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ABSTRAK 
 

 

Bayam merah (Alternanthera amoena Voss) adalah salah satu jenis 

sayuran yang berpotensi untuk dijadikan bahan tambahan dalam pengolahan 
permen jeli. Pemanfaatan bayam merah untuk dijadikan produk pangan dirasa 

masih kurang dibandingkan bayam hijau. Bayam merah memiliki aktivitas 
antioksidan yang tinggi. Penggunaan buah stroberi berfungsi sebagai pemberi 

rasa dan aroma pada permen jeli sekaligus sebagai usaha untuk menutupi rasa 
bayam merah yang agak pahit. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh penambahan ekstrak bayam merah terhadap sifat fisikokimia dan 
organoleptik permen jeli stroberi yang dihasilkan. Rancangan percobaan yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu 
konsentrasi ekstrak bayam merah yang terdiri atas tujuh level, yaitu, 0%, 3%, 

6%, 9%, 12%, 15%, dan 18%. Hasil uji ANOVA (Analysis of Variance) pada α 
= 5% menunjukkan adanya beda nyata terhadap sifat fisikokimia yang meliputi 

aktivitas air, tekstur, warna, total antosianin, aktivitas antioksidan, dan sifat 
organoleptik (warna. tekstur, dan rasa) sehingga pengujian dilanjutkan dengan 

DMRT (Duncan’s Multiple Range Test). Penambahan konsentrasi ekstrak 
bayam merah cenderung meningkatkan nilai aktivitas air, warna (chroma), total 

antosianin, dan aktivitas antioksidan, sedangkan tesktur (hardness, 
adhesiveness, cohesiveness, dan gumminess), dan warna (lightness, dan ohue) 

semakin menurun. Perlakuan terbaik yang dihitung dari luas area spider web 
berdasarkan tingkat kesukaan panelis adalah permen jeli stroberi dengan 

penambahan ekstrak bayam merah sebesar 12% dengan nilai aktivitas air 0,855, 
hardness 925,647 g, adhesiveness -239,057 g.s, cohesiveness 0,924, gumminess 

855,360 g, lightness 39,4, chroma 2,8, ohue -1,9 dengan kesimpulan warna 
merah-ungu, total antosianin 13,845 mg/100 g, dan aktivitas antioksidan 

66,60%, serta nilai kesukaan panelis terhadap warna 5,39 (agak suka),  tekstur 
4,78 (cenderung agak suka), dan rasa 5,07 (agak suka). 

 

Kata kunci: bayam merah, buah stroberi, permen jeli, antosianin, 

antioksidan. 
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ABSTRACT 

 

 

 Red spinach (Alternathera amoena Voss) is one of the potential 

vegetables which can be made as additional ingredients in jelly candy 

processing. It utilization for food products is still found deficiently than 

green spinach. In fact, red spinach has a high antioxidant activity. The usage 

of strawberry is to improve the taste and aroma of the jelly candy and also 

to cover the bitter taste of red spinach. This study is aimed to determine the 

effect of addition red spinach extracts to the strawberry’s jelly candy. The 

research design used here is Randomized Block Design (RBD) with one 
factor, which is concentration of red spinach consisting seven levels, 0%, 

3%, 6%, 9%, 12%, 15%, 18%. The ANOVA (Analysis of Variance) test 

with α = 5% showed that there were significant differences in 

physicochemical properties such as water activity, texture (hardness, 

adhesiveness, and gumminess), color, total anthocyanin, antioxidant 

activity, and organoleptic properties (color, texture, and taste) and then the 

test continued with DMRT (Duncan’s Multiple Range Test). Higher 

concentration of  red spinach extracts increased the value of water activity, 

color (chroma), total anthocyanin, and antioxidant activity, but decreased 

the value of texture (gumminess, adhesiveness, cohesiveness, and 

gumminess), and color (lightness, ohue, and chroma). Strawberry jelly 
candy with 12% of red spinach extracts was the most preferable for its 

organoleptic properties with average of water activity 0.855, hardness 

925.647 g, adhesiveness -239.057 g.s, cohesiveness 0.924, gumminess 855.360 
g, lightness 39.4, chroma 2.8, ohue -1.9 with red-purple inference, total 

anthocyanin 13.845 mg/100 g and antioxidant activity 66.60%, and the values 
of organoleptic properties from panelist are color 5.39 (rather like), texture 4.78  

(tend to rather like), and taste 5.07 (rather like). 

 

Keywords: red spinach, strawberry, jelly candy, anthocyanin, 

antioxidant. 
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