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 Points of interest

                        ‌I. Pendahuluan
Permen cenderung Memilki Rasa yang Manis dengan penambahan Perisa atau rasa lainnya, Memiliki banyak jenis permen yang beredar dipasaran seperti Lollipop, permen jahe, permen 
coklat, permen susu, permen karet, Gummy candy dan sebagainya [1]. Permen jelly merupakan salah satu jenis permen berbahan dasar sari buah alami yang dicampur dengan 
pembentuk gel. Permen ini memiliki tampilan yang bening serta tekstur yang kenyal dan elastis [2]. Pada pembuatan permen bahan utama pada pembuatan permen jelly yaitu sari 
buah,gula, pektin, pengenyal dan asam, dan juga Sukrosa yang menjadikan yoghurt memilki rasa yang khas dari tesktur dan rasa [3] Penggunaan gula (sukrosa) dalam pembuatan 
permen jelly berdasarkan berbagai jurnal berkisar antara 30% hingga 60% dari total bahan (formula) [4] Pembuatan permen ini dapat terbentuk dalam pembuatan gel nya, diantaranya 
gel yang dapat digunakan yaitu Gelatin, karagenan, dan agar. Permen ini salah satu makanan yang rentan terhadap jamur dan bakteri karena memiliki kelembapan yang lumayan tinggi, 
oleh karena itu diperlukan penambahan bahan lainnya[5]. Pada penelitian [6] Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi antara konsentrasi zat penstabil dan yoghurt berpengaruh 
sangat signifikan (P<0,01) terhadap tekstur permen jelly secara organoleptik, serta berpengaruh signifikan (P<0,05) terhadap kadar air dan kadar abu. Permen jelly belimbing wuluh 
dengan kualitas terbaik berdasarkan rasa, tekstur, dan kadar air diperoleh pada perlakuan dengan penambahan 6% zat penstabil (A3) dan 30% yoghurt (Y3). Hasil uji tekstur permen 
terbaik ini menunjukkan tingkat kekerasan sebesar 2,1662 kgf, kohesivitas 0,394 gf, dan elastisitas sebesar 65,564%. [7] Sampel A3B3 yang mengandung 50% sirup glukosa dan 25% 
gelatin merupakan sampel yang paling disukai oleh panelis. Rata-rata tingkat kesukaan terhadap warna berada dalam kisaran 3,12 hingga 3,88, yang termasuk kategori netral hingga 
suka. Sementara itu, rata-rata kesukaan terhadap rasa permen jelly berada pada rentang 2,56 hingga 3,64, juga dalam kategori netral hingga suka. Untuk tekstur, rata-rata tingkat 
kesukaan berkisar antara 2,36 hingga 3,76, yang mencakup kategori tidak suka hingga suka. Penambahan bahan tambahan pangan berpengaruh dalam rasa dan nilai gizi suatu olahan 
permen, salah satunya yaitu penambahan produk olahan susu berupa minuman probiotik yaitu Yoghurt.
Yoghurt merupakan produk hasil olahan dari Turunan produk susu yang cara pembuatannya menggunakan starter bakteri. Yoghurt diolah dengan pengolahan fermentasi, Dengan 
menambahkan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus ke dalam susu, akan dihasilkan tekstur susu yang agak kental serta cita rasa yang sedikit asam dan 
manis. [8]. Kandungan zat gizi yang terdapat pada yoghurt juga tinggi yaitu dalam 100 gram yoghurt mengandung karbohidrat 4,7 g, protein 3,5 g,  energi sebesar 257 Kj, dan lemak 3,3 g 
[9]. Yogurt adalah salah satu jenis makanan fungsional yang memiliki banyak manfaat penting untuk kesehatan. Beberapa manfaatnya antara lain membantu mencegah kanker usus dan 
bisa menjadi pilihan pengganti susu bagi orang yang tidak dapat mencerna laktosa. Selain itu, yogurt juga membantu meningkatkan sistem imun dan mendukung kesehatan jantung dan 
pembuluh darah. Mengonsumsi yogurt secara rutin juga baik untuk sistem pencernaan karena dapat membantu mengurangi zat beracun dalam tubuh dan mendukung proses 
detoksifikasi secara alami..[10]. Yogurt juga punya banyak manfaat lain, seperti menjadi sumber bakteri probiotik yang baik untuk menjaga kesehatan saluran pencernaan. Selain itu, 
yogurt bisa membantu menjaga kesehatan gigi dan tulang, mengatur berat badan, serta mendukung kesehatan jantung dan mental. Rasa asam dan aroma khas yogurt berasal dari 
bakteri asam laktat yang terkandung di dalamnya.[11]
Buah jambu biji merah (Psidium guajava L.) merupakan jenis buah yang memiliki banyak biji dan memiliki warna merah muda pada daging buahnya, Dalam setiap 100 gram sari buah 
jambu biji merah, terdapat beragam nutrisi penting yang bermanfaat bagi tubuh. Kandungan tersebut meliputi vitamin C sebanyak 228 mg, folat 49 µg, vitamin E 0,73 mg, likopen 5204 
µg, zat besi 0,26 mg, dan seng 0,23 mg. Saribuah ini juga diketahui memiliki nilai hemoglobin yang tinggi, sehingga berpotensi mendukung kesehatan darah.. Buah ini memiliki 
kandungan vitamin C yang lebih tinggi dari buah lainnya diantaranya, kandungan vitamin C dalam jambu biji diketahui sekitar sepuluh kali lebih tinggi dibandingkan buah pepaya, enam 
kali lebih banyak dibandingkan jeruk, tujuh belas kali lipat lebih tinggi daripada jambu biji biasa, dan bahkan tiga puluh kali lebih besar dibandingkan buah pisang. Selain berperan dalam 
pencegahan anemia, vitamin C juga berfungsi sebagai antioksidan yang membantu menjaga dan meningkatkan kesehatan pembuluh kapiler, mencegah perdarahan pada gusi, serta 
mengurangi risiko terjadinya sariawan.[12]. Buah Jambu biji merah ini memiliki warna yang sangat unik yaitu merah muda, hal ini dikarenakan buah ini mengandung Likopen [13].  
Manfaat Buah jambu biji dalam Kesehatan diantaranya sebagai penangkal radikal bebas, sifat anti diabetes dan anti inflmasi, kaya antioksidan,Meningkatkan daya tahan tubuh, 
menurunkan tekanan darah dan kolestrol, dan lainnya [14]. Pada permen jelly ini penambahan sari buah jambu biji juga berperan penting, yaitu sebagai penambah rasa dan sebagai 
penambah nilai gizi pada permen jelly yaitu vitamin C.
Penelitian ini bertujuan untuk menciptakan olahan makanan yang digemari di segala umur yaitu permen jelly, tetapi bukan hanya rasanya yang digemari karena manis melainnkan 
banyaknya kandungan baik yang ada di olahan permen jelly ini berupa bahan baku yoghurt dengan penambahan rasa dari buah jambu biji yang memiliki segudang manfaat. Dan 
diharapkan yang suka mengonsumsi makanan yang manis bisa beralih ke makanan yang lebih sehat tetapi tidak mengurangi rasa permen jelly yang sebenarnya.
II. Metode
Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilakukan pada Juli 2025 hingga Desember 2025 di Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. Penelitian dilaksanakan di dalam Laboratorium Pengembangan Produk, 
Laboratorium Analisa Pangan dan Laboratorium Uji Sensori.

Alat dan Bahan
Alat yang digunakan berupa spatula, panci, cetakan silicon, blender merk Philips, timbangan merk OHAUS, sendok, gelas ukur, pisau, telenan, saringan 100 mesh, 
                    

                        ‌ Timbangan analitik, Desikator, wadah tertutup, tisu dan lainnya. Bahan yang digunakan berupa susu sapi fullcream murni, biang yoghurt merk Biokul, gelatin merk gelita, 
glucose merek sweetfoodsuplay, buah jambu biji merah yang didapatkan pada pasar sumorame, air mineral, aquades, etanol, NaOH, Asam askorbat, larutan Iodium, asam Sulfat, 
Amilium dan lainnya.

Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK),(non faktorial) yaitu mengenai proporsi sari buah jambu biji sebagai subsitusi terhadap yoghurt dalam pembuatan 
permen jelly. yang mana pada produk permen jelly dicari mana proporsi yang paling baik. Dengan varian proporsi antara yoghurt dan sari jambu biji yang terdiri dari 7 taraf yaitu 
proporsi yoghurt dengan sari buah, yaitu 80:20, 70:30,60:40,50:50,40:60,70:30, dan 20:80 dengan jumlah total bahan 100%. Setiap perlakuan di ulang sebanyak 4 kali ulangan yang mana 
menjadi total 28 satuan percobaan : P1: yoghurt 80% dan sari jambu 20%, P2: yoghurt 70% dan sari jambu 30%, P3: yoghurt 60% dan sari jambu 40%, P4: yoghurt 50% dan sari jambu 
50%, P5: yoghurt 40% dan sari jambu 60%, P6: yoghurt 30% dan sari jambu 70%,P7: yoghurt 20% dan sari jambu 80%.
Variable Pengamatan
Variable pengamatan yang digunakan dalam penelitian Karakteristik Permen Jelly melalui Proporsi Yoghurt Susu Sapi dan Sari buah Jambu Biji Merah (Psidium Guajava).
 Meliputi Analisis fisik yang dilakukan untuk menilai produk [15] di dalamnya berisi Uji warna fisik  L, a*,b* dengan menggunakan Color reader [16]. Dan Uji tekstur menggunakan textur 
analyzer [17]. Kemudian dilanjutkan dengan Analisis kimia yaitu proses mengedentifikasi dan mengukur zat kimia yang berada pada produk pangan. Dilakukan untuk mengetahui 
kandungan yang ada pada produk yang diuji yang relevan [18]. Didalmnya terdapat Uji kadar Vitamin C menggunakan metode Titrasi Iodin [19]. Uji  Aktivitas antioksidan menggunakan 
metode Trolox [20]dan Uji  pH, menggunakan pH meter[21] Dan di coba oleh panelis dengan Analisis organoleptik yaitu uji menggunakan indera manusia,  Metode yang digunakan yaitu 
Uji Kesukaan (Hedonic test) dengan menilai tingkat kesukaan panelis terhadap produk secara keseluruhan aroma, rasa warna dan tekstur [22].
Analisis data
Data hasil pengamatan yang diperoleh selanjutnya akan di analisa menggunakan metode analysis of variance (ANOVA), Jika hasil analisis menunjukan perbedaan nyata maka dilakukan 
uji Beda Nyata Jujur (BNJ) dengan taraf 5%. Kemudian untuk uji organoleptik dianalisa dengan menggunakan uji Friedman, untuk menentukan perlakuan terbaik menggunakan indeks 
efektifitas melalui pembobotan berdasarkan analisis urutan kepentingan (based on rank orders) [23].
Prosedur Penelitian
Prosedur Pembuatan Permen Jelly Berbahan dasar Yoghurt dan sari buah adalah sebagai berikut:
Pembuatan yoghurt
Pembuatan yoghurt dilakukan dengan mengacu pada penelitian terdahulu yang telah dimodifikasi. Tahap awal proses ini dimulai dengan menyiapkan bahan-bahan yang diperlukan, 
yaitu susu sapi segar sebanyak 1000 mL dan starter yoghurt sebanyak 80 mL, yang kemudian ditimbang sesuai kebutuhan. Seluruh peralatan yang akan digunakan terlebih dahulu 
disterilkan menggunakan air mendidih guna mencegah kontaminasi mikroorganisme yang tidak diinginkan. Susu sapi segar selanjutnya dituangkan ke dalam panci dan dipasteurisasi 
selama kurang lebih 5 menit sambil diaduk secara berkala untuk memastikan pemanasan merata. Setelah proses pasteurisasi selesai, susu didinginkan hingga suhu mencapai sekitar 
35°C. Pada suhu tersebut, starter yoghurt ditambahkan ke dalam susu dan diaduk hingga tercampur secara homogen. Campuran susu dan starter kemudian dimasukkan ke dalam 
wadah yang bersih serta kedap udara. Tahap akhir dari proses ini adalah fermentasi yang dilakukan selama 8 jam hingga terbentuk yoghurt.
Diagram Alir Pembuatan Yoghurt seperti yang terlihat pada Gambar 1.

Pembuatan Sari buah Jambu Biji merah

‌spektofotometri, oven pengering, pH meter, pipet, tabung reaksi,



Pembuatan sari buah Jambu Biji merah mengacu pada penelitian  yang telah dimodifikasi, Proses pembuatan sari buah jambu biji merah diawali dengan menyiapkan dan menimbang 
bahan-bahan yang diperlukan, yaitu buah jambu biji merah sebanyak 300 gram dan air sebanyak 600 mL. Buah jambu biji kemudian dikupas dan dibersihkan terlebih dahulu sebelum 
dimasukkan ke dalam blender. Selanjutnya, air ditambahkan ke dalam blender dan buah dihaluskan hingga diperoleh tekstur yang lembut dan homogen. Setelah proses penghalusan 
selesai, campuran disaring menggunakan saringan berukuran 100 mesh untuk memisahkan biji dan ampas, sehingga diperoleh sari buah jambu biji yang halus.
Diagram alir pembuatan sari buah seperti yang terlihat pada Gambar 2

Pembuatan permen jelly
Pembuatan permen jelly dilakukan dengan mengacu pada penelitian sebelumnya yang telah dimodifikasi. Proses diawali dengan menyiapkan bahan-bahan yang diperlukan, yaitu 
yoghurt dan sari buah jambu biji merah dengan berbagai perbandingan, yaitu 80:20, 70:30, 60:40, 50:50, 40:60, 30:70, dan 20:80, serta penambahan gelatin sebanyak 10% dan glukosa 
sebesar 40%. Yoghurt, sari buah jambu biji merah, dan glukosa kemudian dicampurkan hingga homogen. Selanjutnya, gelatin dilarutkan dan dipanaskan hingga benar-benar larut, 
kemudian dicampurkan ke dalam adonan utama. Campuran tersebut selanjutnya dituangkan ke dalam cetakan silikon dan dibiarkan hingga mengeras. Setelah teksturnya padat, permen 
jelly dikeluarkan dari cetakan dan siap untuk dianalisis atau digunakan lebih lanjut.
Diagram alir pembuatan Permen jelly dapat dilihat pada Gambar 3.

                    

                        ‌

Diagram alir
Pembuatan yoghurt

� Susu Sapi

Susu Sapi

�

� Diukur sebanyak 1000 ml

Diukur sebanyak 1000 ml

�

� Dituang kedalam panci

Dituang kedalam panci

�

� Dipasteurisasi (T: ±80℃, t: ± 5 menit)

Dipasteurisasi (T: ±80℃, t: ± 5 menit)

�

� Diturunkan suhu(T: ±40℃)

Diturunkan suhu(T: ±40℃)

�

‌Parameter Pengamatan:
Setelah permen jelly berhasil diproduksi, tahap selanjutnya adalah melakukan berbagai pengujian untuk menilai mutu produk yang dihasilkan. Evaluasi sifat fisik dilakukan melalui 
pengamatan terhadap karakteristik tekstur dan warna permen jelly. Pengujian sifat kimia mencakup analisis kadar vitamin C, aktivitas antioksidan, serta pengukuran pH. Selain itu, 
dilakukan pula penilaian sifat organoleptik yang meliputi aroma, tekstur, rasa, dan warna. Uji organoleptik ini melibatkan panelis dengan tujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan serta 
karakteristik sensori dari permen jelly yang dihasilkan.



� Starter yoghurt 12,5 % dari total susu

Starter yoghurt 12,5 % dari total susu

� Dicampur hingga rata

Dicampur hingga rata

�

�

� Dimasukan pada tempat kedap udara

Dimasukan pada tempat kedap udara

�

� Difermentasi (t: ±18 jam) pada tempat hangat

Difermentasi (t: ±18 jam) pada tempat hangat

�

� Yoghurt

Yoghurt

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Yoghurt [8] yang telah termodifikasi.

Sari buah Jambu biji Merah

� Jambu biji Merah

Jambu biji Merah

� Kulit buah

Kulit buah

�

�

� Dibersihkan

Dibersihkan

�

� Dipotong kecil

Dipotong kecil

�

� Ditimbang 300 gr

Ditimbang 300 gr



�

� Dicampur kemudian dihaluskan dengan kecepatan 2

Dicampur kemudian dihaluskan dengan kecepatan 2

� Air 600 ml

Air 600 ml

�

�

� Biji buah

Biji buah

� Disaring

Disaring

�

�

� Sari buah

Sari buah

Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Sari buah Jambu biji merah [24] yang telah termodifikasi.

� Yoghurt dan sari buah Jambu Merah

Yoghurt dan sari buah Jambu Merah
Permen jelly

�

� Diukur sesuai perlakuan yaitu antara Yoghurt dan sari jambu biji 80:20%, 70:30%, 60:40%, 50:50%, 40:60%, 70:30%, dan 20:80%.

Diukur sesuai perlakuan yaitu antara Yoghurt dan sari jambu biji 80:20%, 70:30%, 60:40%, 50:50%, 40:60%, 70:30%, dan 20:80%.

� Glukosa 40 % V/V  dari total yoghurt dan Sari buah.
Gelatin 10% B/V dari total seluruh bahan.

Glukosa 40 % V/V  dari total yoghurt dan Sari buah.
Gelatin 10% B/V dari total seluruh bahan.

�

� Dicampur hingga homogen

Dicampur hingga homogen

�

�

� Di tuang dan Dicetak kedalam cetakan

Di tuang dan Dicetak kedalam cetakan



�

� uji Analisa fisik yang meliputi warna dan tekstur kimia meliputi uji vitamin C, Aktivitas Antioksidan, dan  pH, Serta organoleptik dengan parameter Warna, Rasa, tekstur kesukaan panelis

uji Analisa fisik yang meliputi warna dan tekstur kimia meliputi uji vitamin C, Aktivitas Antioksidan, dan  pH, Serta organoleptik dengan parameter Warna, Rasa, tekstur kesukaan panelis

� Ditunggu hingga mengeras daan dikeluarkan dari cetakan

Ditunggu hingga mengeras daan dikeluarkan dari cetakan

�

� Permen Jelly

Permen Jelly

�

Gambar 3. Diagram Alir pembuatan  Permen jelly dengan yoghurt dan sari jambu biji merah [25] yang telah termodifikasi

III. Hasil dan Pembahasan
Karakteristik Fisik
Warna
Warna menjadi salah satu karakteristik fisik pada produk pangan yang berperan sebagai penanda mutu awal karena dapat diamati secara langsung oleh konsumen[26]. Tampilan warna 
sering diasosiasikan dengan kondisi kesegaran, tingkat kematangan, serta gambaran cita rasa, sehingga turut menentukan tingkat penerimaan terhadap suatu produk. Dengan begitu, 
evaluasi warna perlu dilakukan secara objektif menggunakan color reader [27] yaitu alat yang mampu memberikan nilai warna secara kuantitatif berdasarkan parameter tertentu.
Pada produk permen jelly yoghurt dengan penambahan sari jambu biji merah, penampakan warna merah dihasilkan oleh pigmen alami likopen, yang termasuk dalam kelompok 
senyawa karotenoid. Derajat intensitas warna yang muncul menunjukkan keberadaan serta kestabilan likopen di dalam produk, sehingga pengukuran warna menggunakan color reader 
dapat dimanfaatkan sebagai indikator mutu visual permen jelly yoghurt.

�
Gambar 3. Produk hasil permen jelly yoghurt dan sari buah jambu merah
Warna L tingkat kecerahan (lightness)
Nilai L* pada produk pangan menunjukkan tingkat kecerahan dengan rentang 0–100, di mana nilai 0 merepresentasikan warna hitam sempurna dan nilai 100 menunjukkan warna putih 
sempurna [28]. Parameter ini mencerminkan kemampuan permukaan produk dalam memantulkan cahaya, sehingga semakin tinggi nilai L*, semakin cerah penampakan produk.

Tabel 1. Rerata Warna Lfisik pada permen Jelly Yoghurt dan Jambu biji merah
Perlakuan  Rerata (L)
P1: yoghurt 80% dan sari jambu 20% 65,69 ± 0,99 d
P2: yoghurt 70% dan sari jambu 30% 62,09 ± 2,00 c
P3: yoghurt 60% dan sari jambu 40% 58,97 ± 0,80 c
P4: yoghurt 50% dan sari jambu 50% 55,39 ± 2,60 b
P5: yoghurt 40% dan sari jambu 60% 53,89 ± 0,18 b
P6: yoghurt 30% dan sari jambu 70% 48,75 ± 0,27 a
P7: yoghurt 20% dan sari jambu 80% 45,75 ± 1,42 a
BNJ 5% 3,57
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                        ‌
Pada hasil Tabel 1, Uji Warna L memiliki pengaruh nyata terhadap Uji ANOVA dan memiliki perbedaan nyata terhadap uji BNJ 5%. Di dapatkan rerata nilai dari warna L Adalah antara 
45,75-65,69. Yang mana nilai tertinggi di dapat pada P1 dengan nilai 65,69 L sedangkan nilai terendah di dapatkan pada p7 yaitu 45,75 L. Perbedaan Yaitu pada P7 berbeda nyata dengan 
P5, P5 berbeda nyata dengan P3, P3 berbeda nyata dengan P1.
Pada permen jelly yoghurt dengan penambahan sari jambu biji merah, nilai L* dipengaruhi oleh kandungan pigmen likopen [29]. Semakin tinggi konsentrasi sari jambu biji merah, 
intensitas warna merah meningkat sehingga membuat nilai L* cenderung menurun akibat berkurangnya kecerahan. Dengan demikian, nilai L* dapat digunakan untuk menilai perubahan 
kecerahan dan keseragaman warna permen jelly yoghurt.

Warna A* Merah-Hijau
Parameter a* menunjukkan posisi warna pada sumbu merah–hijau, dengan nilai positif untuk merah dan negatif untuk hijau [30]. Besarnya nilai a* mencerminkan intensitas dominasi 
warna tersebut.
Tabel 2. Rerata Warna a* fisik pada permen Jelly Yoghurt dan Jambu biji merah
Perlakuan  Rerata (a*)
P1: yoghurt 80% dan sari jambu 20% 2,34 ± 0,13 a
P2: yoghurt 70% dan sari jambu 30% 3,49 ± 0,65 b
P3: yoghurt 60% dan sari jambu 40% 4,72 ± 0,05 c
P4: yoghurt 50% dan sari jambu 50% 5,82 ± 0,19 d
P5: yoghurt 40% dan sari jambu 60% 6,75 ± 0,23 e
P6: yoghurt 30% dan sari jambu 70% 7,17 ± 0,30 e

‌Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5%



P7: yoghurt 20% dan sari jambu 80% 8,16 ± 0,29 f
BNJ 5% 0,66
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                        ‌
Berdasarkan hasil dari Tabel 2, pada uji Warna a* memiliki pengaruh nyata terhadap Uji ANOVA dan memiliki perbedaan nyata terhadap uji BNJ 5%. di dapatkan rerata pada warna a* 
emendapatkan nilai 2,34 -8,16. Nilai tertinggi di dapatkan pada P7 dengan nilai 8,16 a* dan nilai terendah di dapatkan pada P1 yaitu 2,34 a*. Dapat dilihat yaitu pada P1 berbeda nyata 
dengan P2, P2 berbeda nyata dengan P3, P3 berbeda nyata dengan P4, P4 berbeda nyata dengan P5, dan p5 berbeda nyata dengan P7.
Pada permen jelly yoghurt yang diperkaya sari jambu biji merah, nilai a* positif karena pigmen likopen memberikan warna merah [31]. Peningkatan konsentrasi sari jambu biji merah 
akan menaikkan nilai a*, sehingga parameter ini dapat digunakan untuk memantau intensitas dan kestabilan warna merah pada produk.

Warna B* Kuning-Biru
Parameter b* menunjukkan arah warna pada sumbu kuning–biru, dengan nilai positif untuk kuning dan negatif untuk biru [32]. Besarnya nilai b* mencerminkan dominasi warna kuning 
atau biru pada produk.

Tabel 3. Rerata Warna b* fisik pada permen Jelly Yoghurt dan Jambu biji merah
Perlakuan  Rerata (b*)
P1: yoghurt 80% dan sari jambu 20% 7,94 ± 0,23 c
P2: yoghurt 70% dan sari jambu 30% 7,11 ± 0,88 bc
P3: yoghurt 60% dan sari jambu 40% 7,26 ± 0,20 bc
P4: yoghurt 50% dan sari jambu 50% 6,80 ± 0,27 b
P5: yoghurt 40% dan sari jambu 60% 5,80 ± 0,15 a
P6: yoghurt 30% dan sari jambu 70% 5,42 ± 0,19 a
P7: yoghurt 20% dan sari jambu 80% 5,24 ± 0,37 a
BNJ 5% 0,89
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Berdasarkan hasil dari Tabel 3, pada Uji Warna b* memiliki pengaruh nyata terhadap Uji ANOVA dan memiliki perbedaan nyata terhadap uji BNJ 5%. Didaptkan rerata warna b* memiliki 
nilai 5,24- 7,94. Nilai tertinggi di dapatkan pada P1 dengan nilai 7,94 b* dan nilai terendah di dapatkan pada p7 dengan nilai 5,24 b*. Didapatkan pada P7 berbeda nyata dengan P4, dan 
P4 berbeda nyata dengan P1.
Pada permen jelly yoghurt dengan sari jambu biji merah, nilai b* umumnya positif karena warna produk cenderung kuning-merah [33] akibat pigmen likopen dan komponen yoghurt. Hal 
ini dilihat pada p1 yang memiliki warna mendekati kuning dan p7 memiliki warna merah jambu. Perubahan nilai b* dapat digunakan untuk menilai kestabilan warna dan memprediksi 
persepsi visual konsumen selama proses pembuatan produk.
Tekstur
Tekstur adalah sifat fisik produk pangan yang dirasakan melalui gigitan atau sentuhan, mencakup kekerasan, kekenyalan, kelembutan, dan elastisitas, serta memengaruhi pengalaman 
sensorik dan penerimaan konsumen [34]. Tekstur fisik permen jelly dianalisis menggunakan Texture Analyzer sebagai metode pengukuran objektif untuk menentukan sifat mekanik 
produk. Pengujian ini bertujuan untuk mengevaluasi tingkat kekerasan, kekenyalan, dan elastisitas permen jelly dari berbagai variasi formulasi yoghurt dan sari buah jambu biji merah. 
Texture Analyzer bekerja dengan memberikan gaya pada sampel hingga mengalami deformasi, kemudian respon gaya yang dihasilkan direkam dan dianalisis dalam bentuk profil tekstur.

Tabel 4. Rerata tekstur fisik pada permen Jelly Yoghurt dan Jambu biji merah
Perlakuan  Rerata (N)
P1: yoghurt 80% dan sari jambu 20% 1,51 ± 0,37 a
P2: yoghurt 70% dan sari jambu 30% 1.42 ± 0,15 a
P3: yoghurt 60% dan sari jambu 40% 1,88 ± 0,18 ab
P4: yoghurt 50% dan sari jambu 50% 2.26 ± 0,26 b
P5: yoghurt 40% dan sari jambu 60% 1.57 ± 0,13 a
P6: yoghurt 30% dan sari jambu 70% 1.72 ± 0,38 ab
P7: yoghurt 20% dan sari jambu 80% 1.40 ± 0,29 a
BNJ 5% 0,67
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Berdasarkan hasil pada Tabel 4, pada uji tekstur fisik memiliki pengaruh nyata terhadap Uji ANOVA dan memiliki perbedaan nyata terhadap uji BNJ 5%.  di dapatkan rerata pada tekstur 
fisik dengan nilai 1,40 – 2,26. Nilai tertinggi di dapat pada P4 dengan nilai 2,26 N dan nilai terendah di dapat pada P7 1,40 N. Didapatkan perbedaan Yaitu pada P7 berbeda nyata dengan 
P4.
Pada permen jelly berbasis kombinasi yoghurt dan sari jambu biji merah, tekstur menentukan sensasi kenyal dan lembut saat dikonsumsi. Interaksi antara gelatin, gula, yoghurt, dan 
pigmen sari jambu biji merah [35] mempengaruhi kekenyalan, elastisitas, dan kemampuan permen meleleh di mulut. Evaluasi tekstur secara objektif dilakukan menggunakan Texture 
Analyzer, yang mengukur kekerasan, adhesi, dan elastisitas untuk memperoleh data kuantitatif mengenai kualitas produk. 
                    

                        ‌ Polisakarida berperan dalam menentukan kekenyalan dan elastisitas, sedangkan yoghurt dan sari buah memengaruhi pembentukan gel melalui kandungan protein, lemak, 
air, gula, dan asam.

‌Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5%

‌Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5%

‌Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5%

‌Tekstur fisik permen jelly sangat ditentukan oleh komposisi bahan bakunya, terutama perbandingan antara yoghurt dan sari buah yang ditambahkan. Yoghurt memberikan kontribusi 
terhadap tekstur yang lebih lembut dan elastis akibat kandungan protein dan lemak di dalamnya, sementara sari buah berpengaruh terhadap kadar air, gula, serta asam organik yang 
dapat memengaruhi pembentukan dan kekuatan gel permen jelly. Tekstur permen jelly dipengaruhi oleh komposisi bahan, terutama proporsi yoghurt, sari buah, dan polisakarida 
sebagai pembentuk gel.



Karakteristik Kimia
Vitamin C
Vitamin C atau asam askorbat merupakan Vitamin yang larut dalam air [36] dan berperan sebagai antioksidan, serta berfungsi dalam pembentukan kolagen dan pemeliharaan sistem 
imun. Pada bahan pangan, vitamin C banyak ditemukan pada buah dan sayuran, namun kandungannya mudah berkurang akibat paparan panas, cahaya, oksigen, serta proses 
pengolahan.
Kadar vitamin C sering dijadikan parameter untuk menilai nilai gizi produk pangan, sehingga diperlukan analisis kuantitatif. Pengukuran vitamin C umumnya dilakukan dengan metode 
titrasi iodimetri menggunakan peralatan laboratorium seperti buret, erlenmeyer, dan pipet.

Tabel 5. Rerata kadar Vitamin C pada permen Jelly Yoghurt dan Jambu biji merah
Perlakuan  Rerata (mg)
P1: yoghurt 80% dan sari jambu 20% 1,98 ± 0,15 a
P2: yoghurt 70% dan sari jambu 30% 1.90 ± 0,29 a
P3: yoghurt 60% dan sari jambu 40% 1,90 ±0,38 a
P4: yoghurt 50% dan sari jambu 50% 2.12 ± 0,28 a
P5: yoghurt 40% dan sari jambu 60% 1,76 ± 0,34 a
P6: yoghurt 30% dan sari jambu 70% 2,35 ± 0,24 a
P7: yoghurt 20% dan sari jambu 80% 2,42 ± 0,14 a
BNJ 5% 0.67
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Berdasarkan hasil Tabel 5, pada uji Vitamin C bahwa pada uji ANOVA memiliki Pengaruh nyata dan pada BNJ 5% tidak memiliki perbedaan nyata. Di dapatkan nilai rerata vitamin c yaitu 
1,768-2,42. Didapatkan nilai tertinggi yaitu pada P7 dengan nilai 2,42 mg dan paling rendah di dapatkan pada P5 dengan nilai 1,76 mg.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi perbandingan yoghurt dan sari jambu biji merah menghasilkan nilai rerata vitamin C yang relatif serupa. Kondisi ini diduga dipengaruhi oleh 
interaksi antar komponen penyusun permen jelly yoghurt, sehingga sistem matriks produk yang terbentuk mampu menjaga kadar vitamin C pada kisaran yang relatif stabil di setiap 
perlakuan. Selain itu, kandungan vitamin C pada buah jambu biji merah dapat berbeda antarindividu buah, bergantung pada tingkat kematangan dan kualitas bahan baku [37]. Dengan 
demikian, meskipun penambahan sari jambu biji merah dalam jumlah lebih tinggi cenderung meningkatkan kadar vitamin C, nilai yang dihasilkan masih berada dalam rentang yang tidak 
menunjukkan perbedaan nyata antar perlakuan. Dengan demikian, vitamin C hanya merupakan salah satu komponen penyusun aktivitas antioksidan, sementara interaksi berbagai 
senyawa antioksidan dapat memberikan efek sinergis terhadap total aktivitas antioksidan produk. Dapat juga hasil tidak berbeda nyata dikarenakan komposisi bahan yang terlalu 
berdekatan [38].

Aktivitas Antioksidan
Antioksidan adalah senyawa yang mampu menetralkan radikal bebas sehingga berperan dalam melindungi sel dari kerusakan oksidatif [39] Pada bidang pangan, antioksidan penting 
untuk menjaga mutu dan memberikan manfaat kesehatan, serta banyak terdapat pada bahan nabati seperti buah dan sayuran.
Aktivitas antioksidan umumnya dianalisis dengan metode Trolox Equivalent Antioxidant Capacity (TEAC), yaitu dengan membandingkan kemampuan antioksidan sampel terhadap 
standar Trolox. Pengujian dilakukan menggunakan spektrofotometer UV-Vis dan hasil dinyatakan sebagai nilai ekuivalen Trolox.

Tabel 6. Rerata Aktivitas Antioksidan pada permen Jelly Yoghurt dan Jambu biji merah
Perlakuan  Rerata (mg TE/100 g)
P1: yoghurt 80% dan sari jambu 20% 11,34 ± 0,58 c
P2: yoghurt 70% dan sari jambu 30% 10,41 ± 0,12 ab
P3: yoghurt 60% dan sari jambu 40% 10,98 ± 0,43 bc
P4: yoghurt 50% dan sari jambu 50% 10,87 ± 0,22 abc
P5: yoghurt 40% dan sari jambu 60% 10,23 ± 0,03 ab
P6: yoghurt 30% dan sari jambu 70% 10,18 ±0,16 a
P7: yoghurt 20% dan sari jambu 80% 10,39 ± 0,16 ab
BNJ 5% 0,80
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Berdasarkan hasil Tabel 6, pada uji Aktivitas Antioksidan memiliki pengaruh nyata terhadap Uji ANOVA dan memiliki perbedaan nyata terhadap uji BNJ 5%. Di dapatkan rerata pada 
aktivitas antioksidan dengan nilai 10,18-11,34. Nilai tertinggi di dapatkan pada P1 dengan nilai 11,34 mg TE/100 g dan nilai terendah pada P6 dengan nilai 10,18 mg TE/100 g. Memiliki 
perbedaan pada  P6 berbeda nyata dengan P3 dan P3 berebeda nyata dengan P1.
Tingginya aktivitas antioksidan pada P1 menunjukkan bahwa sumber antioksidan tidak hanya berasal dari sari jambu biji merah, tetapi juga dari komponen yoghurt yang mengandung 
senyawa bioaktif hasil fermentasi, seperti peptida dan asam organik. Oleh karena itu, proporsi yoghurt yang lebih tinggi dapat meningkatkan kontribusi antioksidan, sementara 
penambahan sari jambu biji merah tidak selalu meningkatkan aktivitas antioksidan secara proporsional.
Selain itu, kandungan antioksidan alami pada jambu biji merah dapat berbeda antar buah tergantung varietas, kematangan, dan kondisi bahan baku [40] Jambu merah memiliki aktivitas 
antioksidan yang tinggi karena kaya akan senyawa bioaktif seperti vitamin C, polifenol, flavonoid, dan likopen. Senyawa ini berperan dalam menangkal radikal bebas dengan 
menghambat proses oksidasi, sehingga membantu melindungi sel dari kerusakan. Oleh karena itu, jambu merah berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan pangan fungsional yang 
bernilai gizi tinggi.Kombinasi interaksi antara yoghurt dan sari jambu biji merah dalam matriks permen juga memengaruhi efektivitas senyawa antioksidan. Dengan demikian, aktivitas 
antioksidan produk tidak hanya bergantung pada jumlah sari jambu biji merah, sehingga P1 menunjukkan nilai tertinggi dibandingkan perlakuan lainnya. Aktivitas antioksidan yang tinggi 
tidak selalu berbanding lurus dengan kadar vitamin C, karena kemampuan antioksidan suatu produk dipengaruhi pula oleh senyawa lain seperti fenolik, flavonoid, dan pigmen alami, 
misalnya likopen pada jambu biji merah. Oleh sebab itu, meskipun kandungan vitamin C tidak menunjukkan perbedaan nyata, nilai aktivitas antioksidan tetap dapat bervariasi akibat 
peran senyawa bioaktif lainnya.

pH
pH dapat menunjukkan tingkat keasaman atau kebasaan suatu larutan pada skala 0–14 (pH < 7 bersifat asam, pH = 7 netral, pH > 7 bersifat basa) [41]. Pada permen jelly yoghurt dengan 
sari jambu biji merah, pH memengaruhi rasa asam-manis, kekenyalan gelatin, kestabilan warna, dan umur simpan produk. Pengukuran pH dilakukan menggunakan pH meter, sehingga 
keasaman dapat dikontrol untuk memastikan kualitas produk yang optimal dan diterima konsumen.

Tabel 7. Rerata pH pada permen Jelly Yoghurt dan Jambu biji merah
Perlakuan  Rerata
P1: yoghurt 80% dan sari jambu 20% 5,88 ± 0,13 a
P2: yoghurt 70% dan sari jambu 30% 5,68 ± 0,10 a

‌Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5%

‌Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5%



P3: yoghurt 60% dan sari jambu 40% 5,73 ± 0,05a
P4: yoghurt 50% dan sari jambu 50% 5,85 ± 0,06 a
P5: yoghurt 40% dan sari jambu 60% 5,75 ± 0,06 a
P6: yoghurt 30% dan sari jambu 70% 5,75 ± 0,06 a
P7: yoghurt 20% dan sari jambu 80% 5,83 ± 0,06 a
BNJ 5% 0.20
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Berdasarkan hasil Tabel 7, pada Uji pH memiliki pengaruh nyata terhadap uji ANOVA dan tidqak memiliki perbedaan nyata terhadap BNj 5%. Didapatkan rerata pH yaitu antara 5,68-5,88. 
Hasil tertinggi di hasilkan pada P1 dengan nilai 5,88 dan nilai terendah pada P2 dengan nilai 5,68.
Perbedaan pH pada permen jelly yoghurt dengan sari jambu biji merah dipengaruhi oleh proporsi yoghurt dan sari buah yang menentukan kadar asam organik produk. 
                    

                        ‌ pH suatu bahan pangan mencerminkan tingkat keasaman atau kebasaan produk tersebut. Pada buah seperti jambu merah, pH yang lebih rendah menandakan kondisi 
yang lebih asam, yang umumnya berhubungan dengan kandungan vitamin C yang lebih tinggi, karena vitamin C (asam askorbat) lebih stabil dalam lingkungan asam. Dengan demikian, 
semakin asam buah, semakin tinggi kandungan vitamin C-nya, sehingga aktivitas antioksidannya juga cenderung lebih kuat. Berdasarkan SNI 01-2693-1992, pH permen jelly idealnya 
berada pada 3,5–6,0. Semua perlakuan pada penelitian ini termasuk asam lemah hingga sedang, aman dikonsumsi, dan mendukung kestabilan tekstur, warna, serta daya simpan produk. 
Dan  Nilai pH memengaruhi aktivitas antioksidan, di mana kondisi asam membantu menjaga kestabilan vitamin C dan senyawa fenolik [42] sementara pH tinggi mempercepat oksidasi 
dan menurunkan aktivitas antioksidan. Dengan demikian, pH penting untuk mempertahankan stabilitas vitamin C dan aktivitas antioksidan total produk.

Organoleptik
Penilaian organoleptik adalah metode untuk menguji mutu suatu produk dengan menggunakan pancaindra manusia, yaitu indera penglihatan, penciuman, perasa, dan peraba. Metode 
ini bertujuan menilai kualitas serta tingkat penerimaan produk, terutama produk pangan, berdasarkan sifat fisik dan sensori seperti warna, aroma, rasa, dan tekstur. Melalui pengujian 
organoleptik, dapat ditentukan kelayakan konsumsi suatu produk dan kesesuaiannya dengan standar mutu yang telah ditetapkan. Selain itu, metode ini banyak diterapkan karena 
praktis, cepat, dan mampu memberikan gambaran awal mengenai kualitas produk sebelum dilakukan pengujian laboratorium lebih lanjut
Tabel 8. Rerata Organoleptik pada permen jelly Yoghurt dan Jambu biji Merah
Perlakuan Rerata (%)
 Warna Rasa Aroma Tekstur
P1  2,57 a 2,7  2,43a 3,5
P2  2,67 a 3,
                    

                        ‌67 a 3,23 3,67 a 3,70
P7  3,90 a 3,23  3,57 a 3,53
Titik Kritis 210,7 TN 210,70 TN
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji friendman (α = 0,05)

Warna
Penilaian warna secara organoleptik bertujuan untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap tampilan visual permen jelly, karena warna merupakan atribut sensori awal yang 
memengaruhi minat konsumen. Pengujian dilakukan dengan mengamati warna produk secara langsung di bawah kondisi pencahayaan yang seragam [43], kemudian panelis 
memberikan penilaian berdasarkan tingkat kesukaan terhadap warna yang dihasilkan, Variasi warna permen jelly dipengaruhi oleh komposisi bahan, terutama rasio yoghurt dan sari 
buah jambu biji merah. Penambahan sari buah yang lebih tinggi menghasilkan warna merah yang lebih intens akibat adanya pigmen alami seperti likopen, sedangkan peningkatan 
jumlah yoghurt cenderung menghasilkan warna yang lebih terang. Dengan demikian, uji warna organoleptik digunakan untuk menilai daya tarik visual produk sesuai preferensi panelis.

     Berdasarkan pada Tabel 8, didapatkan rerata pada organoleptik warna yaitu 2,57-3,90 yang mana mendapatkan nilai (tidak suka-suka). Nilai tertinggi yaitu pada P7 dengan nilai 3,90 
dan nilai terendah di dapatkan pada P1 2,57. Hal ini menujukan bahwa panelis lebih menyukai produk pada p7 dengan nilai (L 45,47 a*8,16 dan b*5,24) dengan jumlah sari jambu lebih 
banyak dari pada yoghurt. Rata-rata penilaian warna organoleptik permen jelly berkisar 2,57–3,90, dengan P7 paling disukai dan P1 paling rendah. Warna merah jambu muda pada P7, 
yang ditunjukkan oleh nilai a* tinggi dan L*. Hal ini menunjukkan kesesuaian antara warna fisik laboratorium dan persepsi panelis.

Rasa
Rasa menjadi salah satu faktor utama yang menentukan kenikmatan produk. Perpaduan yoghurt dan sari jambu biji merah menghasilkan sensasi asam-manis yang khas. Melalui uji 
hedonik rasa, konsumen memberikan penilaian pada skala kesukaan, sehingga formulasi rasa yang paling disukai dapat diidentifikasi. Pengujian rasa dilakukan untuk menilai tingkat 
penerimaan panelis terhadap cita pada produk [44] rasa permen jelly. Aspek yang diamati meliputi keseimbangan antara rasa manis dan asam serta karakter rasa yang berasal dari 
yoghurt dan sari buah jambu biji merah. Variasi formulasi berpengaruh terhadap intensitas rasa, di mana peningkatan jumlah sari buah cenderung menonjolkan rasa buah, sedangkan 
yoghurt memberikan rasa asam yang khas.
     Berdasarkan pada Tabel 8, rerata tingkat kesukaan panelis pada Organoleptik rasa memiliki nilai antara 2,7- 3,30 yang mana mendapat nilai (tidak suka-suka). Nilai tertinggi di 
dapatkan pada P5 dengan nilai 3,30 dan nilai terendah di dapatkan pada P1 dengan nilai 2,7. Banyak panelis yang lebih meyukai komposisi yang memiliki lebih banyak rasa jambu di 
dalamnya ketimbang dengan banyak rasa yoghurt di dalamnya. Dari hasil ini di dapatkan selera panelis berbeda-beda tergantung pada kesukaan panelis.

Aroma
Aroma juga memegang peranan penting karena membangun kesan awal sebelum dikonsumsi. Aroma segar dan buah dari yoghurt dan sari jambu biji merah dapat meningkatkan daya 
tarik produk. Uji hedonik aroma membantu mengetahui apakah aroma yang dihasilkan sesuai dengan selera konsumen atau perlu penyesuaian. Uji aroma bertujuan untuk mengetahui 
karakter bau permen jelly yang dihasilkan [45] Aroma dipengaruhi oleh senyawa volatil yang terdapat pada yoghurt dan sari buah jambu biji merah. Proporsi sari buah yang lebih tinggi 
umumnya menghasilkan aroma buah yang lebih kuat dan segar, sehingga berpotensi meningkatkan ketertarikan panelis terhadap produk.
Berdasarkan pada Tabel 8, di dapatkan bahwa rerata organoleptik aroma mendapatkan nilai antara 2,43- 3,67 yaitu (tidak suka-suka). Nilai tertinggi didapatkan pada P6 dengan nilai 3,67 

‌Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5%

‌Yoghurt menyumbang asam laktat hasil fermentasi, sedangkan sari jambu biji merah mengandung asam askorbat dan asam organik alami. Interaksi keduanya membentuk matriks 
permen jelly, sehingga variasi proporsi tidak selalu menimbulkan perbedaan pH yang signifikan. Nilai pH terendah pada P2 kemungkinan terkait perbedaan komposisi total asam atau 
karakteristik bahan baku, sehingga perlakuan dengan proporsi sari jambu biji merah tertinggi seperti P7 tidak otomatis memiliki pH terendah.

‌07 3,07 a 3,57
P3  3,17 a 3  2,93 a 3,43
P4  3,47 a 3,3  3,33 a 3,57
P5  3,57 a 3,30 3,5 a 3,63
P6  3,



dan nilai terendah di dapatkan pada P1 dengan nilai 2,43. Pada kategori ini panelis dapat membedakan bau yang disukai, yang mana pada P1 mendapatkan nilai rendah karena bau 
masam yang muncul dari yoghurt cukup kencang dan pada P6 memiliki bau manis khas jambu biji yang menyegarkan.

Tekstur
Tekstur, meliputi kekenyalan, kelembutan, dan kemampuan permen untuk meleleh di mulut, menentukan sensasi fisik saat dikonsumsi. Interaksi antara gelatin, gula, yoghurt, dan sari 
jambu biji merah menghasilkan tekstur yang kenyal dan lembut. Penilaian tekstur bisa dilakukan secara subjektif melalui uji hedonik, di mana panelis menilai kenyamanan dan kesukaan 
saat mengunyah, atau secara objektif. Penilaian tekstur secara organoleptik dilakukan untuk mengevaluasi persepsi panelis terhadap kekenyalan dan kelembutan permen jelly saat 
dikunyah [46]. Karakteristik tekstur sangat dipengaruhi oleh komposisi bahan, terutama kadar gelatin serta perbandingan yoghurt dan sari buah, yang menentukan tingkat kenyal atau 
lunaknya produk.
     Berdasarkan pada Tabel 8, di dapatkan bahwa rerata organoleptik tekstur mendapatkan nilai antara 3,43-3,77 yaitu (netral-suka). Nilai tertinggi di dapatkan pada P6 dengan nilai 3,77 
dan nilai terendah di dapatkan pada P3 dengan nilai 3,43. Pada kategori penerimaan panelis, yaitu dengan skala (netral menuju suka) dapat menunjukkan bahwa nilai tekstur pada 
produk permen jelly yoghurt dan sari buah masih dapat diterima konsumen umum. Rata-rata penilaian organoleptik tekstur permen jelly berkisar 3,43–3,77 (netral–suka), dengan P6 
tertinggi dan P3 terendah, menunjukkan tekstur produk masih diterima konsumen. Hasil ini sejalan dengan pengukuran fisik menggunakan Texture Analyzer, di mana P6 dengan nilai 
1,72 N.

Perlakuan terbaik
Perlakuan terbaik didefinisikan sebagai perlakuan yang memberikan hasil paling optimal berdasarkan parameter yang diamati dalam penelitian. Penentuan perlakuan ini dilakukan 
melalui perbandingan antarperlakuan terhadap parameter fisik, kimia, dan organoleptik [47] sehingga dapat diperoleh formulasi dengan mutu produk dan tingkat penerimaan tertinggi.
Pada permen jelly yoghurt dengan penambahan sari jambu biji merah, perlakuan terbaik ditunjukkan oleh bobot parameter yang digunakan meliputi Warna L (0,6), Warna a*(0,5) Warna 
b*(0,6) tekstur fisik (0,6), Vitamin C (0,7) Aktivitas Antioksidan (0,7), pH (0,5) Organoleptik warna(0,6) rasa (0,6), aroma (0,4) dan tekstur (0,4)
Tabel 9. Nilai masing-masing perlakuan berdasarkan hasil perhitungan terbaik pada permen jelly yoghurt dan jambu biji merah
Parameter Perlakuan
 P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7
Tekstur (fisik) 1,51 1,42 1,88 2,26 1,57 1,72 1,40
Warna L 65,69 62,09 58,97 55,39 53,89 48,75 45,75
Warna a* 2,34 3,49 4,72 5,82 6,75 7,17 8,16
Warna b* 7,94 7,11 7,26 6,8 5,8 5,42 5,24
Vitamin C 1,98 1,9 1,9 2,12 1,76 2,35 2,42
Aktivitas Antioksidan 11,34 10,41 10,98 10,87 10,23 10,18 10,39
pH 5,88 5,68 5,73 5,85 5,75 5,75 5,83
Organoleptik Warna 2,57 2,67 3,17 3,47 3,57 3,67 3,9
Organoleptik Rasa 2,7 3,07 3 3,3 3,33 3,23 3,23
Organoleptik Aroma 2,43 3,07 2,93 3,33 3,5 3,67 3,57
Organoleptik Tekstur 3,5 3,57 3,43 3,57 3,63 3,77 3,53
Total 0,44 0,33 0,46 0,67** 0,45 0,56 0,54
Keterangan: ** (Nilai tertinggi)
     Berdasarkan hasil dari Tabel 9, perlakuan terbaik di dapatkan pada perlakuan P4 (proporsi yoghurt 50% dan sari buah jambu biji merah 50%) mendapatkan nilai tekstur fisik 2,46 N , 
Warna L 55,39 , Warna a* 5,82 , Warna b* 6,8, vitamin C 2,12 mg , aktivitas antioksidan 10,
                    

                        ‌aroma 3,33 (netral-suka) , dan tekstur 3,57(netral-suka).
VII. Simpulan
Hasil penelitian menunjukkan proporsi yoghurt dan sari buah jambu merah berpengaruh nyata terhadap Warna fisik, Tekstur fisik, aktivitas Antioksidan, organoleptik warna dan aroma. 
Dan tidak berpengaruh nyata pada Vitamin C dan pH, organoleptik rasa dan tekstur. Perlakuan terbaik di dapatkan pada (Proporsi yoghurt 50% dan sari buah jambu biji merah 50%), 
dengan nilai tekstur 2,46 N, Warna L 55,
                    

                        ‌ aroma 3,33 (netral-suka), dan tekstur 3,57(netral-suka).
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‌87 mg TE/100 g, pH 5,85, organoleptik warna 3,47(netral-suka) ,rasa 3,3 (netral suka) ,

‌39, a* 5,82, b* 6,8, vitamin C 2,12 mg, aktivitas antioksidan 10,87 mg TE/100 g, pH 5,85, organoleptik warna 3,47 (netral-suka), rasa 3,3 (netral suka),


