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Abstrak 
 

Anggur merupakan tanaman buah berupa perdu merambat yang 
termasuk ke dalam keluarga vitaciae. Pemanfaatan buah anggur 
Probolinggo biru tidak seimbang dengan produksinya yang cukup banyak. 
Kurangnya pemanfaatan buah anggur ini dikarenakan rasanya yang asam 
dan sepat sehingga kurang disukai. Oleh sebab itu perlu dilakukan suatu 
upaya untuk memanfaatkan buah anggur Probolinggo biru dengan 
mengolah menjadi produk pangan salah satunya adalah permen jelly. Bahan 
yang umumnya digunakan dalam pembuatan permen jelly adalah gula, 
asam, pengenyal, perisa, dan pewarna.  

Ekstrak buah anggur Probolinggo biru yang berwarna ungu 
kemerahan dengan rasa asam yang diharapkan dapat menjadi pewarna alami 
pada produk yang dihasilkan dan memberi cita rasa asam yang khas karena 
adanya asam organik dan senyawa fenolik dalam anggur seperti tanin, 
flavanon (naringin), flavonol (quercetin). Kandungan asam-asam organik 
dalam buah anggur memberikan pH rendah yang dapat mempengaruhi kerja 
dari bahan pembentuk gel yang digunakan dalam pembuatan permen jelly 
yaitu gelatin sehingga kemungkinan dapat mempengaruhi sifat fisikokimia 
dan organoleptik permen yang dihasilkan. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan faktor tunggal, yakni proporsi penggunaan 
ekstrak buah anggur dibanding air. Data-data yang diuji meliputi sifat 
fisikokimia (warna, pH, kadar air, kekokohan, dan elastisitas) dan sifat 
organoleptik (warna, tekstur, dan rasa) selanjutnya dianalisa untuk 
mengetahui apakah terdapat perbedaan akibat perlakuan tersebut. Analisa 
statistik yang digunakan adalah ANAVA (Analisis Varian
Bila diketahui adanya perbedaan, maka analisa akan dilanjutkan dengan uji 
DMRT (  Multiple Range Test) 
taraf perlakuan yang berbeda nyata. Uji pembobotan digunakan untuk 
menentukan perlakuan terbaik.  
 
Kata kunci : ekstrak anggur, permen jelly, pembentukan gel, sensoris 
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Abstract 
 

Grape is the fruit of a shrubs creeping plant belonging to the family 
of vitaciae. Utilization of Probolinggo Biru grapes inbalance with a 
considerable production. This is caused by it tastes sour and ashtringent 
taste thus less preferred. Therefore it needs an effort to improve the use of 
Probolinggo Biru grapes to produce food products such as jelly candies. The 
ingredients used in the manufacture of  jelly candies  are sugars, acids, 
gelling agent, flavoring, and coloring agent.  

Those reddish purple colour of Probolinggo Biru Grape extract 
with a sour taste was expected to be a natural dye in the product and give a 
sour taste because of the phenolic compounds like tannins, flavanones 
(naringin), flavonols (quercetin). This phenolic compounds like tannins, and 
flavonols and flavonon will affects the sensory properties of  jelly candies 
that cause bitter taste and sensation and ashtringent. The content of organic 
acids in grapes provide a low pH that might affect the work of gel-forming 
material used like gelatin so that it might affect the physicochemical and 
organoleptic properties of the candies.  

The research design will be used is randomized block design 
(RBD) with single factor, the proportion of grape extracts to water. The  
physicochemical properties (color, pH, moisture content, firmness, and 
tensile strenth) and organoleptic characteristics (color, texture, and flavor) 
will be analyzed to determine whether there are differences due to 
treatment. The statistical analysis will be is used ANOVA (Analysis of 
Variance) at  = 5%. When there are significant differences, the analysis 
will proceed with the test of DMRT (Duncan's Multiple Range Test) at  = 
5% to determine the level of treatment was significantly different. The 
effectiveness index was used to determined the best treatment. 
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