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INTISARI 
 

Permen jelly merupakan jenis permen lunak yang terbuat dari air atau sari buah 
serta bahan pembentuk gel. Jambu air merupakan salah satu buah yang dapat 
dimanfaatkan menjadi bahan baku pembuatan permen jelly dikarenakan 
pemanfaatannya yang belum optimal sedangkan banyak manfaat yang 
terkandung di dalamnya. Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui 
pengaruh proporsi sukrosa : sirup glukosa dan penambahan karagenan terhadap 
permen jelly yang dihasilkan. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 
pola faktorial dengan dua faktor. Faktor I adalah proporsi sukrosa : sirup glukosa 
(80 : 20, 90 : 10 dan 100 : 00) dan Faktor II yaitu penambahan karagenan (6%, 8% 
dan 10%). Analisis data menggunakan ANOVA taraf 5%, jika terdapat perbedaan 
nyata dilanjutkan dengan Uji Duncan taraf 5%. Hasil perlakuan terbaik adalah 
permen jelly dengan perlakuan proporsi sukrosa : sirup glukosa 100 : 00 dan 
penambahan karagenan 10% yang memiliki karakteristik dengan kadar air 14,998 
%, kadar abu 2,99%, aktivitas antioksidan 34,65%, vitamin C 11,43 mg/100g, gula 
reduksi 16,98%, tekstur 2,84 (suka), rasa 3,84 (suka), warna 2,84 (suka), aroma 
3,68 (suka). 
 
Kata kunci : permen jelly, jambu camplong, sukrosa, glukosa, karagenan. 
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