat pada buah markisa 
adalah asam sitrat, asam askorbat, niasin, riboflavin, 
tiamin, zat besi, karoten, fosfor, mineral, kalsium, serat, 
energi, lemak dan protein yang kesemua zat tersebut 
sangat dibutuhkan oleh tubuh untuk membantu kinerja 
seluruh organ serta membantu metabolisme tubuh 
(Sunarjono, 2006). 

Belimbing mengandung banyak vitamin C. Vitamin 
C diketahui merupakan antioksidan alami yang kuat. 
100 g buah belimbing segar menyediakan 34,7 mg atau 
setara dengan 57% dari nilai kebutuhan tubuh akan 
vitamin C harian. Secara umum, konsumsi buah-buahan 
yang kaya vitamin C akan membantu tubuh manusia 

untuk meningkatkan sistem kekebalan tubuhnya dari 
infeksi, virus flu, serta radikal bebas. Belimbing 
mengandung beberapa mineral dan elektrolit, seperti 
kalium, fosfor, seng, dan zat besi. Kalium merupakan 
komponen penting dari sel dan cairan tubuh yang 
diperlukan untuk membantu mengendalikan detak 
jantung serta mencegah pengaruh buruk dari natrium. 
Dengan demikian buah belimbing juga bagus untuk 
membantu menurunkan tekanan darah tinggi, khasiat 
buah belimbing sangat baik untuk membantu 
mengurangi kadar kolesterol dalam tubuh kita, ini 
karena buah belimbing mengandung zat pektin, zat 
tersebut sangat bermanfaat untuk mengurangi kadar 
kolesterol dalam tubuh kita. Selain itu, pektin ini juga 
dapat dimanfaatkan untuk pembuatan permen jeli 
(Samad, 2008). 

Permen jeli merupakan permen yang dibuat dari 
air atau sari buah dan bahan pembentuk gel yang 
berpenampilan jernih serta mempunyai tekstur dengan 
kekenyalan tertentu. Sampai saat ini, permen secara 
umum masih digemari oleh seluruh masyarakat, di 
samping bermunculannya berbagai produk makanan 
baru yang lebih inovatif.Memanfaatkan sari buah 
markisa dan sari buah belimbing sebagai pelengkap gizi 
dalam pembuatan permen jeli sehingga produk yang 
dihasilkan berupa pangan fungsional yang dapat 
meningkatkan kesehatan dan juga sebagai inovasi 
pangan (Warintek, 2012). 

Penggunaan zat penstabil dapat memperbaiki 
kenampakan dan tekstur dari permen jeli yang 
dihasilkan. Salah satu jenis penstabil yang digunakan 
yaitu gum arab. Gum arab dapat meningkatkan 
stabilitas dengan peningkatan viskositas. Jenis 
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pengental ini juga tahan panas. Gum arab dapat 
digunakan untuk pengikatan flavor, bahan pengental, 
pembentuk lapisan tipis dan pemantap emulsi. Gum 
arab dipergunakan pada permen untuk mencegah 
melting atau meleleh khususnya pada permen gum 
dengan kadar padatan terlarut yang tinggi, menjaga 
perisa dan aroma sehingga rasa permen dapat dinikmati 
lebih lama, sebagai perekat, dan membantu mencegah 
pengkristalan (Sudarmawan, 2011). 

Tujuan pembuatan permen jeli dari sari buah 
markisa dan sari buah belimbing yaitu meningkatkan 
pemanfaatan buah markisa dan belimbing serta 
menghasilkan produk pangan fungsional yang dapat 
meningkatkan kesehatan. Penggunaan gum arab 
menghasilkan tekstur gel permen jeli yang lebih baik 
yaitu kenyal dan tidak pecah-pecah. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui kombinasi perlakuan 
terbaik antara perbandingan sari buah markisa dengan 
sari buah belimbing dan konsentrasi gum arab yang 
menghasilkan permen jeli dengan mutu terbaik. 

BAHAN DAN METODE 
 
Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah 

buah markisa, buah belimbing, agar-agar, dan gula 
diambil dari pasar tradisional Padang Bulan, Medan. 
Bahan kimia yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
larutan H2SO4 0,225 N, NaOH 0,313 N, K2SO4 10%, 
alkohol, iodin (I2) 0,01 N, pati 1%, NaOH 0,01 N, 
indikator phenolphtalein. Peralatan yang digunakan 
untuk mengetahui mutu permen jeli meliputi, pendingin 
balik, kertas saring, spatula, corong, pompa hisap, 
desikator, neraka analitik, oven, buret, tanur, cawan 
porselin, cawan aluminium, mortal, alu, erlemenyer, 
beaker glass, handrefractometer, pipet tetes, dan 
peralatan gelas lainnya. 

 

Proses Pembuatan Permen Jeli 
Buah markisa jenis markisa ungu (Passiflora 

edulis var. Edulis) dan buah belimbing manis (Averrhoa 
carambola L.) dengan jenis belimbing sembiring. Buah 
markisa dan buah belimbing yang telah matang disortasi 
dan dicuci dengan air bersih, kemudian dipisahkan kulit 
dan biji dari daging buahnya lalu ditimbang. Setelah itu 
buah dipotong dadu dan diblender dengan 
perbandingan daging buah dan air matang yaitu 
sebesar 1:1. Kemudian disaring dengan menggunakan 
kain saring dan diperoleh sari buah markisa dan sari 
buah belimbing. Sari buah markisa dan buah belimbing 
dicampur sebanyak 200 g sesuai dengan perbandingan 
perlakuan yaitu S1(70%:30%), S2(60%:40%), 
S3(50%:50%), dan S4 (40%:60%). Kemudian 
ditambahkan dengan sukrosa 50% dan dilakukan 
pemanasan sambil diaduk dan ditambahkan agar-
agar(2%) dan zat penstabil gum arab sesuai dengan 
perlakuan yaitu A1(0,5%), A2(1,0%), A3(1,5%), dan 
A4(2,0%). Dilakukan pengadukan selama pemanasan 
hingga suhu mencapai 800C. Setelah itu diangkat lalu 
dicetak dengan menggunakan cetakan permen jeli dan 
didinginkan selama 1 jam pada suhu ruang, kemudian 
didinginkan dalam lemari pendingin dengan suhu 100C 
selama 12 jam, lalu dituangkan dalam loyang aluminium 
yang telah dilapisi plastik LDP (Low Density 

Polyethylene). Setelah itu dikeringkan dengan oven 
pada suhu 500C selama 2 hari.Kemudian dilakukan 
pengamatan terhadap beberapa parameter. 

Variabel mutu yang diamati adalah kadar air 
dengan metode oven (AOAC, 1984), kadar abu 
(Sudarmadji, dkk., 1989), kadar vitamin C (Jacobs, 
1958), total padatan terlarut (Sudarmadji, dkk., 1989), 
total asam (Ranganna, 1977), nilai organoleptik warna, 
aroma, rasa, dan tekstur (1: sangat tidak suka, 2: tidak 
suka, 3: agak suka, 4: suka, 5: sangat suka),dan nilai 
skor rasa (1: tidak asam, 2: agak asam, 3: asam 4: 
sangat asam, 5: amat sangat asam), nilai skor tekstur 
(1: tidak kenyal, 2: agak kenyal, 3: kenyal, 4: sangat 
kenyal, 5: amat sangat kenyal). 
 

Analisa data 
Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan 

rancangan acak lengkap (RAL), yang terdiri dari dua 
faktor, yaitu faktor I:perbandingan sari buah markisa 
dengan sari buah belimbing (S1 =70%:30%, 
S2=60%:40%, S3= 50%:50%, dan S4 = 40%:60%) dan 
faktor II:Konsentrasi gum arab (A1=0,5%,A2= 1%,A3= 
1,5%, dan A4= 2,0%).  Setiap perlakuan dibuat dalam 2 
ulangan. Data yang diperoleh dianalis dengan uji ragam 
(Analysis of variance) untuk melihat adanya perbedaan 
nyata dalam data.Jika dalam data tersebut terdapat 
perbedaan nyata, maka dilanjutkan dengan uji LSR 
(Least SignificantRange). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
perbandingan sari buah markisa dengan sari buah 
belimbing dan konsentrasi gum arab memberikan 
pengaruh terhadap parameter yang diamati seperti yang 
terlihat pada Tabel 1 dan Tabel 2. 

 

Kadar air 
Tabel 1 dan 2 menunjukkan terdapat perbedaan 

yang sangat nyata (P<0,01) pada kadar air permen jeli. 
Hubungan pengaruh perbandingan sari buah markisa 
dengan sari buah belimbing dan konsentrasi gum arab 
terhadap kadar air permen jeli dapat dilihat pada 
Gambar 1. Semakin tinggi perbandingan sari buah 
belimbing dan semakin rendah sari buah markisa yang 
ditambahkan maka kadar air semakin meningkat. Kadar 
air bahan baku buah belimbing 90 g/100 gr bahan, lebih 
tinggi dibandingkan dengan kadar air bahan baku buah 
markisa 75 g/100 gr bahan (Departemen Kesehatan RI, 
1992), sehingga semakin tinggi sari buah belimbing yang 
ditambahkan maka kadar air akan semakin tinggi. 
Semakin tinggi konsentrasi gum arab yang ditambahkan 
maka semakin tinggi kadar air permen jeli, hal ini 
dikarenakan gum arab adalah hidrokoloid yang dapat 
mengikat air. Hal ini sesuai dengan pernyataan 
Widyaningtyas dan Susanto (2014) bahwa perbedaan 
kadar air dikarenakan penambahan hidrokoloid yang 
dapat meningkatkan kadar air. 
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Tabel 1. Pengaruh perbandingan sari buah markisa dan sari buah belimbing terhadap mutu permen jeli 

Parameter  Perbandingan sari buah markisa dan sari buah belimbing (S) (%) 

S1 = 70 : 30 S2 = 60 : 40 S3 = 50 : 50 S4 = 40 : 60 

Kadar air (%) 10,814dD 11,147cC 11,526bB 13,334aA 

Kadar abu (%) 2,510 a 2,462a 2,389a 2,320b 
Total padatan 
terlarut (oBrix) 63,088 aA 59,688 bB 53,000cC 47,125dD 
Kadar vitamin C 
(mg/100g) 46,498cC 56,077bB 56,893 bB 62,732aA 

Total asam (%) 0,977 aA 0,794 bB 0,601cC 0,370dD 
Nilai hedonik rasa 
(numerik) 3,93aA 3,43bB 3,04 cC 2,77 dC 

Nilai skor rasa 3,43 aA 3,15 bB 2,60 cC 1,86dD 

Nilai skor tekstur 3,69 aA 3,44 bB 3,37cB 3,28cB 
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5% (huruf kecil) 

dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar) 
 

Tabel 2. Pengaruh konsentrasi gum arab terhadap mutu permen jeli 

Parameter  Konsentrasi Gum Arab (A)  

A1 = 0,5% A2 = 1,0% A3 = 1,5% A4 = 2,0% 

Kadar air (%) 10,799dD 11,170 cC 12,129bB 12,722Aa 

Kadar abu (%) 2,312aA 2,351aA 2,499bAB 2,519bB 

Total padatan terlarut (oBrix) 57,000 56,000 55,213 54,688 

Kadar vitamin C (mg/100g) 53,550bB 55,623aA 56,078aA 56,949aA 

Total asam (%) 0,667 0,683 0,691 0,702 

Nilai hedonik rasa (numerik) 4,08 4,05 4,13 4,05 

Nilai skor rasa 3,71 3,79 3,83 3,64 

Nilai skor tekstur 3,33 3,31 3,33 3,20 

Nilai skor rasa 2,92 2,77 2,68 2,67 
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5% (huruf kecil) 

dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Hubungan interaksi antara perbandingan sari buah markisa dan sari buah belimbing dengan konsentrasi gum 

arab terhadap kadar air permen jeli.



     

Ilmu dan Teknologi Pangan                                                     J.Rekayasa Pangan dan Pert., Vol.4 No. 4 Th. 2016 

 

    
Kadar Abu 

Perbandingan sari buah markisa dengan sari buah 
belimbing memberikan pengaruh berbeda nyata 
(P<0,05) terhadap kadar abu (Tabel 1). Sementara itu 
konsentrasi gum arab memberikan pengaruh berbeda 
sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar abu (Tabel 
2).Kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan S1 yaitu 
sebesar 2,510% dan terendah terdapat pada S4 yaitu 
sebesar 2,320%.Semakin tinggi perbandingan sari buah 
markisa dan semakin rendah sari buah belimbing yang 
ditambahkan maka kadar abu semakin meningkat. Kadar 
abu dari suatu bahan menunjukkan total mineral yang 
terkandung dalam bahan tersebut. Mineral itu sendiri 
terdiri dari garam organik, garam anorganik, dan 
senyawa komplek, sehingga semakin tinggi mineral 
bahan maka kadar abu semakin tinggi. Belimbing 
mengandung mineral yaitu kalsium 8 mg, fosfor 22 mg, 
besi 170 mg (Departemen Kesehatan RI, 1972) lebih 
rendah dibandingkan dengan buah markisa yang 
mengandung mineral 1,5 – 2,5 g (Wikipedia,2008), 
sehingga semakin tinggi sari buah markisa yang 
ditambahkan maka kadar abu akan semakin meningkat. 

Tabel 2 menunjukkan bahwa semakin tinggi 
konsentrasi gum arab maka semakin tinggi kadar abu 
permen jeli. Hal ini dikarenakan gum arab mengandung 
mineral, sehingga semakin tinggi konsentrasi gum arab 
maka kadar abu semakin tinggi. Gum arab mengandung 
kalsium sebanyak 1117 mg, magnesium 292 mg, dan 
besi 2 mg dalam setiap 100 g gum arab (Rabah dan 
Abdalla, 2012). 
 

Kadar Vitamin C 
Perbandingan sari buah markisa dan sari buah 

belimbing memberikan pengaruh berbeda sangat nyata 
(P<0,01) terhadap kadar vitamin C permen jeli yang 
dihasilkan (Tabel 1) dan konsentrasi gum arab 
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01) 
terhadap kadar vitamin C permen jeli yang dihasilkan. 
Dari Tabel 1 semakin tinggi perbandingan sari buah 
markisa terhadap sari buah belimbing maka kadar 
vitamin C semakin meningkat. Hal ini karena di dalam 
buah markisa mengandung vitamin C 20-30 g/100g 
bahan lebih tinggi dibandingkan dengan buah belimbing 
yang hanya mengandung vitamin C 35 mg/100g bahan 
(Departemen Kesehatan RI, 1992), sehingga semakin 
banyak sari buah markisa yang ditambahkan maka 
semakin tinggi kadar vitamin C permen jeli yang 
dihasilkan. 

Konsentrasi gum arab memberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar vitamin C 
permen jeli yang dihasilkan (Tabel 2). Dari Tabel 2 dapat 
diketahui bahwa Semakin tinggi konsentrasi zat 
penstabil maka kadar vitamin C semakin meningkat. 
Vitamin C disebut sebagai asam askorbat yang 
merupakan salah satu vitamin yang larut dalam air dan 
banyak terdapat pada buah-buahan dan sayuran 
(Apriyantono, dkk., 1988). Hal ini dikarenakan semakin 
banyak penstabil yang ditambahkan berarti semakin 
banyak gugus hidroksil yang mengikat air dan komponen 
yang larut di dalam air, termasuk vitamin C (Winarno, 
1985), konsentrasi gum arab yang tinggi menyebabkan 
daya tarik partikel-partikel koloid semakin tinggi sehingga 
ruang untuk oksigen bebas semakin sedikit yang 

menyebabkan berkurangnya kerusakan vitamin C 
selama pengolahan (Farikha, dkk., 2013). 
 

Total padatan terlarut 
Perbandingan sari buah markisa dengan sari buah 

belimbing memberikan pengaruh yang berbeda sangat 
nyata (P<0,01) terhadap total padatan terlarut permen 
jeli yang dihasilkan (Tabel 1). Sementara itu konsentrasi 
gum arab memberikan pengaruh berbeda tidak nyata 
(P>0,05) terhadap total padatan terlarut (Tabel 2). Dari 
tabel 2 dapat dilihat bahwa semakin sedikit sari buah 
belimbing atau semakin banyak sari buah markisa yang 
digunakan maka total padatan terlarut akan semakin 
meningkat. Hal ini disebabkan kadar air belimbing 90% 
lebih tinggi dibandingkan dengan kadar air markisa 75%. 
Kadar air mempengaruhi jumlah padatan dalam bahan 
pangan, karena bahan pangan terdiri total padatan dan 
air. Apabila jumlah air dalam bahan pangan sedikit maka 
total padatan dalam bahan pangan besar (Sharma dan 
Ramana, 2013). Selain itu juga dipengaruhi oleh buah 
yang digunakan adalah buah yang matang morfologis, 
sehingga total soluble solid semakin meningkat. Hal ini 
sesuai dengan pernyataan Pantastico (1993) yang 
menyatakan bahwa pada waktu buah menjadi matang, 
kandungan pektat dan pektinat yang larut meningkat, 
sedangkan jumlah zat-zat pektat seluruhnya menurun. 
 

Total asam 
Perbandingan sari buah markisa dan sari buah 

belimbing memberikan pengaruh berbeda sangat nyata 
(P<0,01) terhadap total asam permen jeli yang 
dihasilkan(Tabel 1). Sementara itu konsentrasi gum arab 
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata )(P>0,05) 
terhadap total padatan terlarut (Tabel 2). Semakin 
banyak sari buah markisa yang digunakan, maka 
semakin tinggi total asam produk permen jeliyang 
dihasilkan. Hal ini disebabkan karena buah markisa lebih 
tinggi kandungan asam sitratnya dibandingkan 
belimbing. Peningkatan konsentrasi sari markisa 
menyebabkan kandungan asam sitrat sebagai asam 
dominan juga ikut meningkat sehingga total asam pada 
permen jeli juga ikut meningkat (Kumalaningsih dan 
Suprayogi, 2006). 

 

Nilai Hedonik Rasa 
Perbandingan sari buah markisa dan sari buah 

belimbing memberikan pengaruh berbeda sangat nyata 
(P<0,01) terhadap nilai hedonik rasa permen jeli yang 
dihasilkan (Tabel 1). Sementara itu konsentrasi gum 
arab memberikan pengaruh berbeda tidak nyata 
(P>0,05) terhadap nilai hedonik rasa permen jeli yang 
dihasilkan (Tabel 2). Semakin banyak sari buah markisa 
yang digunakan, maka semakin tinggi nilai hedonik rasa 
produk permen jeliyang dihasilkan.Hal ini dikarenakan 
adanya kandungan asam sitrat didalam buah markisa 
yang lebih tinggi menjadi faktor terbentuknya cita rasa 
yang disukai oleh panelis, karena lebih berasa asam 
dibanding produk yang konsentrasi belimbing lebih 
tinggi.Asam sitrat adalah asam yang dikenal sebagai 
rasa asam alamiah yang terdapat dalam buah-buahan. 
Menurut Fachruddin (2003) asam sitrat termasuk 
golongan flavor enhancer atau bahan pemacu rasa. 
Bahan pemacu rasa merupakan bahan tambahan yang 
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diberikan pada suatu produk pangan untuk memberikan 
nilai lebih pada rasa, sesuai dengan karakteristik produk 
pangan yang dihasilkan. 
 

Nilai Skor Rasa 
Perbandingan sari buah markisa dengan sari buah 

belimbing memberikan pengaruh berbeda sangat nyata 
(P<0,01) terhadap nilai skor rasa permen jeli yang 
dihasilkan (Tabel 1). Konsentrasi gum arab memberikan 
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai 
skor rasa (Tabel 2). Semakin banyak sari buah markisa 
yang digunakan, maka semakin tinggi nilai skor rasa 
produk permen jeliyang dihasilkan.Hal ini dikarenakan 
adanya kandungan asam sitrat didalam buah markisa 
yang lebih tinggi menjadi faktor terbentuknya cita rasa 
asam, dibanding produk yang konsentrasi belimbing 
lebih tinggi.Asam sitrat adalah asam yang dikenal 
sebagai rasa asam alamiah yang terdapat dalam buah-
buahan. Menurut Fachruddin (2003) asam sitrat 
termasuk golongan flavor enhancer atau bahan pemacu 
rasa. Bahan pemacu rasa merupakan bahan tambahan 
yang diberikan pada suatu produk pangan untuk 
memberikan nilai lebih pada rasa, sesuai dengan 
karakteristik produk pangan yang dihasilkan. 
 

Nilai Skor Tekstur 
Perbandingan sari buah markisa dengan sari buah 

belimbing memberikan pengaruh berbeda sangat nyata 
(P<0,01) terhadap nilai skor teksturpermen jeli yang 
dihasilkan. (Tabel 1).Dari Tabel 1 dapat diketahui bahwa 
semakin tinggi konsentrasi sari buah belimbing yang 
ditambahkan maka semakin rendah nilai skor tekstur 
permen jeli yang dihasilkan.Tekstur dalam hal tingkat 
kekerasan dan keempukan bahan ada kaitannya dengan 
jumlah kandungan air dan serat bahan, kandungan air 
yang tinggi pada suatu bahan hasil pertanian akan 
membuat tekstur lebih lembek.Pernyataan diatas 
didukung dengan data dari Departemen Kesehatan RI 
(1992) bahwa kadar air belimbing 90 g lebih tinggi dari 
kadar air markisa 75 g (Wikipedia, 2008), sehingga 
semakin tinggi sari buah markisa yang ditambahkan 
tekstur akan semakin kenyal atau tidak lembek. 

Konsentrasi gum arab memberikan pengaruh 
berbeda nyata (P<0,05) terhadap nilai skor tekstur 
permen jeli yang dihasilkan.(Tabel 2).bahwa nilai skor 
tekstur tertinggi diperoleh pada perlakuan A4 yaitu 
sebesar 3,575 dengan tekstur kenyal dan terendah pada 
perlakuan A1 yaitu sebesar 3,308 dengan tekstur agak 
kenyal - kenyal. Semakin tinggi konsentrasi gum arab 
yang ditambahkan maka semakin tinggi nilai skor tekstur 
permen jeli yang dihasilkan. Gum arab merupakan jenis 
zat penstabil yang mampu mengikat sejumlah besar air, 
sehingga memperbaiki tekstur produk akhir 
(Kusbiantoro, dkk., 2005). Peningkatan nilai kekerasan 
gel pada penambahan pektin disebabkan karena pektin 
bersama gula dan asam membentuk gel yang kuat 
sehingga dapat membuat kekerasan gel pada produk 
semakin keras. Selain itu, semakin tingginya konsentrasi 
zat penstabil yang digunakan akan menyebabkan nilai 
skor tekstur semakin tinggi atau tekstur semakin rekat 
dan plastis. 
 
 
 

KESIMPULAN 
 
1. Perbandingan sari buah markisa dengan sari buah 

belimbing memberikan pengaruh berbeda sangat 
nyata (P<0,01) terhadap kadar air, kadar vitamin C, 
total padatan terlarut, total asam, nilai hedonik rasa, 
nilai skor rasa dan tekstur. 

2. Konsentrasi gum arab memberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar air, 
kadar abu, dan kadar vitamin C permen jeli. 

3. Interaksi antara perbandingan sari buah markisa 
dengan sari buah belimbing dan konsentrasi gum 
arab memberikan pengaruh berbeda sangat nyata 
(P<0,01) terhadap kadar air dan berbeda tidak nyata 
(P>0,05) terhadap kadar abu, kadar vitamin C, total 
padatan terlarut, total asam, nilai skor rasa, nilai skor 
tekstur, nilai hedonik warna, nilai hedonik aroma, 
nilai hedonik rasa, dan nilai hedonik tekstur permen 
jeli. 

4. Dari hasil penelitian yang dilakukan, produk permen 
jeli yang baik adalah menggunakan perbandingan 
sari buah markisa dengan sari buah belimbing 
sebesar 70%:30% (S1) dan konsentrasi gum arab 
sebesar 2% (A4). 
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