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INTISARI

Permen jelly adalah permen bertekstur lunak, yang diproses dengan
penambahan komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati, karagenan,
gelatin, dan lain-lain yang digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga
menghasilkan produk yang kenyal. Buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi)
mengandung golongan senyawa oksalat, minyak menguap, fenol, flavonoid dan
pektin. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh proporsi xylitol dan
sorbitol serta konsentrasi gelatin terhadap karakteristik permen jelly belimbing
wuluh. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap factorial dua faktor
yaitu proporsi xylitol dan sorbitol (1: 2, 1: 1, dan 2 : 1) dan konsentrasi gelatin
(20%, 25%, dan 30%) dan diulang sebanyak 3 kali. Data yang diperoleh dianalisa
dengan analisa sidik ragam (ANAVA) dan jika terdapat perbedaan yang nyata
dilanjutkan dengan uji duncan’s (DMRT) pada taraf signifikansi 0.05 (5%).
Belimbing wuluh mengandung total fenol sebesar 27,21 mg TAE/gr dan aktifitas
antioksidan sebesar 32,35%. Hasil penelitian didapatkan perlakuan terbaik adalah
xylitol 1 : 2 sorbitol dengan 20% gelatin, yang menghasilkan permen jelly dengan
karakteristik: kadar air 19,56%, kadar abu 0,41%, tekstur 38,27 N, nilai kalori 1,88
kkal/gr, total fenol 14,35 mg TAE/gr, aktivitas antioksidan 31,40%, dan nilai
organoleptik: warna 3,61 (netral); rasa 3,47 (netral); tekstur 3,80 (netral) dan
aroma 2,85 (tidak suka).

Kata kunci: xylitol, sorbitol, belimbing wuluh, gelatin, permen jelly



