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Jessica Widjaja, NRP 6103016077. Pengaruh Substitusi Sukrosa dengan 

Xylitol terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Permen Jelly Buah 

Naga (Hylocereus polyrhizus) 

Di bawah bimbingan:  

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 

2. Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM. 

ABSTRAK 

Permen jelly adalah permen non-kristalin yang terbuat dari campuran 

air atau sari buah, gula, dan hidrokoloid yang dapat ditambahkan asam, 

pewarna, dan perisa. Pada penelitian ini, permen jelly menggunakan ekstrak 

buah naga yang mengandung pigmen betalain (merah keunguan). Kadar 

sukrosa yang tinggi dalam permen jelly berkisar ±60% dari total bahan dapat 

menyebabkan kristalisasi, karies gigi, dan mengandung nilai kalori yang 

tinggi sebesar 4 kcal/g sehingga dapat disubstitusi dengan xylitol yang tidak 

mudah membentuk kristal, rendah kalori (2,4 kcal/g), dan non-kariogenik. 

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh substitusi sukrosa dengan 

xylitol serta mengetahui proporsi yang tepat sehingga menghasilkan permen 

jelly dengan sifat organoleptik terbaik. Rancangan penelitian yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) non faktorial yang terdiri dari satu 

faktor, yaitu proporsi sukrosa dan xylitol dengan 7 (tujuh) taraf perlakuan 

meliputi 40% : 0% (P1), 37,5% : 2,5% (P2), 35% : 5% (P3), 32,5% : 7,5% 

(P4), 30% : 10% (P5), 27,5% : 12,5% (P6), dan 25% : 15% (P7) dengan 

pengulangan sebanyak 4 (empat) kali. Data dianalisa statistik dengan 

ANOVA (Analysis of Variance) pada α = 5% jika terdapat beda nyata maka 

dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan Multiple Range Test). Parameter 

yang diuji meliputi sifat fisikokimia (kadar air, aktivitas air, dan tekstur) serta 

sifat organoleptik (kesukaan terhadap rasa, elastisitas, daya kunyah, dan 

sensasi dingin). Hasil penelitian menunjukkan terdapat pengaruh nyata 

terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik namun tidak berpengaruh nyata 

terhadap kesukaan sensasi dingin. Perlakuan terbaik berdasarkan analisa 

spider web adalah permen jelly buah naga P6 (sukrosa : xylitol = 27,5% : 

12,5%) yang memiliki nilai kadar air (wb) 19,24%, aktivitas air 0,771, 

hardness 23021,082 g, springiness 1,067, cohesiveness 0,444, gumminess 

9995,673, skor rasa 4,55 (netral), skor elastisitas 5,09 (agak suka), skor daya 

kunyah 4,92 (netral), dan skor sensasi dingin 3,43 (agak tidak suka). 

 

Kata kunci: Permen jelly, buah naga, sukrosa, xylitol 
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Jessica Widjaja, NRP 6103016077. The Effect of Sucrose Substitution with 

Xylitol on Physicochemical and Organoleptic Properties of Dragon Fruit 

Jelly Candy (Hylocereus polyrhizus) 

Advisor Committee: 

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 

2. Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM. 

ABSTRACT 

Jelly candy is non-crystalline candy made from the mixture of water 

or fruit juice, sugar, and hydrocolloid with additional of acid, coloring, and 

flavoring agents. In this research, jelly candy uses dragon fruit extract which 

contained red-violet betalain pigment. High content of sucrose in jelly candy 

is approximately ±60% of the total ingredients which promotes 

crystallization, dental caries, and contains a high calory value of 4 kcal/g thus 

sucrose can be substituted with xylitol which is not easy to crystalize, non-

cariogenic, and low in calories (2.4 kcal/g). The aim of this research is to 

discover the effect of sucrose substitution with xylitol and also to determine 

the best proportion to make the best organoleptic characterisation of jelly 

candy. The research design used is a non factorial Randomized Block Design 

(RBD) that consists of one factor which is the proportion of sucrose and 

xylitol with 7 treatment levels  of 40% : 0% (P1), 37.5% : 2.5% (P2), 35% : 

5% (P3), 32.5% : 7.5% (P4), 30% : 10% (P5), 27.5% : 12.5% (P6), and 25% : 

15% (P7) with 4 (four) times repeatation. Data was analyzed statistically with 

ANOVA (Analysis of Variance) at α = 5%, and proceeded with Duncan test 

(Duncan Multiple Range Test). The parameter tested including 

physicochemical properties (water content, water activity (aw), and texture) 

and organoleptic properties (preference of taste, elasticity, gumminess, and 

cooling sensation). The result shows there is significant effect on sucrose 

substitution with xylitol due to physicochemical and organoleptic properties, 

but no effect on preference of cooling sensation. The best proportion based 

on spider web analyses is P6 jelly candy (sucrose : xylitol = 27.5% : 12.5%) 

which has water content (wb) 19.24%, water activity 0.771, hardness 

23021.082 g, springiness 1.067, cohesiveness 0.444, gumminess 9995.673, 

preference of taste 4.55 (neutral), preference of elasticity 5.09 (rather like), 

preference of gumminess 4.92 (neutral), and preference of cooling sensation 

3.43 (rather dislike). 

 

Keywords: Jelly candy, dragon fruit, sucrose, xylitol 
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