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Abstract. Papaya is a fruit plant that can be cultivated which has small black seeds inside which have green skin 

when unripe and turn reddish yellow when ripe. One of the diversification efforts to increase the economic 

value of papaya is by processing it into jelly candy. The purpose of this study was to determine the effect of 

adding sucrose and lime juice on the production of papaya jelly candy (Carica papaya L.). This study used 

a factorial Randomized Block Design (RBD) with two components. In detail, the concentration of sucrose 

(20%, 25%, and 30%) was the first factor, while the concentration of lime juice (1%, 1.5%, and 2%) was the 

second factor. Organoleptic research was also conducted by considering texture, color, taste, and aroma. To 

test the effect between treatments, analysis of variance (ANOVA) was used at the 5% level and the Friedman 

test was analyzed using the 5% BNJ test. Based on the results of this study, it can be concluded that the 

interaction between sucrose and lime juice significantly affected the organoleptic taste of papaya jelly candy. 
Based on the best calculation results, the results obtained were 20% sucrose and 1% lime juice (G1S1). 

Keywords - sucrose, lime, papaya jelly candy. 

Abstrak. Buah pepaya merupakan salah satu tanaman buah yang dapat dibudidayakan yang memiliki biji kecil 

hitam di dalamnya yang memiliki warna kulit hijau jika belom matang dan berubah menjadi kuning 

kemerahan jika sudah matang. Salah satu upaya diversifikasi untuk meningkatkan nilai ekonomi buah pepaya 

adalah dengan mengolahnya menjadi permen jelly. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

penambahan sukrosa dan sari jeruk nipis terhadap pembuatan permen jelly pepaya (Carica papaya L.). 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan dua komponen. Secara 

rinci, konsentrasi sukrosa (20%, 25%, dan 30%) menjadi faktor pertama, sementara konsentrasi sari jeruk 

nipis (1%, 1,5%, dan 2%) menjadi faktor kedua. Penelitian organoleptik juga dilakukan dengan 

mempertimbangkan tekstur, warna, rasa, dan aroma. Untuk menguji pengaruh antar perlakuan, digunakan 

analisis varians (ANOVA) pada tingkat 5% serta uji Friedman yang dianalisis menggunakan uji BNJ 5%. 

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpilkan bahwa interaksi antara sukrosa dan sari jeruk nipis 
berpengaruh nyata terhadap organolaptik rasa permen jelly papaya. Berdasarkan hasil perhitungan terbaik 

di peroleh hasil perlakuan sukrosa 20% dan sari jeruk nipis 1% (G1S1). 

Kata Kunci-sukrosa, jeruk nipis, permen jelly pepaya. 

I. PENDAHULUAN  

Buah pepaya yang memiliki nama ilmiah (Carica papaya L.), adalah salah satu buah yang mudah 

ditemukan di masyarakat. Di wilayah tropis dan subtropis, pepaya merupakan salah satu tanaman buah yang 

dapat dibudidayakan [1]. Menurut data Badan Pusat Statistik Indonesia, produksi pepaya meningkat sebesar 

149.114 ton menjadi 1.238.692 ton pada tahun 2023 dari 1.089.578 ton pada tahun 2022. Buah pepaya (Carica 

papaya L.) memiliki bentuk lonjong serta memiliki warna kulit hijau jika belum matang dan akan berubah 

menjadi kuning kemerahan jika sudah matang. Pepaya (Carica papaya L.) memiliki biji kecil hitam 

didalamnya, daging buah yang tebal dan bewarna oren serta memiliki tekstur yng lembut [2]. Pepaya 

mengandung banyak manfaat bagi tubuh manusia, terutama pada sistem percernaan. Di dalam buah pepaya 

mengandung banyak nutrisi diantaranya Vitamin A,vitamin B, vitamin E, mineral, kalium, magnesium dan 

mengandung vitamin C yang tinggi [3]. Menurut penelitian Tisnadjaja (2012), kandungan vitamin C dalam 

buah pepaya dapat mencapai 97,21 mg per 100 gram. Kadar vitamin C yang tinggi ini banyak dimanfaatkan 

dalam produk farmasi, seperti masker wajah, pencerah kulit, gel, krim antioksidan, dan produk lainnya [4]. 
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Diversifikasi produk pangan olahan buah pepaya dengan menambah nilai ekonomi menjadi produk 

bernilai ekonomi yang tinggi dan tahan lama [5]. Beberapa penelitian tentang produk olahan pepaya sebagai 

sebagai produk fungsional diantaranya abon pepaya [6], cookies pepaya [7], dan dodol papaya [8]. Pepaya 

juga dapat diolah menjadi permen jelly yang kaya akan multivitamin dan memberikan manfaat kesehatan. 

Permen jelly adalah produk permen yang dibuat dari jus buah dan bahan-bahan yang berfungsi sebagai 

pembentuk gel. Memiliki bentuk yang transparan, tekstur elastis, dan nilai Aw antara 0 hingga 0,9. Dengan 

kandungan air sekitar 10 hingga 40%, produk ini termasuk dalam kategori semi basah [9]. Berdasarkan 

Standar Nasional Indonesia Nomor 3547-2-2008, permen jelly adalah jenis permen yang memiliki 

karakteristik tekstur lunak dan kenyal. Tekstur ini diperoleh dari penambahan bahan- bahan tertentu yang 

berfungsi sebagai pengental. Seperti gum arab, pektin, karagenan, dan gelatin dan lain sebagainya untuk 

membentuk tekstur permen jelly menjadi produk yang kenyal [10]. Penggunaan sukrosa sangat penting dalam 

pembuatan permen jelly karena dapat mempengaruhi rasa, aroma dan tekstur pada hasil akhir [11]. 

Penambahan sukrosa juga bertujuan sebagai bahan pengawet pada permen jelly pepaya [12]. 

Jeruk nipis (Citrus aurantifolia) merupakan salah satu jenis tanaman yang banyak tumbuh dan 

dibudidayakan di Indonesia [13]. Jeruk nipis mengandung berbagai senyawa kimia yang bermanfaat, antara 

lain asam sitrat, asam amino, minyak atsiri, glikosida, asam sitrun, kalsium, fosfor, besi, serta vitamin C dan 

B1. Selain memiliki manfaat untuk kesehatan, jeruk nipis juga sering digunakan sebagai pemberi rasa asam 

dan penyegar [14]. Setiap buah jeruk nipis secara alami mengandung sekitar 7 hingga 7,5% asam sitrat [15]. 

Jeruk nipis juga dapat menghambat proses kristalisasi gula, serta mempercepat hidrolisis sukrosa menjadi gula 

invert selama proses pengawetan dan kejernihan gel [16]. 

Pada penelitian yang dilakukan sebelumnya yaitu penambahan gelatin dan sari lemon secara signifikan 

mempengaruhi kadar air, pH, serta nilai sensorik hedonik (tekstur dan rasa) pada permen gelatin kulit kopi, 

sebagaimana ditunjukkan oleh penelitian terdahulu [17]. Pada konsentrasi sukrosa terhadap karakteristik 

permen jelly sirsak menghasilkan fisikokimia dan sensorik terbaik [12]. Pada dasarnya pepaya memiliki rasa 

manis dan menyegarkan karena kaya akan kandungan air [18] sehingga konsentrasi sukrosa yang 

ditambahkan sedikit. Oleh karena itu, penelitian ini penting dilakukan untuk memanfaatkan pepaya sebagai 

bahan pangan dalam pembuatan permen jelly pepaya dengan mengatur konsentrasi sukrosa dan sari jeruk 

nipis. Tujuannya adalah untuk menghasilkan permen jelly pepaya yang sesuai dengan preferensi konsumen, 

dan sensorik yang dapat diterima, serta memenuhi standar SNI untuk permen jelly lunak. Mengacu pada latar 

belakang diatas maka perlu dilakukan penelitian tentang “Karakteristik Organoleptik Permen Jelly Pepaya 

Berdasarkan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Jeruk Nipis”. Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan 

permen jelly dengan kualitas yang baik dan memiliki sifat fisik yang disukai oleh konsumen. 

Rumusan Masalah 

1. Apakah interaksi antara konsentrasi sukrosa dan sari jeruk nipis berpengaruh nyata terhadap 

organoleptik permen jelly pepaya (Carica papaya L.) ? 

2. Apakah konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap organoleptik permen jelly papaya (Carica papaya 

L.) ? 

3. Apakah konsentrasi sari jeruk nipis berpengaruh terhadap organoleptik permen jelly papaya (Carica 

papaya L.) ? 
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Tujuan Penelitian 
1. Untuk mengetahui interaksi antara konsentrasi sukrosa dan sari jeruk nipis terhadap 

organoleptik permen jelly pepaya (Carica papaya L.). 

2. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi sukrosa terhadap organoleptik permen jelly 

pepaya (Carica papaya L.). 

3. Untuk memetahui pengaruh konsentrasi sari jeruk nipis terhadap organoleptik permen jelly 

pepaya (Carica papaya L.). 

II. METODE 

A. Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Februari hingga bulan Maret 2025. Penelitian ini dilakukan di 

Laboratorium Pengembangan Produk, Analisa organoleptik dilakukan di Laboratorium Sensori dilakukan 

di Laboratorium Analisa Pangan Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Sains dan Teknologi Universitas 

Muhammadiyah Sidoarjo. 

B. Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan adalah pisau, telenan, timbangan digital merek OHAUS, blender merek Philips, 

wadah, sendok, kompor gas merek Rinnai, termometer, pipet ukuran 20 ml, bola hisap, beaker glass 50 mL, 

spatula, cetakan jelly dan kulkas.  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi pepaya dan jeruk nipis yang diperoleh dari pasar 

Kejapanan, Kabupaten Pasuruan. Bahan tambahan yang digunakan antara lain gelatin merek Hakiki yang 

diperoleh dari bahan toko kue Berkis Sidoarjo, tepung tapioka merek Havana dan gula pasir tanpa merek 

yang diperoleh dari toko klontong samping rumah.  

C. Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menerapkan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial untuk pengujian. Terdapat dua 

faktor yang diuji, yaitu konsentrasi sukrosa (G) dengan tiga taraf konsentrasi, yaitu (20%), (25%), dan 

(30%), serta konsentrasi sari jeruk nipis (S) dengan tiga taraf konsentrasi, yaitu (1%), (1,5%), dan (2%). 

Dari kedua faktor tersebut, diperoleh sembilan kombinasi perlakuan yang kemudian diulang sebanyak tiga 

kali, menghasilkan total 27 percobaan. Semua hasil tersebut disajikan dalam tabel berikut. 

 Tabel 1. Kombinasi perlakuan sukrosa dan sari jeruk nipis 

Konsentrasi  Penambahan Sari Jeruk Nipis (S)  

Sukrosa(G) S1 S2 S3 

G1 G1S1 G1S2 G1S3 

G2 G2S1 G2S2 G2S3 

G3 G3S1 G3S2 G3S3 

Keterangan: 

Desain dalam penelitian ini didasarkan pada rancangan acak kelompok dengan 9 kombinasi perlakuan sebagai 

berikut : 

1. G1S1 = Sukrosa (20%) ; Sari Jeruk Nipis (1%) 

2. G1S2 = Sukrosa (20%) ; Sari Jeruk Nipis (1,5%) 
3. G1S3 = Sukrosa (20%) ; Sari Jeruk Nipis (2%) 
4. G2S1 = Sukrosa (25%) ; Sari Jeruk Nipis (1%) 

5. G2S2 = Sukrosa (25%) ; Sari Jeruk Nipis (1,5%) 
6. G2S3 = Sukrosa (25%) ; Sari Jeruk Nipis (2%) 

7. G3S1 = Sukrosa (30%) ; Sari Jeruk Nipis (1%) 
8. G3S2 = Sukrosa (30%) ; Sari Jeruk Nipis (1,5%) 

9. G3S3 = Sukrosa (30%) ; Sari Jeruk Nipis (2%) 
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D. Variabel Pengamatan  

Di antara pengamatan yang dilakukan penelitian ini adalah : 
1. Uji Organolaptik [19] 

1.1 Warna 
1.2 Aroma 
1.3 Rasa 

1.4 Tekstur 

1.5 Perlakuan terbaik  

E. Analisa Data  

 Untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan perlakuan, data penelitian ini terlebih dahulu 

dianalisis menggunakan Analisis of Varians (ANOVA) dengan tingkat signifikansi 5%. Apabila hasilnya 

menunjukkan perbedaan yang signifikan, maka dilanjutkan dengan uji BNJ pada taraf 5%.  
F. Prosedur Penelitian  

Prosedur pembuatan bubur pepaya sebagai berikut : Prosedur Penelitian 
Tahap pertama yakni pepaya dikupas dan dibuang biji kemudian dicuci dengan air mengalir hingga 

bersih. Kemudian dilakukan pengecilan ukuran dengan memotong pepaya menjadi kecil.Kemudian buah 

pepaya dihaluskan dengan blender kecepatan 15.000 rpm hingga halus agar mendapatkan hasil akhir 

bubur pepaya. 

Berikut diagram alir pembuatan bubur pepaya dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Diagram alir pembuatan bubur pepaya [20] dengan modifikasi 
Prosedur pembuatan permen jelly pepaya sebagai berikut : 

Tahap pertama adalah menimbang bubur pepaya setelah itu bubur pepaya dicampurkan dengan 

sukrosa sesuai konsentrasi yakni (20%, 25% dan 30%) dan dimasak mencapai suhu 80⁰C selama 10 menit, 

sehingga sukrosa tercampur dengan sempurna. Di tempat lain, gelatin terlebih dahulu dilelehkan dengan 

menggunakan 50 ml air pada suhu 50°C selama 2 menit hingga larut. Setelah itu gelatin dicampurkan dan 

dimasak kembali pada suhu 90⁰C selama 10 menit. Kemudian kompor dimatikan dan dituangkan sari 

jeruk nipis sesuai konsentrasi (1%, 1,5 % dan 2%) dan diaduk hingga tercampur rata. Adonan jelly 

dituangkan kedalam cetakan silicon yang telah ditaburi tepung maizena sebelumnya tujuannya supaya 

adonan permen jelly tidak lengket waktu dilepas dan didinginkan selama 1 jam pada suhu ruang. Setelah 

itu didinginkan cetakan ke dalam lemari pendingin dengan suhu 5⁰C selama 24 jam. Lalu permen jelly 

dikeluarkan dan dibiarkan kembali selama satu jam pada suhu ruang. Terakhir, permen jelly dikeluarkan 
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dari cetakan dan dikemas untuk kemudian dianalisis. Diagram alir pembuatan permen jelly pepaya dapat 

dilihat pada Gambar 2.  
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Gambar 2. Diagram alir pembuatan permen jelly papaya [20] dengan modifikasi. 
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P1: Sukrosa 20% 

P2: Sukrosa 25% 

P3: Sukrosa 30% 

Permen jelly pepaya 



6 | Page 

 

Copyright © Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. This preprint is protected by copyright held by Universitas Muhammadiyah Sidoarjo and is distributed under the 

Creative Commons Attribution License (CC BY). Users may share, distribute, or reproduce the work as long as the original author(s) and copyright holder are 

credited, and the preprint server is cited per academic standards. 

Authors retain the right to publish their work in academic journals where copyright remains with them. Any use, distribution, or reproduction that does not comply 

with these terms is not permitted. 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Analisa Organolaptik 
Karakteristik organoleptik permen jelly pepaya dengan variasi konsentrasi sukrosa dan sari jeruk nipis 

mencakup aspek aroma, warna, tekstur, dan rasa. Hasil pengujian organoleptik terhadap permen jelly pepaya tersebut 

disajikan pada Tabel 2 berikut. 

Tabel 2. Rata-rata nilai organoleptik permen jelly pepaya pada berbagai konsentrasi sukrosa dan sari jeruk 

nipis 

 Aroma Warna Rasa Tekstur 

Perlakuan 
Rerata 

Total 
Rangking 

Rerata 
Total 

Rangking 
Rerata 

Total 
Rangking 

Rerata 
Total 

Rangking 

G1S1 5,68 170,5 4,68 140,5 bc 4,53 152,5 5,65 169,5 

G1S2 4,12 123,5 3,28 98,5 ab 4,77 153,5 4,28 128,5 

G1S3 4,10 123,0 3,27 98,0 a 4,63 158,5 5,02 150,5 

G2S1 5,02 150,0 5,23 157,0 b 4,47 140,0 4,93 148,0 

G2S2 5,68 170,5 5,78 173,5 b 5,80 178,0 6,02 180,5 

G2S3 4,25 127,5 3,32 159,5 b 4,83 174,5 4,97 149,0 
G3S1 5,52 165,5 6,02 180,5 c 5,95 118,0 4,73 142,0 
G3S2 5,58 167,5 5,80 174,0 b 4,90 156,5 4,48 134,5 

G3S3 5,05 151,5 5,62 168,5 b 5,12 118,5 4,92 147,5 

Titik Kritis tn   35,08 tn tn 

    Keterangan : 

a. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (α <0,05) 

b. tn = tidak nyata 

 

Aroma 
Salah satu faktor yang menentukan apakah suatu makanan enak atau tidak adalah aromanya. Dalam industri 

makanan, aroma juga dikenal sebagai salah satu parameter penilaian yang penting, karena penilaian terhadap aroma 

dapat memberikan gambaran cepat mengenai sejauh mana suatu produk dapat diterima oleh konsumen [21]. Rata-

rata tingkat kesukaan terhadap aroma permen jelly pepaya berada dalam kisaran 4,10 hingga 5,58. Hasil uji 

Friedman menunjukkan bahwa konsentrasi sukrosa dan sari jeruk nipis tidak memberikan pengaruh terhadap permen 

jelly pepaya. Faktor konsentrasi sukrosa dan sari jeruk nipis tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap 

tingkat kesukaan aroma permen jelly pepaya. Tabel 7 menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis tertinggi 

terhadap aroma terdapat pada perlakuan G2S2 (sukrosa 25% dan sari jeruk nipis 1,5%) dengan nilai 5,58, sementara 

nilai terendah tercatat pada perlakuan G1S3 (sukrosa 20% dan sari jeruk nipis 2%). Penilaian panelis menunjukkan 

bahwa aroma permen jelly yang dihasilkan relatif serupa antar perlakuan, dengan kecenderungan aroma buah pepaya 

yang kuat. Penambahan sari jeruk nipis turut memperkuat kesegaran aroma karena mengandung asam sitrat, yang 

membantu menyeimbangkan dan menyamarkan bau khas pepaya, sehingga menghasilkan aroma yang lebih segar 

dan menarik. 

Warna 
Warna merupakan faktor utama dalam produk pangan yang berperan besar terhadap penilaian konsumen, 

karena dapat mencerminkan mutu bahan yang digunakan. Sebelum mencoba, konsumen cenderung menilai produk 

dari penampilannya, sehingga kestabilan warna perlu dipertahankan agar menarik minat [22]. Nilai rata-rata 

kesukaan warna peremen jelly pepaya menunjukkan bahwa nilai rata-rata berada pada pada 98,0-180,5. Berdasarkan 

Tabel diatas dapat diketahui bahwa perlakuan konsentrasi yang ditambahan berpengaruh nyata terhadap warna 

permen jelly pepaya. Nilai tertinggi kesukaan panelis warna permen jelly papaya terdapat pada perlakuan G3S1 

(sukrosa 30% dan sari jeruk nipis 1%) dengan nilai 180,5, dan mempunyai nilai L* 30,39; a* 3,95; b* 30,56. 

Sedangkan nilai kesukaan terendah didapati pada perlakuan G1S3 (sukrosa 20% dan sari jeruk nipis 2%) dengan 

nilai 98,0 yang mengandung nilai L* 38,87; a* 3,16; b* 36,22. Hasil data organoleptik warna permen jelly pepaya 

menunjukkan perbedaan nyata karena variasi konsentrasi sukrosa dan sari jeruk nipis memengaruhi intensitas dan 
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kestabilan warna. Sukrosa dalam jumlah tertentu dapat memperjelas warna jelly, sementara sari jeruk nipis yang 

bersifat asam membantu menjaga kestabilan pigmen alami pepaya. Kombinasi keduanya menghasilkan tampilan 

warna yang berbeda, sehingga panelis dapat membedakan secara signifikan antar perlakuan. 

Rasa 
Rasa merupakan salah satu karakteristik pangan yang menimbulkan kesan atau sensasi tertentu saat produk 

dikonsumsi di dalam mulut [23]. Nilai rata-rata kesukaan rasa pada permen jelly pepaya menunjukkan nilai 4,47-5,95. 

Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa tidak ada interaksi antara faktor konsentrasi sukrosa dan sari jeruk nipis 

terhadap permen jelly pepaya. Faktor konsentrasi sukrosa dan sari jeruk nipis tidak memberikan pengaruh yang 

signifikan terhadap tingkat kesukaan rasa permen jelly pepaya. Dari tabel diatas dapat diketahui bahwa nilai rata-rata 

organolaptik rasa tertinggi terdapat pada perlakuan G3S1 (sukrosa 30% dan sari jeruk nipis 1%) dengan nilai kesukaan 

5,95. Sedangkan nilai rerata organolaptik terendah terdapat pada perlakuan G2S1 (sukrosa 25% dan sari jeruk nipis 

1%) dengan nilai 4,47. Kedua perlakuan sukrosa dan sari jeruk nipis tersebut tidak berpengaruh signifikan terhadap 

tingkat kesukaan rasa, karena variasi yang diberikan masih berada dalam rentang yang dapat diterima oleh panelis, 

sehingga tidak menimbulkan perbedaan rasa yang mencolok. 

Tekstur 
Tekstur permen jelly mengacu pada karakteristik kekenyalan produk yang dihasilkan. Tekstur merupakan 

salah satu faktor penting yang memengaruhi tingkat penerimaan konsumen, yang dapat diamati melalui tampilan 

fisik produk secara keseluruhan [24]. Nilai rata-rata kesukaan tekstur permen jelly pepaya menunjukkan berada pada 

kisaran 4,28-6,02. Hasil analisa ragam menerangkan bahwa perlakuan yang banyak disukai oleh panelis dengan rata-

rata tertinggi didapati pada perlakuan G2S2 (sukrosa 25% dan sari jeruk nipis 1,5%) dan mempunyai nilai tekstur 

90 N. Perlakuan dengan sukrosa 25% dan sari jeruk nipis 1,5% menghasilkan nilai tertinggi pada uji organoleptik 

tekstur karena kombinasi tersebut mampu membentuk struktur gel yang optimal. Konsentrasi sukrosa yang cukup 

tinggi berperan dalam meningkatkan kekentalan dan membantu pembentukan gel yang kenyal, sedangkan sari jeruk 

nipis yang mengandung asam sitrat berfungsi menurunkan pH, yang dapat meningkatkan efektivitas pembentukan 

gel, terutama jika menggunakan bahan pengental seperti pektin. Keseimbangan antara kekentalan dan keasaman ini 

menghasilkan tekstur yang disukai oleh panelis karena terasa kenyal, tidak terlalu keras, dan tidak terlalu lembek. 

Sedangkan nilai rata-rata organolaptik tekstur terendah terdapat pada perlakuan G1S2 (Sukrosa 20% dan Sari jeruk 

nipis 1,5%). Perlakuan sukrosa 20% dan sari jeruk nipis 1,5% menghasilkan nilai tekstur terendah karena konsentrasi 

sukrosa yang lebih rendah kurang mampu membentuk struktur gel yang kuat. Meskipun kandungan asam dari sari 

jeruk nipis cukup tinggi, tanpa dukungan kadar sukrosa yang optimal, pembentukan gel menjadi kurang sempurna. 

Akibatnya, tekstur permen jelly cenderung lebih lembek dan kurang kenyal, sehingga kurang disukai oleh panelis. 

Perlakuan Terbaik 
Penentuan perlakuan terbaik pada permen jelly pepaya dilakukan berdasarkan perhitungan nilai efektivitas 

yang diperoleh melalui metode pembobotan. Nilai yang diperoleh kemudian dikalikan dengan rata-rata hasil analisis 

kimia (kadar air, pH dan vitamin C), analisis fisik (tekstur dan warna), serta uji organoleptik (aroma, warna, tekstur, 

dan rasa). 

Bobot untuk setiap parameter diperoleh dari rata-rata penilaian panelis, yaitu kadar air (0,9), pH (0,8), 

vitamin C (0,9), warna L* (0,8), warna a* (0,8), warna b* (0,8), tekstur (0,9), serta atribut organoleptik seperti warna 

(0,8), rasa (0,8), aroma (0,9), dan tekstur (0,9). Bobot tersebut telah disesuaikan dengan peran masing-masing 

parameter dalam menentukan mutu permen jelly papaya yang diharapkan. Nilai rata-rata dari masing-masing 

perlakuan yang digunakan untuk menentukan perlakuan terbaik dapat dilihat pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Perhitungan perlakuan terbaik  

  Parameter                                                       Nilai 

Perlakuan  

 G1S1 G1S2 G1S3 G2S1 G2S2 G2S3 G3S1 G3S2 G3S3 

Kadar Air 0,07 0,10 0,14 0,04 0,07 0,12 0,00 0,06 35,10 

pH 0,11 0,08 0,05 0,14 0,06 0,00 0,10 0,06 0,02 

Vitamin C 0,15 0,03 0,06 0.02 0,04 0,08 0,01 0,05 0,15 

Tekstur 0,20 0,11 0,06 0,03 0,12 0,03 0,05 0,01 0,00 

L 1,53 0,00 0,06 0,12 0,12 0,12 0,14 0,12 0,12 

a 0,14 0,09 0,02 0,02 0,04 0,02 0,07 0,00 0,02 

b 0,14 0,11 0,00 0,13 0,16 0,13 0,13 0,12 0,14 

O. Warna 0,14 0,17 0,00 0,11 0,13 0,11 0,14 0,13 0,12 

O. Aroma 0,14 0,00 0,00 0,09 0,13 0,00 0,11 0,13 0,10 

O. Tekstur 0,15 0,02 0,05 0,04 0,15 0,03 0,00 0,05 0,09 

O. Rasa 0,00 0,02 0,01 0,02 0,09 0,05 0,15 0,03 0,4 

Total 2,3** 0,5 0,4 0,5 0,6 0,5 0,5 0,4 0,5 

Keterangan : ** perlakuan terbaik 

 

Perlakuan terbaik dalam pembuatan permen jelly pepaya diperoleh pada kombinasi sukrosa 20% dan sari jeruk 

nipis 1% (G1S1). Perlakuan ini menghasilkan kadar air sebesar 0,07%, pH sebesar 0,11%, kandungan vitamin C 

sebesar 0,15%, dan nilai kekerasan tekstur mencapai 0,20%. Warna produk menunjukkan nilai kecerahan (L*) sebesar 

1,53, nilai kemerahan (a*) sebesar 9,60, dan nilai kekuningan (b*) sebesar 12,58. Berdasarkan uji organoleptik, atribut 

aroma memperoleh skor 3,80, warna 4,00, tekstur 0,15, dan rasa 0,00%. 

VI. KESIMPULAN 

Konsentrasi sukrosa dan sari jeruk nipis memberikan pengaruh nyata terhadap nilai kadar air, vitamin C, dan 

derajat keasaman (pH). Interaksi antara sukrosa dan sari jeruk nipis berpengaruh nyata terhadap organolaptik rasa 

permen jelly papaya. Berdasarkan hasil perhitungan terbaik di peroleh hasil perlakuan sukrosa 20% dan sari jeruk 

nipis 1% (G1S1) dengan nilai kadar air 0,07%, derajat keasaman (pH) 0,11, vitamin C 0,15%, tekstur 0,20 N, warna 

kecerahan (L*) 1,53, warna kemerahan (a*) 0,14 dan warna kekuningan (b*) 0,14. 
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