
P a g e  | 1 

 

 

Copyright © Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. This is an open-access article distributed under the terms of the Creative Commons Attribution License (CC 

BY). The use, distribution or reproduction in other forums is permitted, provided the original author(s) and the copyright owner(s) are credited and 

that the original publication in this journal is cited, in accordance with accepted academic practice. No use, distribution or reproduction is permitted 

which does not comply with these terms. 

Characteristics of Harum Manis Mango Peel Jelly Candy (Mangifera 

Indica L.) Based on Varying Gelatin and Citric Acid Concentrations 

[Karakteristik Permen Jelly Kulit Mangga Harum Manis (Mangifera 

Indica L.) Berdasarkan Variasi Konsentrasi Gelatin dan Asam Sitrat] 
 

Cici Lailatur Rohmah1), Al Machfud WDP, Ir., MM *2) 

1)Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo, Indonesia 
2)Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo, Indonesia 

*Email Penulis Korespondensi almachfud1@umsida.ac.id  

 

Abstract. Mango peel is a component of the mango fruit that is still rarely utilized in food products.It is known that 

mango peel contains several bioactive compounds that act as antioxidants and phenolic compounds that have 

anticancer effects. This research aimed to determine the characteristics of mango skin jelly candy with varying 

concentrations of gelatin and citric acid. The best treatment was obtained with 5% gelatin and 0.5% citric acid, 

yielding moisture content of 32.21%, ash content of 0.32%, antioxidant activity IC50 of 55.43 µg/mL, pH of 4.20, 

texture of 8.21 N, lightness value of 29, redness value of 2.48, yellowness value of 8.87, organoleptic color score 

of 3.25 (somewhat like to like), organoleptic aroma score of 3.60 (somewhat like to like), organoleptic taste score 

of 3.30 (somewhat like to like), and organoleptic texture score of 3.35 (somewhat like to like). 

 

Keywords: Mango peel, jelly candy, gelatin, citric acid 

 
Abstrak. Kulit mangga merupakan komponen dari buah mangga yang masih sangat jarang dimanfaatkan dalam produk 

pangan. Diketahui kulit mangga mengandung sejumlah senyawa bioaktif yang berperan sebagai antioksidan dan 

senyawa fenolik yang memiliki efek antikanker. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui karakteristik permen jelly 

kulit mangga dengan variasi konsentrasi gelatin dan asam sitrat. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan 

gelatin 5% dan asam sitrat 0,5% dengan nilai kadar air 32,21%, kadar abu 0,32%, nilai aktivitas antioksidan 

IC50 55,43 µg/mL, pH 4,20, tekstur 8,21 N, nilai lightness 29, redness 2,48, yellowness 8,87, organoleptik warna 

3,25 (agak suka – suka), organoleptik aroma 3,60 (agak suka – suka), organoleptik rasa 3,30 (agak suka – suka), 

dan organoleptik tekstur 3,35 (agak suka – suka). 

 

Kata kunci: Kulit mangga, permen jelly, gelatin, asam sitrat 

 

I. PENDAHULUAN 
 

Mangga (Mangifera Indica L) adalah salah satu buah tropis yang populer di kalangan masyarakat Indonesia. 

Buah mangga sering dikonsumsi langsung sebagai buah segar ataupun diolah menjadi berbagai aneka makanan 

dan minuman seperti manisan, jus, sirup, puding, dan olahan lainnya. Namun, pada umumnya konsumsi buah 

mangga hanya sebatas pada bagian daging buahnya saja dan menghasilkan limbah berupa kulit. Kulit mangga 

merupakan komponen buah mangga yang mencapai sekitar 15% dari keseluruhan buah mangga [1] yang hanya 

dibuang begitu saja dan masih sangat jarang dimanfaatkan. Diketahui kulit mangga mengandung senyawa dengan 

aktivitas antioksidan dan senyawa fenolik yang memiliki efek antikanker [2]. Kulit mangga memiliki kandungan 

senyawa bioaktif seperti senyawa polifenol, karotenoid, flavonoid, dan vitamin [3]. Kulit mangga memiliki lebih 

banyak polifenol dari pada daging buahnya [4]. Berdasarkan pernyataan peneliti terdahulu, kandungan fenolik 

total pada berbagai jenis kulit mangga berkisar antara 80-90mg/g [5]. Selain itu, kulit mangga juga mengandung 

pektin [6]. Kulit mangga merupakan sumber mineral seperti kalium, tembaga, seng, mangan, zat besi, dan 

selenium yang menjadikannya sebagai sumber nutrisi makanan yang lebih baik dari pada daging buahnya [7]. 

Dengan begitu, kulit mangga memiliki potensi untuk dimanfaatkan sebagai bahan pangan fungsional. Kulit 

mangga kurang tepat jika dikonsumsi secara langsung karena memiliki rasa yang sepat, pahit, dan tekstur yang 

sedikit keras jika dikunyah. Oleh karena itu, diperlukan upaya pemanfaatkan limbah kulit mangga menjadi produk 

pangan. Produk pangan yang mudah untuk dibuat salah satunya adalah permen jelly. 

Permen jelly merupakan makanan olahan yang memiliki tekstur lunak yang biasanya terbuat dari air atau 

campuran sari buah dengan penambahan komponen hidrokoloid atau bahan pembentuk gel seperti gelatin, pektin, 

agar, dan bahan lainnya untuk menghasilkan tekstur yang kenyal [8]. Permen jelly mempunyai sifat yang jernih 

dengan kekenyalan tertentu [9]. Kekenyalan pada permen jelly tergantung pada bahan dan konsentrasi pembentuk 
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gel yang digunakan. Gelatin adalah bahan pembentuk gel yang digunakan dan dapat menghambat kristalisasi gula 

serta memperbaiki tekstur [10]. Keunggulan gelatin dari pada bahan pembentuk gel lainnya adalah sineresisnya 

rendah [11] akibatnya, kemampuan mengikat airnya jadi tinggi, sehingga hanya sedikit air yang keluar dari produk 

dan gel yang terbentuk menjadi lebih kuat [12]. Pada permen jelly kulit mangga, pemberian asam sitrat berfungsi 

untuk menambah cita rasa dan menyamarkan rasa langu dari kulit mangga. Asam sitrat juga berfungsi untuk 

menghambat pembentukan kristal gula, mempercepat hidrolisis sukrosa menjadi gula inversi, dan dapat 

memberikan sifat jernih. Asam sitrat juga memberikan pH asam yang dapat membantu pembentukan gel. Namun, 

jika pH terlalu asam akan menghasilkan produk yang bertekstur rapuh atau bahkan tidak terbentuknya gel [13] 

Gel gelatin akan terbentuk optimal pada pH 4 – 6 [14]. Selain itu, keadaan asam juga dapat menghambat 

pertumbuhan mikroba pembusuk dan berfungsi sebagai bahan pengawet [15].  

Pada penelitian yang telah dilakukan sebelumnya, penambahan 9% gelatin dan 0,4% asam sitrat menunjukkan 

hasil terbaik terhadap kadar air, total gula, dan vitamin A permen jelly wortel [16]. Penambahan 10% gelatin dan 

1% asam sitrat juga memberikan hasil terbaik pada sifat fisikokimia permen jelly tomat ceri [17]. Dan permen 

jelly murbei hitam dengan penambahan asam sitrat 0,75% merupakan perlakuan terbaik terhadap sifat fisikokimia 

permen jelly [18]. Permasalahan yang timbul dalam hal ini adalah belum diketahui konsentrasi penambahan 

gelatin dan asam sitrat yang pas pada pembuatan permen jelly kulit mangga sehingga akan menghasilkan permen 

jelly yang baik ditinjau dari segi fisikokimia dan organoleptik permen jelly. Tujuannya adalah menentukan 

konsentrasi gelatin dan asam sitrat yang menghasilkan permen jelly dengan sifat fisikokimia dan organoleptik 

terbaik. 

 

II. METODE 
A. Waktu dan Tempat 

 Penelitian ini dilaksanakan dari bulan Desember 2023 hingga Februari 2024 di Laboratorium Analisa Pangan, 

dan Laboratorium Uji Sensori Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. 

 

B. Alat dan Bahan 

 Alat yang digunakan meliputi timbangan analitik, blender, kain saring, cetakan permen silikon, kompor, panci, 

spatula silikon, loyang, wadah plastik. Untuk analisa, digunakan alat-alat laboratorium diantaranya timbangan 

analitik, oven listrik merek Memmert, loyang, desikator, cawan pengabuan, tanur pengabuan, penjepit, texture 

analyzer, pipet tetes, pipet ukur, labu ukur, bola hisap, gelas arloji, beaker glass, erlenmeyer, tabung reaksi, vortex, 

colour reader merek colorimetrei, spektrofotometer UV-VIS, kuvet, cup plastik. 

 Bahan-bahan yang digunakan meliputi kulit mangga Harum Manis dalam kondisi matang, yang diperoleh dari 

hasil limbah konsumsi rumah tangga, gelatin merek Hakiki, gula pasir, asam sitrat merek R&W. Bahan kimia 

yang akan digunakan meliputi aquades merek Aqua DM, Methanol merek RCI Labscan Limited, dan 1,1-

diphenyl-2-piccrylhyrazil (DPPH) merek Ardich. 

  

C. Rancangan Penelitian 

 Penelitian ini adalah penelitian eksperimen dengan desain Rancangan Acak Kelompok yang disusun secara 

faktorial, melibatkan konsentrasi gelatin (G), G1 = 5% (b/v), G2 = 7,5% (b/v), G3 = 10% (b/v) dan asam sitrat 

(A), A1 = 0,5% (b/v), A2 = 1% (b/v), A3 = 1,5% (b/v). Berdasarkan kombinasi tersebut maka diperoleh sembilan 

perlakuan, yang masin-masing diulang tiga kali. Sehingga terdapat 27 satuan percobaan. 

 

D. Variabel Pengamatan 

 Pengamatan dalam penelitian ini mencakup analisis kimia, analisis fisik, dan analisis organoleptik. Analisis 

kimia terdiri dari: kadar air metode oven [19], kadar abu metode Gravimetri [20], pH [21], dan aktivitas 

antioksidan metode DPPH [22]. Sedangkan analisis fisik terdiri dari: profil warna menggunakan colour reader 

[23], dan tekstur dengan Texture Analyzer [24]. Serta dilakukan analisis organoleptik metode hedonik [25]. 

 

E. Analisis Data 

 Analisis data dilakukan menggunakan metode analisis ragam, dan dilakukan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) 

dengan tingkat signifikansi 5% jika terdapat perbedaan yang nyata. Analisis uji organoleptik dilakukan 

menggunakan uji Friedman, serta penentuan perlakuan terbaik dilakukan dengan metode indeks efektifitas. 

 

F. Prosedur Penelitian 

Pembuatan ekstrak kulit mangga: 

 Kulit buah mangga disortasi dipilih warna yang sama dengan ketebalan yang sama yakni sekitar 1 mm – 2 

mm, kemudian dicuci hingga bersih, lalu diblender dengan perbandingan kulit mangga dengan air sebanyak 1:1. 
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Lalu disaring menggunakan kain saring dan diambil ekstraknya. Pembuatan ekstrak kulit mangga dapat dilihat 

pada Gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Pembuatan ekstrak kulit mangga (Dimodifikasi dari Fransiska et. al. [26]) 

 

Pembuatan permen jelly kulit mangga: 

 Ektrak kulit mangga diambil sebanyak 100 ml, kemudian dimasak dan ditambahkan sukrosa sebanyak 45% 

dan sirup glukosa sebanyak 15% dari berat ekstrak, kemudian diaduk hingga larut. Lalu ditambahkan gelatin (5%, 

7,5%, dan 10%)b/v dari berat ekstrak dan asam sitrat (0,5%, 1%, dan 1,5%)b/v dari berat ekstrak. Kemudian 

pemasakan dilanjutkan dengan suhu 90oC selama 10 menit. Selanjutnya adonan permen jelly dimasukkan ke 

dalam cetakan silikon kemudian dibiarkan selama 1 jam di suhu ruang. Setelah itu, diletakkan di dalam kulkas 

selama 24 jam. Selanjutnya, permen jelly dikeluarkan dari cetakannya dan dikemas dengan wadah tertutup. Pada 

Gambar 2 berikut merupakan proses pembuatan permen jelly kulit mangga. 
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Gambar 2. Diagram alir pembuatan permen jelly kulit mangga  

(Dimodifikasi dari Fransiska, et. al. [26]) 

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Karakteristik Kimia 

1. Kadar Air 

 Kadar air dalam pangan merupakan salah satu sifat yang sering dikaitkan dengan kesegaran, daya terima, dan 

daya tahan atau umur simpan produk. Kadar air yang tinggi lebih memudahkan pertumbuhan bakteri dan mikroba 

lainnya, sehingga dapat mempengaruhi kualitas dan daya tahan produk [27]. 

Hasil analisis ragam menjukkan bahwa konsentrasi gelatin dan asam sitrat berinteraksi sangat nyata terhadap 

kadar air permen jelly kulit mangga. Rata-rata kadar air permen jelly kulit mangga dapat dilihat pada Tabel 1 

berikut ini. 

 

Tabel 1. Rata-rata nilai kadar air permen jelly kulit mangga akibat interaksi gelatin dan asam sitrat 

 Kadar Air % 

 A1 (Asam sitrat 0,5%) A2 (Asam sitrat 1%) A3 (Asam sitrat 1,5%) 

G1 (Gelatin 5%) 32,21 a 32,83 a 34,72 b 

G2 (Gelatin 7,5%) 37,33 c 37,09 c 37,19 c 

G3 (Gelatin 10%) 38,55 cd 38,63 cd 39,31 d 

BNJ 5% 1,56 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak 

nyata berdasarkan uji BNJ 5%. 

Dipanaskan dan diaduk 

hingga larut 

Dipanaskan dan diaduk hingga 

merata (T = 90oC, t = 10 menit) 

Dituang ke dalam cetakan 

Didiamkan selama 1 jam 

Dimasukkan kulkas (T= 5oC, t = 24 jam) 

Ekstrak Kulit Mangga 

(m = 100 ml) 

Dikeluarkan dari cetakan 

Permen Jelly Kulit 

Mangga 

Sukrosa 45% & 

sirup glukosa 15% 

(b/v)  

Gelatin (5%, 7,5%, 

10%) b/v, dan asam 

sitrat (0,5%, 1%, 

1,5%) b/v 

Analisis Kimia: 

- Kadar air 

- Kadar abu 

- pH 
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antioksidan 

Analisis Fisik: 

- Warna 
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 Dari Tabel 1 tersebut diketahui bahwa semakin bertambahnya konsentrasi gelatin, nilai kadar air permen jelly 

kulit mangga semakin meningkat. Hal ini terjadi karena gelatin mempunyai kemampuan untuk mengikat air. 

Gelatin merupakan sistem dispersi koloid [28], yaitu sistem dimana partikel-partikel kecil terdispersi dalam air. 

Partikel-partikel tersebut memiliki kemampuan adsorbsi, yaitu kemampuan untuk menarik dan menahan molekul-

molekul air, sehingga semakin banyak gelatin yang digunakan maka air yang terikat atau teradsorbsi dalam 

molekul gelatin semakin banyak juga [29]. Air yang terukur dalam pengukuran kadar air bahan pangan adalah air 

bebas dan air yang terikat lemah atau teradsorbsi [30].  

 Adanya penambahan asam sitrat juga mempengaruhi nilai kadar air permen jelly kulit mangga. Asam sitrat 

merupakan asam lemah yang dapat menurunkan nilai pH. Gelatin cenderung membentuk gel yang baik dalam 

lingkungan sedikit asam atau mendekati netral. Diperkuat oleh pernyataan penelitian terdahulu, gel gelatin akan 

terbentuk optimal pada pH 4 – 6 [14]. Konsentrasi asam sitrat yang semakin tinggi menyebabkan pH adonan 

permen jelly semakin menurun. pH yang terlalu asam dapat menghidrolisis gelatin, akibatnya gelatin tidak dapat 

membentuk gel dengan optimal [13], sehingga semakin tinggi konsentrasi asam sitrat yang ditambahkan akan 

menghasilkan kadar air yang semakin tinggi dan menyebabkan kadar air permen jelly kulit mangga ini tidak sesuai 

dengan SNI. Berdasarkan SNI 3547-2-2008 kadar air pada permen jelly maksimal 20%. 

 

2. Kadar Abu 

 Kadar abu dalam bahan pangan sering dikaitkan dengan kandungan mineral suatu bahan. Kadar abu dihitung 

sebagai jumlah yang tersisa atau residu setelah bahan pangan terbakar dalam suhu tinggi yang menghilangkan 

komponen organiknya dan menyisahkan mineral. Kadar abu sering digunakan sebagai indikator untuk menilai 

kualitas pangan [31]. Pada analisis ragam menjukkan tidak ada interaksi yang nyata antara konsentrasi gelatin dan 

asam sitrat terhadap kadar abu permen jelly kulit mangga. Namun, variasi konsentrasi gelatin menunjukkan 

pengaruh sangat nyata pada kadar abu permen jelly kulit mangga, sehingga uji BNJ taraf 5% dilakukan untuk 

mengetahui perbedaan antar perlakuan. Rata-rata kadar abu permen jelly kulit mangga dapat dilihat pada Tabel 2 

berikut ini. 

 

Tabel 2. Rerata nilai kadar abu permen jelly kulit mangga akibat pengaruh gelatin dan asam sitrat 

Perlakuan Kadar Abu (%) 

G1 (gelatin 5%) 0,32 a 

G2 (gelatin 7,5%) 0,33 ab 

G3 (gelatin 10%) 0,35 b 

BNJ 0,02 

A1 (asam sitrat 0,5%) 0,34 

A2 (asam sitrat 1%) 0,34 

A3 (asam sitrat 1,5%) 0,33 

BNJ tn 

Keterangan: 

- Angka yang diikuti huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata 

berdasarkan uji BNJ 5%. 

- tn (tidak nyata) 

 

 Dari Tabel 2 di atas, menunjukkan bahwa nilai kadar abu permen jelly kulit mangga tertinggi terdapat pada 

G3 (gelatin 10%) sebesar 0,35% dan kadar abu terendah terdapat pada G1 (gelatin 5%) sebesar 0,32%. Kadar abu 

semakin meningkat dengan seiring pertambahan konsentrasi gelatin. Ini diduga dapat terjadi karena gelatin 

merupakan produk yang terbuat dari kolagen yang memiliki kandungan mineral. Menurut United States 

Departement of Agriculture (USDA, 2012) gelatin memiliki kandungan mineral seperti kalsium, fosfor, 

magnesium, kalium, sodium, dan seng [32]. Kandungan mineral dalam bahan pangan terhitung sebagai kadar abu. 

Oleh karena itu, semakin tinggi konsentrasi gelatin dalam bahan pangan, semakin tinggi pula kadar abunya [33]. 

 Sedangkan perlakuan konsentrasi asam sitrat tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar abu 

permen jelly kulit mangga. Hal ini karena asam sitrat merupakan asam organik yang berfungsi sebagai penjernih 

dan pemberi rasa asam serta pengatur pH [18]. Kadar abu pada permen jelly kulit mangga berkisar antara 0,32% 

hingga 0,35% dan telah sesuai dengan SNI 3547-2-2008 yakni berkisar maksimal 3%. 

 

3. pH 

 Derajat keasamaan dinyatakan dengan nilai pH. pH (potensial hidrogen) merupakan jumlah konsentrasi ion 

H+ dalam larutan yang menunjukkan tingkat keasaman atau kebasahan suatu larutan [26]. pH merupakan besaran 

fisis yang memiliki ukuran 0 sampai dengan 14. Larutan bersifat asam apabila pH < 7, bersifat basa apabila pH > 
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7, dan bersifat netral apabila pH = 7 [34]. Semakin rendah nilai pH, semakin asam suatu larutan, semakin tinggi 

nilai pH, semakin basa larutan tersebut. 

 Hasil analisis ragam menunjukkan tidak terdapat interaksi antara perlakuan konsentrasi gelatin dan asam sitrat. 

Namun, variasi konsentrasi gelatin dan asam sitrat masing-masing berpengaruh sangat nyata terhadap pH permen 

jelly kulit mangga. Sehingga uji BNJ taraf 5% dilakukan untuk mengetahui perbedaan masing-masing perlakuan. 

Berikut rata-rata nilai pH terdapat pada Tabel 3 di bawah ini. 

 

Tabel 3. Rerata nilai pH permen jelly kulit mangga akibat pengaruh gelatin dan asam sitrat 

Perlakuan pH 

G1 (gelatin 5%) 3,88 a 

G2 (gelatin 7,5%) 3,98 b 

G3 (gelatin 10%) 4,09 c 

BNJ 0,05 

A1 (asam sitrat 0,5%) 4,30 c 

A2 (asam sitrat 1%) 3,92 b 

A3 (asam sitrat 1,5%) 3,72 a 

BNJ 0,05 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata 

berdasarkan uji BNJ 5%. 

 

 Dari Tabel 3 diketahui bahwa nilai pH permen jelly kulit mangga semakin meningkat seiring bertambahnya 

konsentrasi gelatin yang diberikan. Hal tersebut dapat terjadi karena gelatin yang digunakan memiliki nilai pH 

mendekati netral. Semakin banyak gelatin yang diberikan, semakin menetralkan asam pada bahan pangan, 

sehingga pH permen jelly akan semakin meningkat [35]. Pernyataan tersebut sesuai dengan penelitian terdahulu 

yang menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi gelatin akan menyebabkan kenaikan nilai pH [36]. Diketahui 

nilai pH permen jelly kulit mangga tertinggi ada pada konsentrasi gelatin 10% sebesar 4,09 dan pH terendah ada 

pada konsentrasi gelatin 5% sebesar 3,88.  

 Sedangkan pada perlakuan asam sitrat, permen jelly kulit mangga mengalami penurunan nilai pH seiring 

dengan bertambahnya konsentrasi asam sitrat. Asam sitrat adalah asam organik lemah yang mudah melepaskan 

ion H+ nya. Jika jumlah ion hidrogen (H+) dalam larutan meningkat, maka menunjukkan adanya peningkatan 

keasaman [26]. Penelitian ini selaras dengan penelitian terdahulu yang menyatakan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi asam sitrat yang ditambahkan ke dalam adonan permen jelly, pH adonan permen jelly akan semakin 

rendah [18]. pH yang rendah akan mempengaruhi tekstur permen jelly, dimana jika pH terlalu asam akan 

menghasilkan produk yang bertekstur rapuh atau bahkan tidak terbentuknya gel [13]. Gel gelatin akan terbentuk 

optimal pada pH 4 – 6 [14]. 

 

4. Aktivitas Antioksidan (IC50) 

 Antioksidan adalah senyawa yang mempunyai kemampuan untuk meredam dampak negatif oksidan dalam 

tubuh [37]. Reaksi oksidasi dapat dihambat oleh senyawa antioksidan dengan cara mengikat pada radikal bebas 

serta molekul yang reaktif sehingga dapat mencegah kerusakan sel dalam tubuh [38]. Aktivitas antioksidan dengan 

nilai IC50 < 10 µg/mL dianggap sangat kuat, IC50 antara 10 – 50 µg/mL dianggap kuat, IC50 antara 50 – 100 µg/mL 

dianggap sedang, dianggap lemah apabila nilai IC50 sekitar 100 – 250 µg/mL, dan dinyatakan tidak aktif jika IC50 

lebih dari 250 µg/mL [39]. Zat yang memiliki aktivitas antioksidan tinggi mempunyai nilai IC50 yang rendah. 

Hasil analisis ragam menyatakan adanya interaksi sangat nyata atas perlakuan konsentrasi gelatin dan asam sitrat 

terhadap aktivitas antioksidan permen jelly kulit mangga. Rata-rata nilai aktivitas antioksidan permen jelly kulit 

mangga disajikan dalam Tabel 4. 

 

Tabel 4. Rata-rata aktivitas antioksidan (IC50) permen jelly kulit mangga atas interaksi gelatin dan asam sitrat 

 Antioksidan IC50 (µg/mL) 

 A1 (Asam sitrat 0,5%) A2 (Asam sitrat 1%) A3 (Asam sitrat 1,5%) 

G1 (Gelatin 5%) 55,43 a 78,35 b 132,78 c 

G2 (Gelatin 7,5%) 122,55 bc 139,61 c 142,14 c 

G3 (Gelatin 10%) 137,31 c 138,30 c 148,58 c 

BNJ 5%    1,56 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata 

berdasarkan uji BNJ 5%. 
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 Dari Tabel 4 dapat diketahui nilai aktivitas antioksidan permen jelly kulit mangga berkisar antara 55,43 µg/mL 

hingga 148,58 µg/mL. Pada permen jelly kulit mangga, nilai aktivitas antioksidan (IC50) terbaik terdapat pada 

perlakuan G1A1 (gelatin 5% dan asam sitrat 0,5%) dengan nilai rata-rata sebesar 55,43 µg/mL dan berbeda nyata 

dengan perlakuan lainnya. Sedangkan nilai aktivitas antioksidan terendah terdapat pada perlakuan G3A3 (gelatin 

10% dan asam sitrat 1,5%) dengan nilai rata-rata sebesar 148,58 µg/mL. Seiring dengan bertambahnya konsentrasi 

gelatin dan konsentrasi asam sitrat, nilai IC50 cenderung meningkat, yang artinya aktivitas antioksidannya semakin 

rendah. Kandungan antioksidan dari permen jelly kulit mangga ini diperoleh dari senyawa fenolik total yang 

terkandung dalam kulit mangga. Asam galat, galotanin, flavonoid, dan xanthones merupakan kelompok fenolik 

yang banyak terkandung dalam kulit mangga [40]. 

 Gelatin memiliki sifat pengikat dan dapat berinteraksi dengan senyawa-senyawa lain dalam makanan, 

termasuk antioksidan. Didukung oleh Santoso et al., (2021) dalam penelitiannya, gelatin dapat membentuk ikatan 

kompleks dengan gugus hidroksil dari senyawa katekin yang merupakan senyawa fenolik dari ekstrak gambir, 

sehingga menyebabkan penurunan total fenol akibat berkurangnya gugus hidroksil dari katekin [41]. Selanjutnya, 

semakin rendah pH akibat penambahan asam sitrat, maka semakin banyak pula ion H+ bebas dalam produk 

tersebut [42]. Ion H+ ini diduga bereaksi dengan senyawa antioksidan dengan cara berikatan dengan gugus 

hidroksil dari antioksidan tersebut, sehingga antioksidan mengalami oksidasi yang mengakibatkan berkurangnya 

aktivitas antioksidan. Berdasarkan analisis yang dilakukan oleh Safitri et al. (2023) kandungan fenolik pada kulit 

mangga arummanis memiliki rata-rata sebesar 53,41 µg/mL [43]. 

 

B. Karakteristik Fisik 

1. Tekstur 

 Tekstur merupakan karakteristik permukaan atau penampilan suatu benda yang ditentukan dari ukuran, 

bentuk, dan kepadatan. Penentuan tekstur dilakukan berdasarkan respon bahan makanan terhadap gaya yang 

diberikan. Pada pengujian tekstur ini digunakan alat texture analyzer yang dilakukan dengan cara memberikan 

gaya yang diperlukan untuk menekan sampel pada jarak tertentu yang kemudian dinyatakan dalam satuan newton 

[18].  

 Hasil analisis ragam menyatakan tidak adanya interaksi yang nyata antara konsentrasi gelatin dan konsentrasi 

asam sitrat terhadap tekstur permen jelly kulit mangga. Namun, variasi konsentrasi gelatin dan konsentrasi asam 

sitrat memiliki pengaruh sangat nyata terhadap tekstur permen jelly kulit mangga. Sehingga uji BNJ taraf 5% 

dilakukan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. Rata-rata nilai tekstur dapat dilihat pada Tabel 5. 

 

 Tabel 5. Rerata nilai tekstur permen jelly kulit mangga akibat pengaruh gelatin dan asam sitrat 

Perlakuan Tekstur (N) 

G1 (gelatin 5%) 5,93 a 

G2 (gelatin 7,5%) 8,54 b 

G3 (gelatin 10%) 10,83 c 

BNJ 0,45 

A1 (asam sitrat 0,5%) 9,82 b 

A2 (asam sitrat 1%) 8,82 a 

A3 (asam sitrat 1,5%) 8,66 a 

BNJ 0,45 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata 

berdasarkan uji BNJ 5%. 

 

 Dari Tabel 5 diketahui nilai tekstur permen jelly kulit mangga akibat konsentrasi gelatin diperoleh nilai 

tertinggi pada G3 (gelatin 10%) sebesar 10,83 N dan nilai terendah terdapat pada G1 (gelatin 5%) sebesar 5,93 N. 

Diketahui nilai tekstur permen jelly kulit mangga semakin tinggi dengan meningkatnya konsentrasi gelatin. 

Gelatin berperan sebagai pembentukan jaringan gel yang memberikan struktur pada permen jelly. Kekerasan atau 

hardness permen jelly sangat dipengaruhi oleh konsentrasi gelatin yang diberikan [44]. Jadi semakin tinggi 

konsentrasi gelatin yang diberikan maka jumlah molekul gelatin yang tersedia untuk membentuk jaringan gel juga 

meningkat, yang kemudian akan menghasilkan permen jelly yang lebih padat dan kenyal [45]. 

 Sedangkan pada perlakuan konsentrasi asam sitrat, diketahui nilai tekstur permen jelly kulit mangga semakin 

menurun seiring dengan bertambahnya konsentrasi asam sitrat. Hal ini dapat terjadi karena penambahan asam 

sitrat dapat meningkatkan keasaman atau menurunkan nilai pH permen jelly. Dalam kondisi yang semakin asam, 

stabilitas gel hidrokoloid cenderung menurun, menyebabkan gel tidak terbentuk dengan baik dan produk menjadi 

lengket [46]. Sesuai dalam penelitian Kumalasai (2011), bahwa peningkatan konsentrasi asam sitrat 

mengakibatkan kekokohan permen jelly murbei hitam semakin menurun [18]. 

 



P a g e  | 8 

 

 

Copyright © Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. This is an open-access article distributed under the terms of the Creative Commons Attribution License (CC 

BY). The use, distribution or reproduction in other forums is permitted, provided the original author(s) and the copyright owner(s) are credited and 

that the original publication in this journal is cited, in accordance with accepted academic practice. No use, distribution or reproduction is permitted 

which does not comply with these terms. 

2. Profil Warna 

 Warna termasuk indikator penting dalam menentukan kualitas dan daya penerimaan konsumen terhadap suatu 

produk makanan. Permen jelly kulit mangga dianalisa warnanya menggunakan alat pengukur warna yaitu color 

reader. Pengukuran warna ini dilakukan melalui sensor perangkat yang menyerap warna, selanjutnya 

diproyeksikan menjadi nilai L*(lightness), a*(redness), dan b*(yellowness) [18]. Kenampakan profil warna tiap 

perlakuan dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

 
 

Gambar 3. Kenampakan warna fisik tiap perlakuan 

 

Kecerahan (L*/lightness) 

 Nilai L* mengindikasikan perbedaan antara terang dan gelap dengan kisaran nilai 0 hingga 100, dimana nilai 

yang semakin kecil atau mendekati 0 memiliki kecenderungan warna hitam / gelap dan nilai yang semakin besar 

atau mendekati 100 memiliki kecenderungan warna putih / terang [47]. 

Berdasarkan analisis ragam menyatakan adanya interaksi sangat nyata antara perlakuan konsentrasi gelatin dan 

asam sitrat pada nilai warna L* (Lightness) permen jelly kulit mangga. Namun, pada variasi konsentrasi asam 

sitrat tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap nilai L*(Lightness) permen jelly. Rata-rata nilai 

L*(Lightness) dapat dilihat pada Tabel 6. 

 

Tabel 6. Rerata nilai kecerahan (L*/lightness) permen jelly kulit mangga atas interaksi gelatin dan asam sitrat 

 Warna L* (Lightness) 

 A1 (Asam sitrat 0,5%) A2 (Asam sitrat 1%) A3 (Asam sitrat 1,5%) 

G1 (Gelatin 5%) 29,00 de 29,45 f 29,43 f 

G2 (Gelatin 7,5%) 29,20 ef 28,79 cd 28,55 bc 

G3 (Gelatin 10%) 28,19 a 28,35 ab 28,35 ab 

BNJ 5% 0,27 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak 

nyata berdasarkan uji BNJ 5%. 

 

 Dari Tabel 6 diketahui bahwa nilai L*(Lightness) permen jelly kulit mangga memiliki rata-rata sebesar 28,19 

hingga 29,45. Permen jelly kulit mangga yang memiliki warna tertinggi terdapat pada perlakuan G1A2 

(konsentrasi gelatin 5% dan asam sitrat 1%) yaitu sebesar 29,45, walaupun tidak berbeda nyata dengan perlakuan 

G1A3 (konsentrasi gelatin 5% dan asam sitrat 1,5%), namun berbeda nyata dengan perlakuan G1A1 (gelatin 5% 

dan asam sitrat 0,5%). Sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan G3A1 (konsentrasi gelatin 10% dan 

asam sitrat 0,5%) yaitu sebesar 28,19. Nilai L*(Lightness) permen jelly kulit mangga menurun seiring dengan 

peningkatan konsentrasi gelatin. Hal ini mungkin disebabkan karena dalam pembuatan permen jelly kulit mangga 

terdapat penambahan sukrosa yang pada proses pemasakan dapat mengalami inversi sehingga terpecah menjadi 

glukosa dan fruktosa, selain itu juga terdapat penambahan sirup glukosa. Menurut Kusnandar (2010) asam-asam 

amino yang terkandung dalam protein gelatin dapat bereaksi dengan gugus aldehid gula pereduksi sehingga 

menyebabkan terjadinya reaksi maillard yang menghasilkan senyawa melanoidin (senyawa kompleks), senyawa 

ini memberikan warna coklat pada makanan yang diproses [48]. Oleh sebab itu, semakin banyak konsentrasi 

gelatin yang ditambahkan, maka reaksi maillard akan semakin besar, sehingga warna permen jelly kulit mangga 

yang dihasilkan semakin gelap. 

 Selanjutnya, keberadaan asam sitrat dapat membantu mengurangi warna kecoklatan akibat reaksi maillard 

pada produk. Intensitas reaksi maillard akan bertambah seiring dengan meningkatnya pH, dengan kisaran pH 3 – 

8 dan dapat mengakibatkan perubahan warna menjadi sangat coklat pada pH 9 – 10 [49]. Reaksi maillard akan 
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lebih cepat berlangsung pada pH yang semakin tinggi. Semakin rendah konsentrasi asam sitrat, semakin tinggi 

nilai pH, sehingga dapat mempercepat reaksi maillard pada produk dan menyebabkan nilai L*(Lightness) nya 

menurun [18]. Pada penelitian ini perlakuan yang memiliki nilai L*(Lightness) terendah adalah perlakuan G3A1 

(konsentrasi gelatin 10% dan asam sitrat 0,5%) yakni 28,19. 

 

Kemerahan (a*/redness) 

 Nilai a* merupakan warna kromatik campuran antara merah – hijau dengan nilai positif (+a*) dari 0 hingga 

+80 menyatakan warna merah dan nilai negatif (–a*) dari 0 hingga –80 menyatakan warna hijau [47]. 

Berdasarkan hasil analisis ragam, tidak terdapat interaksi yang nyata akibat variasi konsentrasi gelatin dan 

konsentrasi asam sitrat pada nilai warna a*(Redness) permen jelly kulit mangga, namun pada perlakuan 

konsentrasi gelatin terdapat pengaruh yang sangat nyata pada nilai warna a*(Redness), sehingga uji BNJ taraf 5% 

dilakukan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. Rata-rata nilai warna a* terdapat pada Tabel 7. 

 

Tabel 7. Rerata nilai kemerahan (a*/redness) permen jelly kulit mangga akibat pengaruh gelatin dan asam 

sitrat 

Perlakuan Warna a*(Redness) 

G1 (gelatin 5%) 2,61 c 

G2 (gelatin 7,5%) 2,16 b 

G3 (gelatin 10%) 1,53 a 

BNJ 0,34 

A1 (asam sitrat 0,5%) 2,16 

A2 (asam sitrat 1%) 2,12 

A3 (asam sitrat 1,5%) 2,01 

BNJ tn 

Keterangan:  

- Angka yang diikuti huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata 

berdasarkan uji BNJ 5%. 

- tn (tidak nyata) 

 

 Dari Tabel 7, diperoleh nilai warna a* (Redness) yang dihasilkan dari perlakuan konsentrasi gelatin dan asam 

sitrat berkisar antara 1,53 hingga 2,61. Permen jelly kulit mangga memiliki nilai warna a* (Redness) tertinggi 

pada perlakuan G1 (gelatin 5%) yaitu 2,61 dan nilai terendah pada perlakuan G3 (gelatin 10%) yaitu 1,53. 

Semakin bertambanya konsentrasi gelatin, nilai a* (Redness) semakin menurun. Hal ini dapat terjadi karena 

penambahan konsentrasi gelatin yang lebih tinggi akan menghasilkan permen jelly dengan warna yang lebih gelap 

akibat terjadinya reaksi maillard dari asam amino protein gelatin dan gula [48]. Semakin gelap warna permen jelly 

dapat mengurangi transparansi produk dan mengurangi kemampuan cahaya untuk menembus permukaan produk, 

sehingga mengurangi nilai kecerahan warna merah (nilai warna a* / Redness) pada produk. 

Selanjutnya variasi konsentrasi asam sitrat yang ditambahkan tidak berpengaruh nyata terhadap nilai warna a* 

(Redness) permen jelly kulit mangga. Hal itu dapat dilihat dari permen jelly kulit mangga yang dihasilkan 

memiliki nilai warna a* (Redness) yang serupa. Namun, nilai a* (Redness) pada permen jelly kulit mangga 

tergolong rendah, itu menunjukan warna merah yang sangat lemah. Pigmen yang berperan dalam pemberian 

warna pada permen jelly kulit mangga adalah pigmen karotenoid yang terkandung dalam kulit mangga [5]. 

Karotenoid adalah pigmen alami yang memberikan warna kuning, oranye hingga merah [50]. Warna yang 

terbentuk pada permen jelly kulit mangga cenderung memiliki warna oranye gelap / kuning kecoklatan. 

 

Kekuningan (b*/yellownes) 

 Nilai b* (Yellownes) adalah representasi warna kromatik campuran biru hingga kuning dengan nilai positif 0 

hingga +70 dinyatakan sebagai warna kuning dan nilai negatif dari 0 hingga -70 dinyatakan sebagai warna biru 

[47]. Hasil analisa ragam menunjukkan adanya interaksi sangat nyata antara perlakuan konsentrasi gelatin dan 

asam sitrat pada nilai b* (Yellownes) permen jelly kulit mangga. Rata-rata nilai b* (Yellownes) dapat dilihat pada 

Tabel 8. 
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Tabel 8. Rerata nilai kekuningan (b*/yellowness) permen jelly kulit mangga atas interaksi gelatin dan asam 

sitrat 

 Warna b* (Yellowness) 

 A1 (Asam sitrat 0,5%) A2 (Asam sitrat 1%) A3 (Asam sitrat 1,5%) 

G1 (Gelatin 5%) 8,87 bc 9,44 c 10,37 d 

G2 (Gelatin 7,5%) 8,57 b 8,60 b 8,70 b 

G3 (Gelatin 10%) 7,43 a 7,65 a 7,70 a 

BNJ 5% 0,72 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata 

berdasarkan uji BNJ 5%. 

 

 Dari Tabel 8 di atas, diketahui nilai yellowness tertinggi diperoleh pada (gelatin 5% dan asam sitrat 1,5%) 

yang menunjukkan nilai rata-rata b* (Yellownes) sebesar 10,37. Sedangkan nilai b* (Yellownes) terendah 

diperoleh pada perlakuan G3A1 (gelatin 10% dan asam sitrat 0,5%) sebesar 7,43. Semakin tinggi konsentrasi 

gelatin, nilai b*(Yellownes) permen jelly kulit mangga semakin rendah. Nilai warna yellowness yang rendah 

diduga disebabkan karena adanya reaksi maillard antara gelatin dan gula selama waktu pemasakan yang 

menghasilkan senyawa melanoidin (senyawa yang memberikan warna coklat), sehingga permen jelly akan 

semakin gelap [48]. Selanjutnya, nilai yellowness mengalami sedikit peningkatan seiring dengan bertambahnya 

konsentrasi asam sitrat. Warna kuning pada permen jelly kulit mangga dihasilkan dari pigmen karotenoid kulit 

buah mangga [5]. Kulit mangga merupakan sumber karotenoid, β-karoten dan isomernya cis β-karoten merupakan 

karotenoid yang paling banyak pada kulit buah mangga yang berwarna hijau, kuning, dan merah [51]. pH rendah 

akibat penambahan asam sitrat dapat mendegradasi pigmen karotenoid yang menyebabkan terurainya molekul 

karotenoid menjadi lebih kecil sehingga menghasilkan senyawa-senyawa dengan warna yang lebih terang [52]. 

 

C. Karakteristik Organoleptik 

 Uji organoleptik merupakan uji sensoris yang dilakukan dengan memanfaatkan indera manusia sebagai alat 

untuk mengukur tingkat penerimaan terhadap suatu produk. Metode hedonik digunakan dalam uji organoleptik 

ini, yaitu dengan cara mengukur tingkat kesukaan panelis terhadap produk permen jelly kulit mangga. Pengujian 

organoleptik melibatkan indera penglihatan, perasa, penciuman, dan peraba [26]. Skala hedonik yang digunakan 

mencakup opsi: sangat suka, suka, agak suka, tidak suka, dan sangat tidak suka. Hasil analisa organoleptik permen 

jelly kulit mangga dapat dilihat pada Tabel 9. 

 

Tabel 9. Rata-rata nilai organoleptik permen jelly kulit mangga 

Perlakuan 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

Rerata Total 

rangking 

Rerata Total 

rangking 

Rerata Total 

rangking 

Rerata Total 

rangking 

G1A1 3,25 98,5 3,6 101,5 3,3 84 3,35 93,5 abcd 

G1A2 3,05 88,5 3,2 84 3,55 99 2,65 73 a 

G1A3 3,4 109,5 3,5 101,5 3,45 91 2,95 83,5 ab 

G2A1 3,05 89 3,6 102 3,7 101,5 3,55 107 bcde 

G2A2 3,15 90,5 3,8 118 3,5 96 2,9 81,5 ab 

G2A3 3,6 120 3,7 108 3,6 106,5 3,1 92 abc 

G3A1 3,3 98,5 3,25 87 3,55 93 3,75 119,5 cde 

G3A2 3,15 98 3,1 83 3,95 117,5 3,75 121 de 

G3A3 3,4 107,5 3,7 115 3,75 111,5 3,95 129 e 

Titik kritis tn tn tn 28,49 

Ketereangan: 

- Angka yang diikuti huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata 

berdasarkan uji BNJ 5%. 

- tn (tidak nyata) 

 

1. Warna 

 Warna merupakan parameter organoleptik yang penting terhadap penerimaan, daya tarik konsumen, dan mutu 

suatu produk pangan [53]. Berdasarkan analisa uji friedmen, perlakuan konsentrasi gelatin dan konsentrasi asam 

sitrat tidak memberikan pengaruh yang signifikan atas kesukaan panelis akan warna permen jelly kulit mangga. 

 Berdasarkan Tabel 9, tingkat kesukaan panelis pada warna permen jelly kulit mangga berkisar diantara 3,05 

(agak suka) hingga 3,6 (suka). Nilai kesukaan panelis tertinggi terhadap warna permen jelly kulit mangga terdapat 
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pada perlakuan G2A3 (gelatin 7,5% dan asam sitrat 1,5%) sebesar 3,6. Permen jelly kulit mangga secara visual 

memiliki warna yang hampir sama yaitu oranye kecoklatan. Warna ini dihasilkan dari pigmen karotenoid yang 

terdapat dalam kulit mangga [5], selain itu warna kecoklatan dihasilkan dari senyawa melanoidin yang terbentuk 

akibat reaksi antara asam-asam amino yang terkandung dalam protein gelatin dengan gugus aldehid gula pereduksi 

[48]. Warna permen jelly kulit mangga ini sejalan dengan penelitian Fransiska et al. (2023) yaitu permen jelly 

kulit mangga dengan variasi isomalt memiliki warna oranye kecoklatan dengan kisaran nilai 3,52 [26]. 

 

2. Aroma 

 Aroma merupakan bau yang ditimbulkan akibat senyawa pada suatu bahan tercium oleh indra penciuman [54]. 

Aroma seringkali menjadi bahan pertimbangan konsumen untuk menilai kelayakan suatu produk pangan untuk 

dimakan. Aroma juga merupakan ciri khas suatu produk pangan [55]. Hasil analisa uji friedman menyatakan 

bahwa varasi konsentrasi gelatin dan konsentrasi asam sitrat tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap 

kesukaan panelis pada aroma permen jelly kulit mangga. 

 Dari Tabel 9 di atas, didapatkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap aroma permen jelly kulit mangga 

berkisar antara 3,1 hingga 3,8 yang artinya panelis menyatakan agak suka hingga suka. Tingkat kesukaan panelis 

tertinggi terhadap aroma permen jelly kulit mangga terdapat pada perlakuan G2A2 (gelatin 7,5% dan asam sitrat 

1%) sebesar 3,8, dan terendah pada perlakuan G3A2 (gelatin 10% dan asam sitrat 1%) sebesar 3,1, namun tidak 

berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Aroma permen jelly dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan, 

seperti kulit mangga yang memiliki sedikit aroma buah mangga [26]. Namun, disetiap perlakuan pembuatan 

permen jelly kulit mangga menggunakan ekstrak kulit mangga dengan konsentrasi yang sama, selain itu gelatin 

yang digunakan juga tidak menimbulkan aroma yang khas [56] sehingga tidak terdapat perbedaan yang signifikan. 

Selanjutnya penambahan asam sitrat dalam permen jelly kulit mangga memberikan aroma segar, asam. Asam 

sitrat dalam konsentrasi tinggi atau jika teroksidasi akan memberikan aroma yang lebih kuat dan terkadang tidak 

diinginkan, sehingga penambahan dalam jumlah yang tepat diperlukan agar tidak menimbulkan aroma yang 

terlalu dominan. Asam sitrat dengan konsentrasi 1% dinilai memberikan aroma yang pas. 

 

3. Rasa 

 Rasa adalah parameter yang paling mempengaruhi tingkat kesukaan seseorang terhadap makanan yang 

dikonsumsi [57]. Rasa adalah salah satu kriteria uji yang dilakukan dengan indra pengecap / lidah. Lidah mampu 

mengecap empat jenis rasa yaitu asam, asin, manis, dan pahit. Analisa uji friedman menunjukkan hasil bahwa 

variasi konsentrasi gelatin dan konsentrasi asam sitrat tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap 

kesukaan panelis akan rasa permen jelly kulit mangga. 

 Dari Tabel 9 di atas, diperoleh rata-rata nilai kesukaan panelis terhadap rasa permen jelly kulit mangga adalah 

sekitar 3,3 hingga 3,95 yang memiliki arti agak suka hingga suka. Nilai tertinggi dari kesukaan panelis terdapat 

pada perlakuan G3A2 (gelatin 10% dan asam sitrat 1%) sebesar 3,95, namun tidak berbeda nyata dengan 

perlakuan lainnya. Gelatin sendiri memiliki sifat yang tidak berasa, tidak berbau, dan larut dalam air, asam, serta 

senyawa alkalis [58]. Rasa permen jelly kulit mangga cenderung dipengaruhi oleh gula dan asam sitrat yang 

ditambahkan. Permen jelly kulit mangga yang disukai panelis memiliki rasa asam yang pas, tidak terlalu asam 

dan memiliki rasa manis. Ini sejalan dengan pernyataan Hasniarti (2012) yaitu panelis lebih menyukai permen 

jelly dengan kombinasi rasa asam manis dari pada rasa manis atau asam saja [59]. 

 

4. Tekstur 

 Tekstur merupakan kesan fisik yang dimiliki oleh suatu bahan. Tekstur adalah sesuatu yang dapat dirasakan 

oleh indra peraba, perasa, dan indra penglihatan [60]. Analisis uji friedman menyatakan bahwa adanya pengaruh 

yang nyata dari perlakuan konsentrasi gelatin dan konsentrasi asam sitrat terhadap nilai kesukaan panelis pada 

tekstur permen jelly kulit mangga. 

 Dari Tabel 9 di atas, rata-rata nilai kesukaan panelis pada tekstur permen jelly kulit mangga berkisar antara 

2,65 hingga 3,95 (tidak suka – suka). Nilai kesukaan panelis tertinggi terdapat pada perlakuan G3A3 (gelatin 10% 

dan asam sitrat 1,5%) sebesar 3,95 (agak suka – suka). Sedangkan nilai terendah pada perlakuan G1A2 (gelatin 

5% dan asam sitrat 1%) sebesar 2,65 (tidak suka – agak suka). Semakin tinggi konsentrasi gelatin cenderung lebih 

disukai oleh panelis, karena permen jelly kulit mangga dirasa memiliki tekstur yang lebih kenyal. Ini sesuai 

dengan pernyataan Maryani et al. (2010) semakin banyak gelatin yang ditambahkan, kemampuan pembentukan 

gel semakin meningkat, sehingga membuat permen jelly menjadi lebih kenyal [45]. Sedangkan konsentrasi gelatin 

yang terlalu rendah dapat membuat gel menjadi lunak, atau kemungkinan gel tidak akan terbentuk [61]. 

 

D. Perlakuan Terbaik 

 Perlakuan terbaik permen jelly kulit mangga pada berbagai variasi konsentrasi gelatin dan konsentrasi asam 

sitrat ditetapkan melalui perhitungan efektivitas menggunakan prosedur pembobotan. Kemudian hasil yang 
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didapatkan dikalikan dengan rata-rata hasil analisa pada kadar air, kadar abu, nilai pH, aktivitas antioksidan, 

analisa tekstur, analisa warna fisik, dan uji organoleptik yang mencakup warna, aroma, rasa, dan tekstur.  

 Nilai pembobotan didapatkan dari nilai rata-rata yang diberikan oleh panelis, meliputi kadar air (0,8), kadar 

abu (0,7), antioksidan (0,8), pH (0,9), tekstur (0,9), kecerahan/lighness (L*) (0,9), kemerahan/redness (a*) (1,0), 

kekuningan/yellowness (b*) (1,0), oranoleptik warma (0,9), organoleptik aroma (1,0), organoleptik rasa (0,9), 

organoleptik tekstur (1,0), yang disesuaikan dengan peran masing-masing variabel pada kualitas permen jelly kulit 

mangga yang diinginkan. Menurut hasil perhitungan mencari perlakuan terbaik, nilai rata-rata semua perlakuan 

tersaji dalam Tabel 10. 

 

Tabel 10. Rerata nilai antar perlakuan berdasarkan perhitungan mencari perlakuan terbaik 

Parameter 
Perlakuan Terbaik 

G1A1 G1A2 G1A3 G2A1 G2A2 G2A3 G3A1 G3A2 G3A3 

Kadar air 32,21 32,83 34,72 37,33 37,09 37,19 38,55 38,63 39,31 

Kadar abu 0,32 0,32 0,31 0,34 0,34 0,32 0,35 0,35 0,36 

Antioksidan  55,43 78,35 132,78 122,55 139,61 142,14 137,31 138,30 148,58 

pH 4,20 3,80 3,60 4,30 3,90 3,70 4,40 4,00 3,80 

Tekstur 8,21 7,79 7,78 9,56 8,24 7,84 11,70 10,44 10,35 

L*/lighness 29,00 29,45 29,43 29,20 28,79 28,55 28,19 28,35 28,35 

a*/redness 2,48 2,85 2,50 2,55 1,97 1,96 1,44 1,56 1,58 

b*/yellowness 8,87 9,44 10,37 8,57 8,60 8,70 7,43 7,65 7,70 

Organoleptik:          

Warna 3,25 3,05 3,40 3,05 3,15 3,60 3,30 3,15 3,40 

Aroma 3,60 3,20 3,50 3,60 3,80 3,70 3,25 3,10 3,70 

Rasa  3,30 3,55 3,45 3,70 3,50 3,60 3,55 3,95 3,75 

Tekstur 3,35 2,65 2,95 3,55 2,90 3,10 3,75 3,75 3,95 

Total 0,56** 0,44 0,48 0,55 0,38 0,43 0,43 0,38 0,48 

Keterangan: ** perlakuan terbaik 

 

 Dari tabel di atas dapat diketahui bahwa hasil perhitungan terbaik permen jelly kulit mangga adalah pada 

perlakuan gelatin 5% dan asam sitrat 0,5% dengan nilai kadar air 32,21%, kadar abu 0,32%, nilai antioksidan IC50 

55,43 µg/mL, pH 4,20, tekstur 8,21 N, warna lightness / kecerahan (L*) 29, warna redness / kemerahan (a*) 2,48, 

warna yellowness / kekuningan (b*) 8,87, organoleptik warna 3,25 (agak suka – suka), organoleptik aroma 3,60 

(agak suka – suka), organoleptik rasa 3,30 (agak suka – suka), dan organoleptik tekstur 3,35 (agak suka – suka). 

 

IV. KESIMPULAN 

 Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi konsentrasi gelatin menyebabkan kadar 

air semakin meningkat, kadar abu semakin tinggi, pH semakin naik, aktivitas antioksidan semakin rendah, tekstur 

yang semakin keras, nilai kecerahan, kemerahan, dan kekuningan yang semakin menurun, serta organoleptik rasa 

dan tekstur yang semakin disukai panelis. Semakin tinggi konsentrasi asam sitrat menyebabkan kadar air semakin 

tinggi, pH semakin rendah, aktivitas antioksidan semakin rendah, nilai tekstur semakin menurun, warna 

kecerahan, dan kekuningan semakin meningkat, warna kemerahan semakin menurun, dan organoleptik warna, 

rasa, dan aroma yang lebih disukai panelis. 

 Diperoleh perlakuan terbaik pada konsentrasi gelatin 5% dan konsentrasi asam sitrat 0,5% dengan nilai kadar 

air 32,21%, kadar abu 0,32%, nilai antioksidan IC50 55,43 µg/mL, pH 4,20, tekstur 8,21 N, warna kecerahan L* 

29, warna redness (a*) 2,48, warna yellowness (b*) 8,87, organoleptik warna 3,25 (agak suka – suka), organoleptik 

aroma 3,60 (agak suka – suka), organoleptik rasa 3,30 (agak suka – suka), dan organoleptik tekstur 3,35 (agak 

suka – suka). 
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