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INTISARI 
 
 

 Permen jeli termasuk permen lunak yang dibuat dari sari buah, gula, dan 
bahan pembentuk gel sehingga memiliki tekstur yang kenyal.  Penggunaan sari 
buah naga untuk meningkatkan nilai gizinya karena mengandung aktivitas 
antioksidan, senyawa fenolik, dan vitamin C. Selain itu juga untuk diversifikasi 
produk dari buah naga. Penambahn kolagen dari keong sawah bertujuan untuk 
meningkatkan nilai ekonomis dari keong sawah dan menjadi sumber alternatif 
bahan baku kolagen. Permen jeli pada penelitian ini menggunakan bahan 
hidrokoloid yaitu karagenan agar menghasilkan tekstur yang kenyal. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui kombinasi perlakuan terbaik antara proporsi sari buah 
naga dan ekstrak kolagen keong serta konsentrasi karagenan dalam 
menghasilkan permen jeli yang berkualitas baik. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dua faktor dengan dua kali ulangan. 
Faktor pertama adalah proporsi sari buah naga : kolagen keong sawah (70:30, 
75:25, dan 80:20). Faktor kedua adalah konsentrasi karagenan (3%, 5%, dan 7% 
b/b). Data hasil pengamatan dianalisis menggunakan Analysis of varians 
(ANOVA), jika terdapat interaksi dilanjutkan dengan uji Tukey pada taraf 5%. 
Perlakuan proporsi sari buah naga : kolagen keong sawah (75:25) dan konsentrasi 
karagenan 7% merupakan perlakuan terbaik yang menghasilkan permen jeli 
dengan nilai kadar air 13,21%, kadar abu 0,95%, gula reduksi 22,52%, total fenol 
7,55 mgGAE/gr, aktivitas antioksidan 52,54%, vitamin C 8,60 mg/100g, protein 
0,13%, kekuatan gel 16,65 N, dan uji organoleptik aroma 3,25, rasa 3,4, warna 
3,4, dan tekstur 3,7. Terdapat interaksi yang nyata (p≤0,05) antara perlakuan 
proporsi sari buah naga dan kolagen keong sawah serta penambahan konsentrasi 
karagenan terhadap parameter kadar air, kadar abu, gula reduksi, total fenol, 
aktivitas antioksidan, vitamin C, kekuatan gel dan uji organoleptik aroma, rasa, dan 
tekstur. Kadar protein dan uji organoleptik warna tidak terdapat interaksi  yang 
nyata.  
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