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Abstract. This study aims to determine the effect of the proportion between kersen leaf extract and wuluh starfruit extract 

on the organoleptic characteristics of kersen leaf jelly candy. This research used a 1-factor Complete Randomized 

Block Design (CRBD) method consisting of a comparison between kersen leaf extract and wuluh starfruit extract 

consisting of 6 treatments, namely KW1(100%:0%); KW2 (90%:10%); KW3 (80%:20%); KW4 (70%:30%); KW5 

(60%:40%); KW6 (50%:50%). The test parameters observed were the hedonic quality sensory test which was 

analyzed using the Friedman test. The results of the research showed that there was a significant interaction 

between the proportion of kersen leaf extract and wuluh starfruit extract on the organoleptic test of texture and 

taste. However, there was no real influence on the organoleptic tests of aroma and color. 
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Abstrak Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi antara ekstrak daun kersen dan ekstrak buah belimbing 

wuluh terhadap karakteristik organoleptik permen jelly daun kersen. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) 1 faktor yang terdiri dari perbandingan antara ekstrak daun kersen dengan ekstrak buah 

belimbing wuluh yang terdiri dari 6 perlakuan, yakni KW1(100%:0%); KW2 (90%:10%); KW3 (80%:20%); KW4 

(70%:30%); KW5 (60%:40%); KW6 (50%:50%). Parameter uji yang diamati adalah uji sensori mutu hedonik yang 

dianalisis menggunakan uji Friedman. Hasil penelitian menunjukkan terdapat interaksi yang signifikan antara 

proporsi ekstrak daun kersen dan ekstrak buah belimbing wuluh terhadap uji organoleptik tekstur dan rasa. Namun 

tidak terdapat pengaruh nyata terhadap uji organoleptik aroma dan warna. 

Kata Kunci - Averrhoa bilimbi L., Muntingia calabura L, Permen Jelly  

 

I. PENDAHULUAN 
 

Muntingia calabura L. atau disebut juga kersen, adalah pohon yang dapat ditemukan dengan mudah di 

Indonesia [1]. Tanaman kersen mampu tumbuh di berbagai lokasi yang kurang ideal karena kemampuan adaptasinya 

yang sangat baik. Tanaman kersen umumnya dianggap tanaman liar dan hanya dipergunakan untuk tempat meneduh 

karena struktur pohonnya yang rindang [2]. Pohon kersen terkenal dengan buahnya yang kecil dan manis. Namun 

selain itu, daun dari pohon kersen ini ternyata juga bermanfaat bagi kesehatan [3]. Kelompok senyawa seperti  

flavonoid, tanin, triterpene, saponin, dan polifenol ditemukan pada tanaman kersen, terutama dibagian daunnya. 

Senyawa-senyawa ini memiliki sifat antioksidan [4]. Menurut penelitian sebelumnya yakni skrining fitokimia 

flavonoid pada ekstrak etanol daun kersen dengan metode spektrofotometri UV-Vis, kadar flavonoid yang diperoleh 

yaitu 13,375 mgQE/100gr  [5]. Flavonoid bermanfaat bagi tubuh, yakni dapat mengobati hipertensi, gangguan 

fungsi hati dan dapat merangsang pembentukan estrogen [6]. Tanaman kersen tumbuh dengan mudah pada 

lingkungan apapun, sehingga komoditasnya sangat melimpah. Namun tanaman kersen khususnya pada bagian 

daunnya belum banyak dimanfaatkan oleh masyarakat. Saat ini, pemanfaatan daun kersen hanya direbus atau 

dikeringkan untuk dijadikan teh seduh. Daun kersen perlu dilakukan pengolahan terlebih dahulu untuk 

menghasilkan produk baru seperti permen jelly agar dapat menarik daya terima konsumen. 

Permen jelly merupakan salah satu camilan manis dengan tekstur kenyal yang disukai oleh semua kalangan 

karena mudah untuk dikonsumsi. Permen jelly bertekstur lunak karena dalam proses pembuatannya menambahkan 
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komponen hidrokoloid seperti agar, gelatin, pati, karagenan, gum, dan pektin yang bertujuan untuk memperbaiki 

tekstur agar mendapatkan hasil produk yang kenyal dan dapat dicetak [7]. Komponen utama permen jelly adalah 

gula, yang berfungsi sebagai pemanis, gelatin, yang berfungsi sebagai pengental, dan asam organik, yang berfungsi 

sebagai pengawet alami [8]. Keunggulan dari permen jelly yaitu kaya akan serat yang baik untuk kulit dan 

pencernaan, membantu menjaga berat badan karena tinggi vitamin dan tinggi asam amino [9]. 

Permen jelly daun kersen yang berbahan dasar ekstrak daun kersen menghasilkan rasa dan aroma khas daun 

serta sedikit pahit. Diperlukan flavor untuk penambah cita rasa pada permen jelly, sehingga diberikan ekstrak buah 

belimbing wuluh (Avverhoa bilimbi L.) sebagai bahan tambahan. Selain untuk penambah cita rasa, fungsi dari 

ditambahkan ekstrak buah belimbing wuluh pada pembuatan permen jelly adalah untuk pengawet alami [10]. Air 

perasan buah belimbing wuluh mengandung flavonoid dan triterpenoid, yang bertindak sebagai anti mikroba [11]. 

Berdasarkan hasil pemeriksaan kandungan kimia buah belimbing wuluh menunjukkan bahwa pada buah belimbing 

wuluh mengandung golongan senyawa oksalat, fenol, flavonoid dan pektin, [12]. Ekstrak buah belimbing wuluh 

juga ditambahkan sebagai pengganti asam sitrat. Dimana peran asam sitrat pada pembuatan permen jelly adalah 

untuk mencegah kristalisasi gula, memperpanjang daya simpan, memperbaiki rasa produk, mengatur pH larutan 

menjadi asam sehingga baik untuk pembentukan gel oleh gelatin, dan sebagai agen katalis hidrolisis sukrosa 

menjadi gula selama proses penyimpanan [13]. Penelitian ini harus dilakukan untuk mengetahui bagaimana proporsi 

ekstrak daun kersen dan ekstrak buah belimbing wuluh terhadap karakteristik permen jelly daun kersen. Berdasarkan 

keadaan ini, diharapkan bahwa penggunaan ekstrak daun kersen dan buah belimbing wuluh untuk membuat permen 

jelly ini dapat menghasilkan variasi permen jelly yang hemat biaya dan meningkatkan nilai komoditas. 

 

II. METODE 
Waktu dan tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari hingga April 2024. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 

Pengembangan Produk dan Laboratorium Uji Sensori, Program Studi Teknologi Pangan Universitas 

Muhammadiyah Sidoarjo. 

Alat dan bahan 

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah timbangan digital OHAUS, kompor Quantum, blender Philips, 

panci, pisau, kain saring, wadah plastik, cetakan permen, sendok, baskom, gelas ukur dan thermometer.  

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah daun kersen dan buah belimbing wuluh yang didapatkan di 

sekitar desa Watukenongo Kec. Pungging- Mojokerto, gelatin Hakiki, glukosa, sukrosa, air. 

Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 1 faktor yaitu proporsi ekstrak daun kersen (K) 

dibanding ekstrak buah belimbing wuluh (W). Yang terdiri dari 6 taraf perlakuan dengan masing-masing perlakuan 

diulang sebanyak 4 kali sehingga mendapatkan 24 unit percobaan. 

Adapun perlakuan tersebut di atas sebagai berikut: 

KW1 = Ekstrak Daun Kersen 100% : Ekstrak Buah Belimbing Wuluh 0% 

KW2 = Ekstrak Daun Kersen 90% : Ekstrak Buah Belimbing Wuluh 10% 

KW3 = Ekstrak Daun Kersen 80% : Ekstrak Buah Belimbing Wuluh 20% 

KW4 = Ekstrak Daun Kersen 70% : Ekstrak Buah Belimbing Wuluh 30% 

KW5 = Ekstrak Daun Kersen 60% : Ekstrak Buah Belimbing Wuluh 40% 

KW6 = Ekstrak Daun Kersen 50% : Ekstrak Buah Belimbing Wuluh 50% 

Variable Pengamatan 

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini ialah analisis organoleptik metode hedonik [14] yang terdiri dari 

aroma, warna, tekstur dan rasa. 

Analisa Data 

Data yang diperoleh dianalisa dengan menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA) selanjutnya apabila hasil 

analisis menunjukkan perbedaan nyata maka dilakukan uji pembeda jujur (BNJ) dengan taraf 5% yang dilanjutkan 

dengan dianalisis uji sensori dengan menggunakan uji friedman. 

Prosedur Penelitian 

Prosedur pembuatan ekstrak daun kersen sebagai berikut:  

Daun kersen disortasi dengan cara dipetik. Daun kersen yang digunakan yakni daun yang sudah tua atau daun ke 

4 dari ujung hingga pangkal dengan kualitas daun yang baik yaitu daun tidak berlubang. Daun kersen selanjutnya 

ditimbang dengan menggunakan timbangan analitik, lalu dicuci hingga bersih dan diiris dengan lebar 1 cm. Setelah 

itu dihaluskan menggunakan blender dengan ditambahkan air, yakni dengan perbandingan daun kersen: air yaitu 1:5 

(b/v) selama 2 menit. Lalu disaring menggunakan kain saring 100 mesh. Hasilnya adalah ekstrak daun kersen. 

Diagram alir pembuatan ekstrak daun kersen dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Pembuatan Ekstrak Daun Kersen [10] yang telah dimodifikasi 

Prosedur pembuatan ekstrak buah belimbing wuluh sebagai berikut: 

Buah belimbing wuluh disortasi, buah yang digunakan yakni buah yang sudah matang dengan ciri-ciri buah 

berwarna hijau muda dan kekuningan serta permukaan buah halus dan mengkilat. Setelah itu ditimbang 

menggunakan timbangan analitik, lalu dicuci hingga bersih dan dipotong dengan ketebalan 1 cm. Setelah itu 

dihaluskan menggunakan blender dan ditambahkan air, yakni dengan perbandingan buah belimbing wuluh : air yaitu 

2:1 (b/v) selama 2 menit. Lalu disaring menggunakan kain saring 100 mesh. Hasilnya adalah ekstrak buah belimbing 

wuluh. Diagram alir pembuatan ekstrak buah belimbing wuluh dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Pembuatan Ekstrak Buah Belimbing Wuluh [10] yang telah dimodifikasi 
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Prosedur pembuatan permen jelly daun kersen sebagai berikut: 

Tahap pertama, ekstrak daun kersen sesuai perlakuan (100%, 90%, 80%, 70%, 60%, 50%) ditambahkan dengan 

sukrosa 40%, glukosa 20%, dan gelatin 15% yang telah dilarutkan dengan 50 ml air. Setelah itu dipanaskan pada 

suhu 40˚C selama 5 menit hingga semua bahan larut. Setelah itu ditambahkan ekstrak buah belimbing wuluh sesuai 

dengan perlakuan (0%, 10%, 20%, 30%, 40%, 50%) dan dipanaskan pada suhu 100˚C selama 10 menit, kemudian 

api dimatikan. Adonan permen jelly dicetak dan dibiarkan dingin pada suhu ruang selama satu jam. Kemudian 

permen jelly dimasukkan ke dalam kulkas dengan suhu 5˚C selama 24 jam. Setelah itu permen jelly dikeluarkan dari 

dalam kulkas dan didiamkan pada suhu ruang selama satu jam. Kemudian permen jelly dianalisis. Diagram alir 

pembuatan permen jelly daun kersen dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Pembuatan Permen Jelly Daun Kersen [8] yang telah dimodifikasi 
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III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Uji Organoleptik 

Pemeriksaan organoleptik bergantung pada prinsip sensoris. Bagian tubuh yang bertanggung jawab atas 

fungsi penginderaan mencakup indera pengecap, mata, penciuman, telinga dan peraba [15]. Organoleptik pada 

permen jelly daun kersen pada beberapa proporsi ekstrak daun kersen dan ekstrak buah belimbing wuluh meliputi 

aroma, warna, tekstur dan rasa.  

 

Organoleptik Aroma 

Aroma memegang peranan penting dalam menentukan penerimaan konsumen terhadap sebuah produk 

makanan, karena biasanya, kelezatan sebuah makanan dinilai berdasarkan aroma yang dihasilkannya [16]. 

Berdasarkan analisa uji friedman, menunjukkan bahwa proporsi ekstrak daun kersen dan ekstrak buah belimbing 

wuluh tidak memberikan pengaruh nyata atas kesukaan panelis terhadap aroma permen jelly daun kersen. Rata-rata 

preferensi subyek terhadap aroma permen jelly daun kersen ditunjukkan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Rata-rata nilai organoleptik aroma permen jelly daun kersen 

Perlakuan Rata-rata Total Ranking 

KW1 = 100% : 0% 3,40 92,5 

KW2 = 90% : 10% 3,60 102 

KW3 = 80% : 20% 3,63 101 

KW4 = 70% : 30% 3,67 103 

KW5 = 60% : 40% 3,87 117,5 

KW6 = 50% : 50% 3,87 114 

Titik Kritis tn 

Keterangan: tn (tidak nyata) 

Berdasarkan Tabel 1. tingkat penerimaan tertinggi berdasarkan penilaian panelis adalah pada perlakuan 

ekstrak daun kersen 50% dan ekstrak belimbing wuluh 50% (KW6) dengan nilai rata-rata 3,87, sedangkan tingkat 

penerimaan terendah yaitu pada perlakuan ekstrak daun kersen 100% dan ekstrak belimbing wuluh 0% (KW1) 

dengan rata-rata 3,40. Semakin banyak ekstrak buah belimbing wuluh yang ditambahkan, aroma permen jelly yang 

dihasilkan semakin intens dan aroma daun kersen memudar oleh karena itu panelis cenderung lebih menyukainya. 

Hal tersebut sejalan dengan penelitian terdahulu yang menyatakan bahwa penambahan ekstrak buah belimbing 

wuluh pada permen jelly menyebabkan aroma daun katuk memudar [10]. 

 

Organoleptik Warna 

Warna memegang peran penting dalam hal penerimaan konsumen terhadap suatu produk pangan [17]. 

Identifikasi warna pada produk pangan sebagai indikator kerusakan, petunjuk kualitas, dan proses pengolahan [18]. 

Berdasarkan analisa uji friedman, menunjukkan bahwa proporsi ekstrak daun kersen dan ekstrak buah belimbing 

wuluh tidak memberikan pengaruh nyata atas kesukaan panelis terhadap warna permen jelly daun kersen. Rata-rata 

preferensi subyek terhadap warna permen jelly daun kersen ditunjukkan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Rata-rata nilai organoleptik warna permen jelly daun kersen 

Perlakuan Rata-rata Total Ranking 

KW1 = 100% : 0% 3,33 93 

KW2 = 90% : 10% 3,40 98 

KW3 = 80% : 20% 3,77 118 

KW4 = 70% : 30% 3,30 92 

KW5 = 60% : 40% 3,90 118,5 

KW6 = 50% : 50% 3,73 110,5 

Titik Kritis tn 

Keterangan: tn (tidak nyata) 

 

Dapat dilihat pada Tabel 2. panelis memberikan nilai kesukaan tertinggi pada perlakuan proporsi ektrak 

daun kersen 60% dan ekstrak buah belimbing wuluh 40% (KW5). Panelis lebih menyukai warna permen jelly 

dengan warna yang lebih cerah, daripada permen jelly yang tanpa ditambahan ekstrak buah belimbing wuluh yang 

memiliki warna cenderung pekat dan gelap. Warna kecoklatan pada permen jelly yang dihasilkan disebabkan karena 

kandungan klorofil yang terdapat pada ekstrak daun kersen, dimana pada suhu pemanasan klorofil mengalami 

oksidasi dan berubah menjadi kecoklatan [19]. Warna cerah pada permen jelly ini diduga disebabkan oleh 

keberadaan asam sitrat yang terdapat dalam belimbing wuluh [20]. 
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Organoleptik Tekstur 

Tekstur merupakan pengindraan yang melalui rabaan dan sentuhan [21]. Panelis biasanya mengevaluasi 

tekstur permen jelly dengan cara menekan dengan jari dan melakukan penekanan saat mengunyah. [22]. 

Berdasarkan analisa uji friedman, menunjukkan bahwa proporsi ekstrak daun kersen dan ekstrak buah belimbing 

wuluh memberikan pengaruh yang signifikan atas kesukaan panelis terhadap tekstur permen jelly daun kersen. Rata-

rata preferensi subyek terhadap tekstur permen jelly daun kersen ditunjukkan pada Tabel 3. 

Tabel 3. Rata-rata nilai organoleptik tekstur permen jelly daun kersen 

Perlakuan Rata-rata Total Ranking 

KW1 = 100% : 0% 3,17 71,5 a 

KW2 = 90% : 10% 3,57 105,5 b 

KW3 = 80% : 20% 4,10 125 b 

KW4 = 70% : 30% 3,73 107,5 b 

KW5 = 60% : 40% 3,97 118,5 b 

KW6 = 50% : 50% 3,77 102 b 

Titik Kritis 23,84 

Keterangan:  

- angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama maka menunjukkan pengaruh tidak nyata berdasarkan 

uji BNJ 5%. 

- tn (tidak nyata) 

Dapat dilihat pada Tabel 3. panelis memberikan nilai kesukaan tertinggi pada perlakuan proporsi ektrak 

daun kersen 80% dan ekstrak buah belimbing wuluh 20% (KW3). Panelis lebih menyukai tekstur permen jelly yang 

kenyal dan padat. Tekstur pada permen jelly erat hubungannya dengan kadar air yang terkandung pada permen jelly 

[23]. Semakin banyak ekstrak buah belimbing wuluh yang ditambahkan maka kadar air semakin meningkat yang 

menyebabkan tekstur permen jelly lebih lunak dan kenyal. Hal tersebut sejalan dengan penelitian terdahulu bahwa 

semakin banyak konsentrasi belimbing wuluh yang ditambahkan maka tekstur dari permen jelly tersebut akan 

semakin kenyal [10]. Semakin rendah kandungan kadar air pada permen jelly maka kekuatan gel permen jelly akan 

semakin meningkat [24], yang menyebabkan permen jelly yang dihasilkan kenyal namun padat. 

 

Organoleptik Rasa 

Persepsi rasa merupakan salah satu aspek penilaian sensori yang sangat penting dalam produk pangan. 

Penilaian sensori tersebut dilakukan dengan menggunakan indra pengecap untuk mengetahui rasa-rasa dasar seperti 

manis, asin, asam dan pahit [25]. Berdasarkan analisa uji friedman, menunjukkan bahwa proporsi ekstrak daun 

kersen dan ekstrak buah belimbing wuluh memberikan pengaruh yang signifikan atas kesukaan panelis terhadap rasa 

permen jelly daun kersen. Rata-rata preferensi subyek terhadap rasa permen jelly daun kersen ditunjukkan pada 

Tabel 4. 

Tabel 4. Rata-rata nilai organoleptik rasa permen jelly daun kersen 

Perlakuan Rata-rata Total Ranking 

KW1 = 100% : 0% 3,10 77,5 ab 

KW2 = 90% : 10% 3,20 76 a 

KW3 = 80% : 20% 3,77 100 bc 

KW4 = 70% : 30% 4,33 136 d 

KW5 = 60% : 40% 4,03 119 cd 

KW6 = 50% : 50% 4,10 121,5 cd 

Titik Kritis 23,84 

Keterangan:  

- angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama maka menunjukkan pengaruh tidak nyata berdasarkan 

uji BNJ 5%. 

- tn (tidak nyata) 

Dapat dilihat pada Tabel 4. panelis memberikan nilai kesukaan tertinggi pada perlakuan proporsi ektrak 

daun kersen 70% dan ekstrak buah belimbing wuluh 30% (KW4). Panelis lebih menyukai rasa permen jelly yang 

manis asam dan sedikit pahit. Semakin berkurangnya ekstrak buah belimbing wuluh yang ditambahkan, tingkat 

penerimaan panelis terhadap rasa juga menurun. Hal tersebut karena permen jelly yang dihasilkan memiliki rasa 

pahit. Rasa pahit pada permen jelly daun kersen diduga karena zat tanin yang terkandung pada ekstrak daun kersen. 

Zat tanin umumnya memiliki gugus fenol yang bersifat koloid, sifat tersebut akan memberikan rasa pahit pada 

makanan [5] 
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IV. KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil analisis data dalam penelitian ini, maka dapat diambil kesimpulan bahwa antara proporsi 

ekstrak daun kersen dan ekstrak buah belimbing wuluh tidak terdapat pengaruh nyata terhadap organoleptik aroma. 

Panelis lebih menyukai aroma permen jelly dengan penambahan ekstrak buah belimbing wuluh karena aroma 

permen jelly yang dihasilkan lebih intens. Tidak terdapat pengaruh nyata terhadap organoleptik warna. Panelis 

lebih menyukai warna permen jelly dengan warna yang lebih cerah yang disebabkan oleh keberadaan asam sitrat 

yang terdapat dalam belimbing wuluh. Terdapat pengaruh nyata terhadap organoleptik tekstur. Panelis lebih 

menyukai tekstur permen jelly yang kenyal dan padat. Dan terdapat pengaruh nyata terhadap organoleptik rasa. 

Panelis lebih menyukai rasa permen jelly yang manis asam dan sedikit pahit. 
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