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ABSTRAK 

 

 Permen jeli merupakan permen lunak yang diproses dengan 

penambahan bahan hidrokoloid. Bahan hidrokolid yang digunakan dapat 

berupa gelatin dan karagenan yang berperan sebagai bahan pembentuk gel. 

Permen jeli buah naga merah merupakan permen lunak dengan warna 
merah keunguan. Buah naga merah (hylocereus polyrhizus) merupakan 

tanaman kaktus bersisik dengan daging berwarna merah. Sukrosa 

merupakan disakarida yang tersusun atas satu molekul glukosa dan satu 

molekul fruktosa. Isomalt adalah campuran dari disakarida alkohol, yaitu 

gluco-mannitol dan gluco-sorbitol. Substitusi sukrosa dengan isomalt 

bertujuan untuk mencegah kristalisasi dan terbentuknya permen jeli yang 

lengket saat penyimpanan. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui 

pengaruh substitusi sukrosa dengan isomalt terhadap sifat fisikokimia dan 

organoleptik permen jeli buah naga merah yang dihasilkan. Rancangan 

percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan 7 level proporsi konsentrasi sukrosa dan isomalt yaitu 40%:0%, 
37,5%:2,5%, 35%:5%, 32,5%:7,5%, 30%:10%, 27,5%:12,5%, dan 

25%:15% dengan pengulangan sebanyak empat kali. Parameter yang diuji 

pada penelitian ini meliputi kadar air, aktivitas air (aw), tekstur, dan 

organoleptik. Pengujian organoleptik dilakukan dengan memberikan nilai 

satu (sangat tidak suka) hingga tujuh (sangat suka). Perbedaan proporsi 

sukrosa dan isomalt menghasilkan kenaikan kadar air (15,59%-17,60%) dan 

penurunan nilai aktivitas air (aw) (0,822-0,766). Rentang nilai hardness 

(11,494-25,527), nilai cohesiveness (0,592-0,726), nilai springiness (0,922-

0,989), dan nilai gumminess (7932,093-17312,841). Perlakuan terbaik yang 

dipilih berdasarkan metode spider web adalah subtitusi sukrosa dan isomalt 

pada proporsi (25:15). 
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ABSTRACT 

 

 Jelly candy is a soft candy that processed with the addition of 

hydrocolloid components. Hydrocolloid components that can be use are 
)gelatin and carrageenan that acts as a gelling agent. Red dragon fruit jelly 

candy is a purplish red soft candy. Red dragon fruit (hylocereus polyrhizus) 

is a scaly cactus plants with red flesh. Sucrose is a disaccharide composed 

of one glucose molecule and one fructose molecule. Isomalt is a mixture of 

disaccharide alcohol, namely gluco-mannitol and gluco-sorbitol. The 

substitution of sucrose and isomalt aims to prevent crystallization and the 

formation of sticky jelly during storage. The purpose of this research is to 

determine the effect of sucrose substitution with isomalt to the 

physicochemical and organoleptic properties of red dragon fruit jelly candy. 

The experimental design used was a Randomized Block Design with 7 

levels of proportion of sucrose and isomalt concentration which is 40%:0%, 

37.5%:2.5%, 35%:5%, 32.5%:7.5%, 30%:10%, 27.5%:12.5%, and 
25%:15% with four repetitions. Some parameters that analyzed were water 

content, water activity (aw), textures, and organoleptic. Organoleptic were 

done by giving a score from one (very dislike) to seven (very like). 

Different proportion of sucroce and isomalt increased water content (15,59-

17,60%) and decreased water activity (aw) (0,822-0,766). Hardness range 

(11,494-25,527), cohesiveness (0,592-0,726), springiness (0,922-0,989), 

and gumminess (7932,093-17312,841). The best treatment determined 

based on spider web method is the substitution of sucrose and isomalt on 

25:15 proportion. 

 

 
 

 

Keywords: jelly candy, red dragon fruit, sucrose, isomalt. 


