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 Jelly candy is a food product that has a chewy texture. One type of jelly candy that is popular with the public 
is ginger candy, but some people don't like ginger candy because ginger candy has a very spicy taste and low 
vitamin C content. Based on these problems, it is necessary to substitute it with lemongrass extract to 
increase the vitamin C content and minimize the spicy taste of the red ginger jelly candy. There are candies 
on the market that still use synthetic food coloring which can be harmful to health. This research aims to 
produce jelly candy that has high antioxidant activity and color that is preferred by consumers. This study 
used a Completely Randomized Design (CRD) with the first factor being the ratio of ginger extract and lemon 
grass extract (27,5 ml : 12,5 ml), (15 ml : 15 ml) and (12,5 ml : 27,5 ml). The second factor was the 
concentration of sappan extract in 250 ml of 0.06 % water; 0.08 %; 0.1 %. The results showed that the 
formulation of 27.5 ml ginger extract and 12.5 ml lemon grass with 0.06 % sappan extract had high 
antioxidant activity. This formulation has an antioxidant activity value of 38.36 %. The jelly candy 
formulation that produced the best color was found in the formulation of 27.5 ml of ginger extract and 12.5 
ml of ginger extract with 0.06 % sappan extract with a score of 3.94 (brownish yellow). Jelly candy with 
lemongrass and sappan substitutes can increase antioxidant activity and give a good color to the product. 
 

  
Abstract 

Kata kunci: 
 jahe merah, 
permen jelly, 
secang, serai 

 Permen jelly merupakan salah satu produk pangan yang memiliki tekstur kenyal. Salah satu jenis 
permen jelly yang digemari masyarakat adalah permen jahe, namun sebagian masyarakat kurang 
menyukai permen jahe karena permen jahe mempunyai rasa yang sangat pedas dan kandungan 
vitamin C yang rendah. Berdasarkan permasalahan tersebut maka perlu dilakukan penggantian 
dengan ekstrak serai untuk meningkatkan kandungan vitamin C dan meminimalkan rasa pedas 
pada permen jeli jahe merah. Ada permen di pasaran yang masih menggunakan pewarna makanan 
sintetis yang dapat berbahaya bagi kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan 
permen jelly yang memiliki aktivitas antioksidan tinggi dan warna yang disukai konsumen. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor pertama 
perbandingan ekstrak jahe dan ekstrak serai (27,5 ml : 12,5 ml), (15 ml : 15 ml) dan (12,5 ml : 27,5 
ml). Faktor kedua adalah konsentrasi ekstrak secang dalam 250 ml air 0,06 %; 0,08%; 0,1%. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa formulasi ekstrak jahe 27,5 ml dan serai 12,5 ml dengan ekstrak 
secang 0,06% mempunyai aktivitas antioksidan yang tinggi. Formulasi ini mempunyai nilai 
aktivitas antioksidan sebesar 38,36 %. Formulasi permen jelly yang menghasilkan warna terbaik 
terdapat pada formulasi ekstrak jahe 27,5 ml dan ekstrak jahe 12,5 ml dengan ekstrak secang 0,06% 
dengan skor 3,94 (kuning kecoklatan). Permen jelly dengan bahan pengganti serai dan secang 
dapat meningkatkan aktivitas antioksidan dan memberikan warna yang baik pada produk. 

PENDAHULUAN  

Indonesia merupakan salah satu negara dengan produksi tertinggi di Asia mencapai US$ 

286,9 pada tahun 2011 (Bactiar, 2017). Berdasarkan data Nestle tahun 2013-2016, penjualan 

produk bahan makanan semi basah dan memiliki kadar gula tinggi lebih dari 1.000.000.000 

CHF setiap tahunnya (Rahim et al., 2020). Salah satu produk confectionery yang banyak 

diminati masyarakat Indonesia adalah permen jelly. Menurut Rahim et al. (2020), tingkat 

konsumsi permen jelly yaitu berkisar antara 20-30 gram per kapita. Hal ini yang mendorong 

prospek produk permen jelly untuk dikembangkan. 

Menurut Mahardika et. al. (2014), permen jelly merupakan permen yang dibuat dari sari 

buah dan bahan pembentuk gel yang memiliki tampilan transparan dan memiliki tekstur kenyal. 
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Sebanyak 66% produk makanan dan minuman yang beredar di pasaran mengandung zat 

pewarna sintesis (Ilmiati, 1887). Kandungan pewarna sintesis yang terdapat dalam produk 

permen jelly komersial dapat membahayakan kesehatan, karena memiliki sifat karsinogenik 

dan beracun (Rakhmayanti, 2019). Faktor-faktor tersebut mendukung untuk menggunakan 

pewarna alami untuk membuat permen jelly yang aman dikonsumsi, mampu memberikan nilai 

gizi dan dengan aktivitas antioksidan yang tinggi. Kayu secang merupakan salah satu bahan 

alami yang dpaat dimanfaatkan sebagai pewarna alami. 

Kayu secang mengandung brazilin, golongan senyawa yang memberi warna merah pada 

batang kayu secang (Suhartati et al., 2010) sehingga dapat dimanfaatkan sebagai pewarna 

alami. Senyawa fenolik yang terkandung dalam secang seperti flavonoid dan antioksidan 

bermanfaat untuk menangkap radikal bebas (Rahmawati, 2011). Senyawa antioksidan yang 

berasal dari bahan alami memiliki kelebihan dibandingkan dengan bahan sintetik dikarenakan 

residu yang dihasilkan lebih mudah terdegradasi (Suhartati et al., 2010). 

Menurut Syafutri et. al. (2010), permen jelly yang terbuat dari buah atau sayuran 

mengandung nilai gizi yang lebih baik dikarenakan mengandung vitamin, mineral, protein dan 

serat yang diperlukan oleh tubuh. Salah satu jenis permen jelly yang digemari masyarakat 

adalah permen jahe (Saputra et al., 2020). Namun, seiring berkembangnya inovasi produk, 

pengembangan bahan baku permen yang berasal dari bahan alami terbuat dari tanaman obat, 

salah satunya adalah permen jahe-serai.  

Permen jahe-serai tergolong dalam permen herbal dikarenakan memiliki banyak manfaat 

untuk kesehatan antara lain menghangatkan badan, mencegah mual dan masuk angin. Jahe 

mengandung senyawa yang bersifat antioksidan (Purnomo et al., 2010). Menurut penelitian 

yang dilakukan oleh Daniela et. al. (2019), meskipun permen jahe komersial memiliki rasa 

yang sangat pedas dan konsentrasi vitamin C yang rendah yaitu 10,675 mg/100g, namun jahe 

memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi. Hasil penelitian Suhendra (2016) membuktikan 

bahwa bahan kimia aktif enol nonvolatil yang terkandung dalam jahe antara lain zingerone, 

shogaol dan gingerol memiliki sifat antioksidan, karena mengandung gugus hidroksil dan 

cincin benzene, gingerol dan shogaol dapat berfungsi sebaga antioksidan utama yang dapat 

melawan radikal lipid (Setyani et al., 2013). Berdasarkan permasalahan tersebut, maka ekstrak 

serai digunakan sebagai pengganti untuk memaksimalkan kandungan vitamin C dan 

mengurangi rasa pedas pada jahe merah. Magnesium, fosfor, dan folat yang terdapat pada 

batang serai bermanfaat untuk kesehatan saraf. Selain itu, batang serai dapat digunakan untuk 

mengatasi penyakit kulit karena sifat anti bakteri dan anti jamur yang dimiliki. Senyawa 

tambahan yang memiliki manfaat dalam serai adalah alkanoid, polifenol, flavonoid, saponin 

dan minyak esensial (Rahim et al., 2020).  

Melalui sifat fungsional senyawa bioaktif yang terkandung dalam secang, jahe, dan serai, 

dengan demikian peneliti mengangkat penelitian dengan judul Pemanfaatan Secang 

(Caesalpinia sappan L) Sebagai Pewarna Alami Dalam Pembuatan Permen Jelly Jahe Merah 

Dan Serai. 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor pertama 

yaitu perbandingan ekstrak jahe dan ekstrak serai (27,5ml:12,5ml), (15 ml:15 ml) dan   (12,5 
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ml:27,5 ml). Faktor kedua yaitu konsentrasi ekstrak secang dalam 250 ml air dengan 

konsentrasi secang 0,06 %; 0,08 %; dan ,1 %. Pengujian sensoris yang dilakukan pada 

penelitian permen jelly jahe merah-secang serai menggunakan metode scoring test dengan 

parameter pengujian meliputi warna, tekstur kenyal, lengket, flavour jahe, rasa asam, dan rasa 

pahit. Panelis yang digunakan pada uji sensoris merupakan 15 panelis semi terlatih 

 

Alat  

Penelitian ini menggunakan alat  antara lain timbangan, baskom, panci saringan, 

mangkuk kecil, sendok, kompor, cetakan permen berbahan silikon, gelas ukur, gelas plastik, 

termometer, desikator (pyrex), kurs porselin, erlenmeyer (pyrex), oven (memmert), labu takar 

(pyrex), spektofotometer (thermoscientific, vortex, tabung reaksi (pyrex), kompor listrik, muffle 

(naberthem), labu destilasi (pyrex), pendingin balik (pyrex), kondesor, waterbath (memmert), 

timbangan (unibloc, electrothermal), penjepit, dan corong  (pyrex). 

 

Bahan  

Bahan yang digunakan untuk penelitian ini antara lain: jahe, serai, secang yang dibeli di 

Pasar Gede Solo, gula pasir merk rose brand, asam sitrat merk gajah dan agar merk swallow 

globe brand yang dibeli di Luwes, fruktosa merk premium fructose dan gelatin yang dibeli di 

TBK Cocoa, air, larutan xylene, larutan DPPH (sigma), aquades, larutan HCl (Mallinckrodt), 

larutan nelson (supelcondan), larutan arsenomolibdat (sigma), glukosa anhidrat (merck), 

larutan methanol 75% (supelco), larutan Na2CO3 (merck), Na2S2O3 (merck), reagen follin 

(supelco), amilum (merck),dan  I2 (merck). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisis Kimia 

 

Kadar Air 

Kadar air permen jelly (tabel 1), perbandingan ekstrak jahe dan serai dengan ekstrak 

secang berpengaruh terhadap kadar air antar semua sampel permen jelly jahe merah-serai dan 

secang dengan tingkat signifikasi 5% (P<0,05%). Kadar air yang terkandung dalam permen 

jelly berkisar 11,00-18,99%, dengan kadar air permen jelly tertinggi pada perlakuan 15 ml 

ekstrak jahe, 15 ml ekstrak serai, dan 6 % ekstrak secang (J2S3) yaitu sebesar 18,99 % dan 

kadar air permen jelly terendah pada perlakuan 12,5 ml ekstrak jahe, 27,5 ml dan ekstrak serai 

4 % (J3S2) ekstrak secang yaitu sebesar 11,00 %.  Menurunnya kadar air ini disebabkan karena 

adanya pembuatan permen jelly. Proses pemanasan berpengaruh terhadap kadar air pada suatu 

bahan pangan dikarenakan semakin tinggi suhu pemanasan maka air yang diuapkan akan 

semakin banyak dan mempengaruhi kandungan air di dalam produk (Dewi et al., 2015). 

Menurunnya kadar air pada secang juga disebabkan karena adanya proses pemanasan. 

Berbedanya kadar air satu dengan yang lainnya disebabkan karena penambahan ekstrak kayu 

secang yang berbeda sehingga kemampuan untuk mengikat air satu dengan yang lainnya juga 

berbeda (Rakhmayanti, 2019). Menurut  (Rismandari et al., 2017), bahwa penyebab tingginya 

kadar air pada permen jelly karena secang mengandung air dengan padat terlarutnya rendah 
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dan mempunyai konsistensi pembentuk jaringan yang tidak kuat menahan gula sehingga 

menyebabkan sineresis pada permen jelly. 

Aktivitas Antioksidan 

Uji statistik antioksidan permen jelly (tabel 1), perbandingan ekstrak jahe dan serai 

dengan ekstrak secang berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan antar semua sampel 

(P<0,05%). Aktivitas antioksidan permen jelly berkisar antara 11,05-38,36% dengan aktivitas 

antioksidan tertinggi terdapat pada perlakuan 27,5 ml ekstrak jahe, 12,5 ml ekstrak serai dan 2 

% ekstrak secang (J1S1) yaitu sebesar 38,36 % dan aktivitas antioksidan terendah terdapat pada 

perlakuan 12,5 ml ekstrak jahe, 27,5 ml ekstrak serai dengan 2% ekstrak secang (J3S1) yaitu 

sebesar 11,05%.  

Menurut Verenzia et. al. (2022), pati jahe merah mengandung antioksidan sebesar 

72,90%. Nilai ini termasuk tinggi dikarenakan pada penelitian yang dilakukan oleh Saptarini 

(2020), aktivitas antioksidan pada jahe merah sebesar 57,14 ppm atau 0,005714%. Komponen 

utama flavonoid yang terdapat pada jehe merah, terutama shogaol dan gingerol memiliki sifat 

sebagai antoksidan. Struktur kimia gingerol dan shogaol meliputi gugus hidroksil dan cincin 

benzene. Swetia japonica, isoorientin dan asam klorogenat merupakan antioksidan utama yang 

terdapat pada serai (Pratiwy et al., 2019). Komponen bioaktif pada suatu bahan pangan dapat 

rusak akibat adanya proses pemanasan (Kurniati et al., 2019). 

 

Kadar Gula Reduksi 

Kadar gula reduksi permen jelly berkisar antara 5,42-18,06% dengan kadar gula reduksi 

tertinggi terdapat pada perlakuan 27,5 ml ekstrak jahe, 12,5 ml ekstrak serai dan 6 % esktrak 

secang (J1S3) yaitu sebesar 18,06 % dan kadar gula reduksi terendah terdapat pada formulasi 

27,5 ml ekstrak jahe, 12,5 ml ekstrak serai dan 2% ekstrak secang (J1S1) yaitu sebesar 5,42%. 

Proses inversi sukrosa menjadi gula tereduksi menyebabkan meningkatnya kadar gula 

reduksi, karena proses inversi semakin berkembang seiring dengan meningkatnya kadar 

sukrosa. Hidrolisis sukrosa menjadi gula pereduksi, khususnya glukosa dan fruktosa, juga 

terjadinya proses pemansan. Jenis gula yang digunakan dalam pembuatan permen jelly 

berpengaruh terhadap kadar gula reduksi (Asmawati et al., 2019).  

 

Total Fenol 

Perbandingan ekstrak jahe dan serai dengan ekstrak secang berpengaruh terhadap total 

fenol antar semua sampel permen jelly jahe merah-serai dan secang dengan tingkat signifikasi 

5% (P<0,05%). Total fenol permen jelly berkisar antara 54,60-80,71% dengan aktivitas 

antioksidan tertinggi terdapat pada perlakuan 12,5 ml ekstrak jahe, 27,5 ml ekstrak serai dan  6 

% ekstrak secang (J3S3) yaitu sebesar 80,71% dan total fenol terendah terdapat pada perlakuan 

15 ml ekstrak jahe, 15 ml ekstrak serai dan 6% ekstrak secang (J2S3) yaitu sebesar 54,60%. 

Rimpang jahe merah mengandung total fenol sebesar 0.184% (Pebriyani et al., 2019). 

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Katja (2011), serai mengandung total fenol sebesar 

42,959 mg/kg ekstrak. Ekstrak secang mengandung total fenol sebesar 849,11µg/mg (Irawan 

et al., 2022). Menurut Hardiana et. al. (2012), senyawa fenol berperan terhadap aktivitas 

antioksidan, semakin tinggi kandungan fenol maka semakin tinggi juga aktivitas antioksidan. 

Menurut Pratiwi et. al. (2022), senyawa fenolik memiliki mekanisme yang berfungsi sebagai 
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antioksidan, karena gugus fenol memiliki kemampuan untuk mengikat suatu radikal bebas 

dengan cara mendonorkan atom hidrogennya melalui proses transfer electron, sehingga fenol 

dapat berubah menjadi radikal fenoksil. Proses pemanasan dapat menyebabkan penurunan 

terhadap kadar total fenol karena waktu pemanasan yang cukup lama akan menghancurkan 

senyawa fenol di dalam komponen sel sehingga ekstraksi senyawa fenol menjadi sulit 

(Mukrimaa et al., 2016). 

Kadar Vitamin C 

Perbandingan ekstrak jahe dan serai berpengaruh terhadap vitamin C antar semua sampel 

permen jelly jahe merah-serai dan secang dengan tingkat signifikasi 5% (P<0,05%). Vitamin 

C permen jelly berkisar antara 2,40-5,27% dengan vitamin C tertinggi terdapat pada perlakuan 

15 ml ekstrak jahe, 15 ml ekstrak serai dan 6% ekstrak secang (J2S3) yaitu sebesar 5,27% dan 

vitamin C terendah terdapat pada perlakuan 12,5 ml ekstrak jahe, 27,5 ml ekstrak serai dan 6% 

ekstrak secang (J3S3) yaitu sebesar 2,40%. 

Penurunan kadar vitamin C pada penelitian ini diakibatkan karena adanya proses 

pemanasan. Vitamin C sangat rentan terhadap suhu tinggi, menurut Farikha et. al. (2013) 

kandungan vitamin C dalam suatu bahan pangan dapat berkurang apabila terdapat proses 

pemasakan yang terlalu lama. Pernyataan ini diperkuat oleh pendapat Aina (2018) yang 

menyatakan bahwa vitamin C mudah mengalami kerusakan yang disebabkan oleh udara, 

cahaya matahari, dan paparan panas. 

 

Uji Organoleptik 

Pengujian sensoris yang dilakukan pada penelitian permen jelly jahe merah-secang serai 

menggunakan metode scoring test dengan parameter pengujian meliputi warna, tekstur kenyal, 

lengket, flavour jahe, rasa asam, dan rasa pahit. Panelis yang digunakan pada uji sensoris 

merupakan 15 panelis semi terlatih. 

Warna  

Gambar 1 menunjukkan bahwa panelis memberikan nilai warna tertinggi pada perlakuan 

27,5 ml ekstrak jahe, 12,5 ml ekstrak serai dan 2% ekstrak secang (J1S1) yaitu sebesar 3,94 

dan terendah pada perlakuan 15 ml ekstrak jahe, 15 ml ekstrak secang dan 4% (J2S2) ekstrak 

secang yaitu sebesar 3,13. 

 

Perbandingan 

ekstrak jahe dan 

ekstrak serai (ml) 

Konsentrasi 

secang 

dalam 250 

ml air (%) 

Analisis Kimia 

Kadar 

Air 

Aktivitas 

Antioksidan 

Gula 

Reduksi 

Total 

Fenol 

Vitamin C 

27,5 ml : 12,5 ml  16,99cd 38,36i  56,71a 58,87b 4,43cd 

15 ml : 15 ml 0,06% 18,97d 35,23h 72,35b 59,68c 4,42cd 

12,5 ml : 27,5 ml  14,99bc 11,03a 74,22d 60,85d 2,86ab 

27,5 ml : 12,5 ml  18,98d 31,48f 88,45e 72,25f 3,26abc 

15 ml : 15 ml 0,08% 12,99ab 12,66b 84,83d 58,94b 3,61abc 

12,5 ml : 27,5 ml  11,00a 19,54 e 90,20f 63,06e 2,82ab 

27,5 ml : 12,5 ml  12,98ab 33,10g 91,72g 80,19g 3,67bc 

15 ml : 15 ml 0,1% 18,99d 13,77c 90,32fg 54,60a 5,27d 

12,5 ml : 27,5 ml  12,99ab 15,69d 71,88b 80,71g 2,40a 
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Secang berpengaruh terhadap warna permen jelly dikarenakan secang memiliki senyawa 

brazilin, golongan senyawa yang memberikan warna merah pada kayu (Rakhmayanti & 

Hastuti, 2019). Warna yang dihasilkan permen jelly pada penelitian kali ini adalah coklat 

kekuningan. Didapatkan warna coklat kekuningan dikarenakan beberapa hal seperti adanya 

proses pemanasan dan pengaruh pH.  

Terjadinya degradasi antosianin dari bentuk kation flavium (merah) menjadi carbinol 

pseudobase (kuning) dan semakin lama dapat menjadi tidak chalone (tidak berwarna) 

disebabkan karena tingginya suhu pada saat proses pemanasan permen jelly(Pratiwi et al., 

2022) 

 

Tekstur Kenyal 

Gambar 1 menunjukkan bahwa panelis memberikan nilai warna tertinggi pada perlakuan 

27,5 ml ekstrak jahe, 12,5 ml ekstrak serai dan 2% ekstrak secang (J1S1) yaitu sebesar 3,33 

dan terendah pada perlakuan 27,5 ml ekstrak jahe, 12,5 ml ekstrak secang dan 6% (J1S3) 

ekstrak secang yaitu sebesar 2,88. 

Tekstur kenyal pada permen jelly dipengaruhi oleh gel pembentuk dari permen jelly yaitu 

gelatin dan agar swallow. Pektin, gula, dan asam yang ditambahkan akan membentuk gel. 

Menurut penelitian yang dilakukan (Muhammad, 2007) bahwa penambahan gula dalam 

permen jelly dapat berfungsi sebagai pembentuk tesktur. Konsentrasi pektin yang digunakan 

dalam pembuatan permen jelly memberikan pengaruh untuk pembentukan gel. 

 

Tekstur Lengket 

Gambar 1 menunjukkan bahwa panelis memberikan nilai tekstur lengket tertinggi pada 

perlakuan 27,5 ml ekstrak jahe, 12,5 ml ekstrak serai dan 0,1% ekstrak secang (J1S3) yaitu 

sebesar 3,96 dan terendah pada perlakuan 27,5 ml ekstrak jahe, 12,5 ml ekstrak secang dan 

0,08% (J1S2) ekstrak secang yaitu sebesar 2,56%. 

Gelatin, sukrosa dan glukosa yang merupakan bahan pembentuk gel dapat mempengaruhi 

tekstur lengket pada permen jelly. Produk permen jelly yang dihasilkan pada penelitian kali ini 

sudah baik, karena tidak lengket di mulut maupun di tangan.  

 

Flavour Jahe 

Gambar 1 menunjukkan bahwa panelis memberikan nilai flavor jahe tertinggi pada 

perlakuan 27,5 ml ekstrak jahe, 12,5 ml ekstrak serai dan 6% ekstrak secang (J1S3) yaitu 

sebesar 3,84 dan terendah pada perlakuan 15 ml ekstrak jahe, 15 ml ekstrak secang dan 4% 

(J2S2) ekstrak secang yaitu sebesar 3,03. 

 Oleoresin merupakan senyawa yang memberi rasa pedas pada jahe dan tidak dapat 

menguap. Selain minyak atsiri, oleoresin tersusun dari shagol, zingiberene, gingerol dan resin 

(Pratita, 2022). Pada penelitian ini panelis tidak dapat merasakan flavor jahe pada produk 

permen jelly dapat dilihat pada kenaikan proposi jahe tidak berbeda nyata terhadap hasil flavor 

jahe. 

 

Rasa Pahit 

Gambar 1 menunjukkan bahwa panelis memberikan nilai rasa pahit tertinggi pada 

perlakuan 27,5 ml ekstrak jahe, 12,5 ml ekstrak serai dan 6% ekstrak secang (J1S3) yaitu 
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sebesar 2,56 dan terendah pada perlakuan 15 ml ekstrak jahe, 15 ml ekstrak secang dan 4% 

(J2S2) ekstrak secang yaitu sebesar 1,96. 

 

Rasa pahit pada produk permen jelly dikarenakan adanya senyawa shogaol yang berasal 

dari jahe. Senyawa shogaol merupakan senyawa pembentuk rasa pahit. Gambar 1 

menunjukkan bahwa masing-masing hasil pengujian organoleptik pada produk permen jelly 

jahe-serai dan secang sebagai pewarna alami saling bersangkutan. Jarring laba-laba 

menunjukkan semakin tinggi warna (pekat), tekstur lengket dan flavor jahe maka rasa pahit, 

rasa asam dan tekstur kenyal semakin menurun. Hal ini dikarenakan permen jelly yang 

memiliki warna kuat mengandung konsentrasi secang lebih tinggi. Penambahan jahe dengan 

konsentrasi yang semakin meningkat pada setiap formulasinya menyebabkan meningkatnya 

flavor jahe pada permen jelly. Uji tekstur kenyal pada penelitian ini menggunakan pembanding 

permen yupi, tekstur lengket menggunakan pembanding permen karet, flavor jahe 

menggunakan pembanding ekstrak jahe, rasa pahit menggunakan pembanding jamu brotowali 

dan rasa asam menggunakan pembanding asam jawa.  

Pada penelitian kali ini warna terbaik terdapat pada formulasi J1S1, namun pada 

formulasi ini permen jelly memiliki tekstur kenyal yang baik dan tidak terlalu lengket, flavour 

jahe yang tidak terlalu kuat, rasa yang tidak pahit dan rasa asam yang tidak terlalu kuat.  

 

KESIMPULAN 

Formulasi permen jelly jahe merah-serai dan secang sebagai pewarna alami dengan 

aktivitas antioksidan tertinggi dan mendapatkan warna paling baik terdapat pada formulasi 27,5 

ml ektsrak jahe dan 12,5 ml ekstrak jahe dengan 6% ekstrak secang. 
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