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Abstrak. Permen jelly herbal merupakan kembang gula yang terbuat dari bahan herbal dengan 
penambahan hidrokoloid untuk menghasilkan tekstur kenyal. Pada umumnya hidrokoloid yang 
ditambahkan untuk permen jelly berupa gelatin, namun penggunaan gelatin dapat menimbulkan 
beberapa konflik seperti diragukan kehalalannya. Salah satu alternatif yang dapat digunakan 
adalah alginat, yaitu hidrokoloid yang berasal dari alga cokelat. Tujuan penelitian ini adalah 
menentukan konsentrasi alginat terbaik berdasarkan nilai hedonik permen jelly herbal. Penelitian 
ini dilakukan menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 kali ulangan dan 
4 taraf perlakuan berupa perbedaan konsentrasi alginat yakni kontrol (gelatin), F1 (alginat 
1,5%), F2 (alginat 2%), F3 (alginat 2,5%). Hasil yang diperoleh berdasarkan analisis ragam 
(ANOVA) dan uji lanjut Duncan menyatakan bahwa perbedaan konsentrasi alginat berpengaruh 
nyata terhadap kadar abu, gula reduksi, tekstur profil, nilai hedonik warna, tekstur, dan aroma. 
Konsentrasi alginat 2% (F2) menjadi konsentrasi terbaik berdasarkan nilai hedonik permen jelly 
herbal meliputi warna (3,23), tekstur (3,27), aroma (3,40), rasa (3,30), sifat fisik hardness 356,88 
gF, cohesiveness 0,63%, gumminess 225,45 gF, chewiness 186,90 gF, dan sifat kimia kadar air 
8,54%, kadar abu 1,10%, kadar serat kasar 0,29%, pH 3,88, dan total padatan terlarut 11,40%. 
Penelitian selanjutnya disarankan untuk mengkaji variabel lain seperti masa simpan atau analisis 
mikrobiologi permen jelly herbal dengan penambahan konsentrasi alginat yang berbeda. 
Kata kunci: alginat, herbal, permen jelly, sifat fisikokimia. 
 
Abstract. Herbal jelly candy is a confectionery made from herbal ingredients with the addition of 
hydrocolloids to produce a chewy texture. Generally, the hydrocolloid added to jelly candy is 
gelatine, but the use of gelatin can cause several conflicts, such as doubts about its halal status. 
One alternative that can be used is alginate, a hydrocolloid derived from brown algae. The 
purpose of this study was to determine the best alginate concentration based on the hedonic value 
of herbal jelly candy. This study was conducted using a completely randomized design (CRD) 
method with 3 replications and 4 treatment levels in the form of different alginate concentrations, 
namely control (gelatin), F1 (1.5% alginate), F2 (2% alginate), and F3 (2.5% alginate). The 
results obtained based on analysis of variance (ANOVA) and Duncan's further test stated that the 
difference in alginate concentration significantly affected ash content, reducing sugar, texture 
profile, and hedonic value of color and texture. An alginate concentration of 2% (F2) is the best 
concentration based on the hedonic value of herbal jelly candy, including color (3.23), texture 
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(3.27), aroma (3.40), taste (3.30), physical properties of hardness 356.88 gF, cohesiveness 0.63%, 
gumminess 225.45 gF, chewiness 186.90 gF, and chemical properties of water content 8.54%, ash 
content 1.10%, crude fiber content 0.29%, pH 3.88, and total dissolved solids 11.40%. Further 
research is recommended to examine other variables, such as shelf life or microbiological 
analysis, of herbal jelly candy with the addition of different alginate concentrations. 
Keywords: alginate, herbal, jelly candy, physicochemical properties. 
 

1. Pendahuluan 

Permen jelly merupakan kembang gula bertekstur lunak, yang diproses dengan penambahan 

komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati, karagenan, gelatin dan lainnya yang 

digunakan untuk modifikasi tekstur hingga menghasilkan produk yang kenyal dan harus dicetak 

(SNI, 2008). Permen jelly pada umumnya terbuat dari campuran air, gula, dan bahan pembentuk 

gel. Permen jelly juga dapat dibuat dengan tambahan ekstrak bahan herbal seperti kunyit dan asam 

jawa (Alfiah et al., 2020). Namun, permen berbahan herbal yang beredar di pasaran masih dibuat 

dalam bentuk permen keras. Oleh karena itu, permen jelly herbal dibuat sebagai bentuk inovasi 

terbaru. Permen jelly di pasaran umumnya ditambahkan gelatin untuk memberikan tekstur kenyal. 

Bahan pembuatan gelatin rata-rata berasal dari tulang dan kulit babi atau sapi (Aris et al., 2020). 

Penggunaan gelatin sering menimbulkan keraguan terkait aspek kehalalan bagi konsumen 

Muslim, begitu pula bagi konsumen Hindu karena sapi dianggap sebagai hewan yang suci (Darwin 

et al., 2018). Salah satu alternatif pengganti gelatin hewan adalah dengan menggunakan alginat 

yang berasal dari ekstrak rumput laut. Menurut Puspitasari and Seftiono (2023) alginat merupakan 

polisakarida alami dari alga coklat (Pheaophyceae) sebagai bahan pembentuk gel. Alginat mampu 

membentuk gel dengan tidak bergantung pada suhu, menjadikannya lebih unggul dibandingkan 

polisakarida lain seperti gelatin (Abka-khajouei et al., 2022).  

Penelitian sebelumnya menyatakan bahwa penambahan alginat pada konsentrasi yang 

berbeda memberikan pengaruh terhadap sifat fisikokimia permen jelly. Alginat berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik tekstur elastisitas dan kekerasan permen jelly (Mahardika et al., 2014). 

Namun, studi yang mengkaji perbedaan konsentrasi alginat pada sifat fisikokimia permen jelly 

berbahan herbal masih terbatas, serta belum ada rekomendasi formulasi permen jelly herbal yang 

halal dan diterima pasar. Oleh karena itu, alginat berpotensi digunakan dalam industri permen jelly 

berbasis herbal, seperti kunyit dan asam jawa, serta sebagai alternatif bahan pembentuk gel yang 

memenuhi aspek kehalalan produk. Berdasarkan sifat alginat sebagai bahan pembentuk gel, maka 

penelitian ini perlu dilakukan untuk mengetahui konsentrasi alginat terbaik pada nilai sensori 

permen jelly herbal.  

2. Bahan dan Metode 

Bahan untuk pembuatan permen jelly herbal mencakup alginat food grade (Ceamsa), kunyit, 

asam jawa, gula (Rose Brand), sirup glukosa (Sweetsupply), asam sitrat (Cap Gajah), air, kalsium 
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laktat food grade (Galaxium). Bahan kimia kebutuhan analisis yaitu akuades, kalium sulfat, asam 

sulfat, asam borat, asam klorida, natrium hidroksida, natrium karbonat, na-thiosulfat, tembaga (II) 

sulfat, etanol, kalium iodida, indikator fenolftalein, timbal asetat, amonium hidrogen fosfat, dan 

larutan Luff Schoorl. 

Alat yang digunakan terdiri atas timbangan analitik, panci listrik, oven, chopper, lemari es, 

saringan, cetakan silikon, spatula, pisau, loyang. Alat untuk kebutuhan analisis meliputi texture 

analyzer (Brookfield, USA), tanur (Infitek, Tiongkok), desikator, cawan porselen, hot plate (IKA, 

Jerman), gelas ukur, labu ukur, beaker glass (Pyrex, Inggris), erlenmeyer (Pyrex, Inggris), buret, 

corong Büchner, kertas saring 100 mesh, pipet volumetrik, pipet tetes, mortar, alu, pH meter 

(Mediatech, Taiwan), kaca arloji, termometer, dan hand refractometer (Mediatech, Taiwan). 

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 kali ulangan 

dan 4 taraf perlakuan. Adapun perlakuan yang dilakukan adalah perbedaan konsentrasi alginat 

yakni sebagaimana disajikan pada Tabel 1.  

Tabel 1. Formulasi bahan pembuatan permen jelly herbal. 

Bahan Formulasi (%, b/v) 
Kontrol F1 F2 F3 

Alginat 0 1,5 2 2,5 
Gelatin 10 0 0 0 
Kunyit 6 6 6 6 
Asam jawa 6 6 6 6 
Gula 40 40 40 40 
Sirup glukosa 10 10 10 10 
Asam sitrat 0,5 0,5 0,5 0,5 
Air 27,5 36 35,5 35 
Total 100% 100% 100% 100% 

Sumber: Alfiah et al. (2020) dengan modifikasi. 

2.1. Metode Pembuatan Permen Jelly Herbal 

Prosedur pembuatan permen jelly herbal mengacu pada penelitian Alfiah et al. (2020) 

dengan modifikasi. Kunyit dikupas dari kulitnya, lalu dihaluskan menggunakan chopper dengan 

menambahkan air, setelah itu disaring dan diambil filtratnya. Kemudian dilakukan pemasakan 

larutan kunyit, asam jawa, dan gula pada suhu 600C selama 5 menit, lalu disaring kembali. Setelah 

itu, ditambahkan sirup glukosa, asam sitrat, dan alginat sesuai formulasi. Selanjutnya, permen jelly 

dicetak ke dalam cetakan silikon. Permen jelly yang sudah dicetak, didinginkan dalam lemari 

pendingin selama 12 jam. Kemudian permen jelly dikeluarkan dari cetakan dan direndam pada 

larutan kalsium laktat sebanyak 5 g dalam 100 mL air selama 12 menit. Terakhir permen jelly 

dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 500C selama 24 jam. Khusus perlakuan kontrol 

(gelatin), tidak dilakukan perendaman larutan kalsium laktat dan pengeringan. 

 

 



Agroteknika	9	(2):	273-287	(2026)	
 

276 
 

2.2. Metode Analisis 

Analisis permen jelly herbal yang diamati meliputi analisis fisik yaitu tekstur (Indrawan et 

al., 2025). Analisis kimia yaitu analisis kadar air (SNI, 2008), analisis kadar abu (AOAC, 2005), 

analisis kadar serat kasar (AOAC, 2005), analisis gula reduksi (SNI, 2008), analisis pH (Fatmawati 

et al., 2022), analisis total padatan terlarut (Almiranti et al., 2024). Uji hedonik dengan parameter 

warna, tekstur, aroma, rasa (Indrawan et al., 2025). 

3. Hasil dan Pembahasan 

3.1. Kadar Air 

Berdasarkan hasil analisis statistik, perbedaan konsentrasi alginat yang ditambahkan tidak 

berpengaruh nyata terhadap kadar air permen jelly herbal (P>0,05). Hasil analisis kadar air permen 

jelly herbal disajikan pada Gambar 1. Rentang kadar air permen jelly herbal pada penelitian ini 

berkisar 7,30-8,62%, sehingga dapat dikatakan telah memenuhi syarat mutu sesuai dengan SNI 

(2008) yaitu batas maksimal kadar air permen jelly adalah 20%. 

 
Gambar 1. Kadar air (%) permen jelly herbal. 

Kadar air pada perlakuan penambahan alginat menunjukkan adanya penurunan seiring 

dengan meningkatnya konsentrasi alginat. Hal ini sejalan dengan penelitian Herawati et al. (2016) 

yang menyatakan bahwa semakin besar jumlah alginat, semakin besar juga jumlah air yang 

terperangkap dalam struktur gel, sehingga dapat menurunkan nilai kadar air. Kadar air dapat 

dipengaruhi oleh bahan yang digunakan, natrium alginat memiliki kadar air menurut persyaratan 

Food Chemical Codex (FCC), yaitu kurang dari 15% (Sipahutar et al., 2025). Selain itu, alginat 

dapat membentuk gel yang kuat karena berikatan dengan ion kalsium. Semakin kuat gel, maka 

semakin rendah kadar air (Shabrina & Susanto, 2017). Hal ini juga berkaitan dengan formulasi air 

yang digunakan semakin menurun (Tabel 1), seiring dengan meningkatnya konsentrasi alginat 

yang ditambahkan. Kadar air memengaruhi ukuran dan tekstur permen jelly. Semakin tinggi 

konsentrasi alginat yang ditambahkan, semakin padat struktur gel yang terbentuk sehingga ukuran 

produk cenderung menyusut. Penelitian Mahardika et al. (2014) mendukung hasil penelitian ini 

yaitu jika semakin tinggi konsentrasi alginat, akan semakin meningkatkan tekstur kekerasan 

permen jelly yang dihasilkan. Kadar air permen jelly juga dapat dipengaruhi oleh suhu pemanasan 
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dan lama pengeringan. Penurunan kadar air dapat terjadi akibat proses pengeluaran air selama 

proses pengeringan karena adanya proses pindah panas (Helmi et al., 2024). 

3.2. Kadar Abu 

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi alginat berpengaruh nyata 

terhadap kadar abu permen jelly herbal (P<0,05). Hasil analisis kadar abu permen jelly herbal 

disajikan pada Gambar 2. Rentang kadar abu permen jelly herbal pada penelitian ini berkisar 0,28-

1,60%, sehingga telah memenuhi syarat mutu sesuai dengan SNI (2008) dengan batas maksimal 

kadar abu permen jelly 3%. 

 
Gambar 2. Kadar abu permen jelly herbal. 

Gambar 2 menunjukkan adanya peningkatan kadar abu seiring dengan meningkatnya 

konsentrasi alginat yang ditambahkan. Kadar abu terendah ada pada perlakuan kontrol (gelatin) 

yakni 0,28%, sementara kadar abu tertinggi pada F3 (alginat konsentrasi 2,5%) yakni sebesar 

1,60%. Kadar abu dipengaruhi oleh kandungan mineral bahan baku yang digunakan. Hal ini 

sejalan dengan penelitian (Sipahutar et al., 2025) bahwa kadar abu alginat dalam standar Food 

Chemical Codex (FCC) adalah 13–27% yang dapat terjadi karena tingginya mineral dalam 

jaringan rumput laut. Selain itu, kadar abu dipengaruhi oleh tingkat kemurnian yang tinggi pada 

bahan baku yang digunakan (Helmi et al., 2024). Kadar abu permen jelly herbal pada penelitian 

ini sesuai dengan hasil penelitian Mahardika et al. (2014) bahwa konsentrasi alginat yang semakin 

tinggi akan meningkatkan kadar abu permen jelly. Menurut Giyarto et al. (2019), jika permen jelly 

diolah dengan suhu pemanasan tinggi maka kadar abu yang dihasilkan akan meningkat, hal ini 

karena air yang keluar dari bahan akan semakin besar. 

3.3. Kadar Serat Kasar 

Berdasarkan hasil analisis statistik, perbedaan konsentrasi alginat tidak berpengaruh nyata 

terhadap kadar serat kasar permen jelly herbal (P>0,05). Hasil analisis kadar serat kasar permen 

jelly herbal disajikan pada Gambar 3. Rentang kadar serat kasar permen jelly herbal pada penelitian 

ini berkisar 0,16-0,29%. 

Kadar serat kasar permen jelly herbal cenderung rendah, hal itu dapat dipengaruhi oleh bahan 

baku yang digunakan. Komposisi kunyit dan asam jawa yang digunakan pada formulasi (Tabel 1) 

cenderung sedikit sehingga menyebabkan kadar serat kasar rendah, sebagaimana penelitian Alfiah 



Agroteknika	9	(2):	273-287	(2026)	
 

278 
 

et al. (2020) kadar serat kasar pada permen jelly kunyit asam berkisar 0,73-0,93%. Bahan 

pembentuk gel juga dapat mempengaruhi kadar serat kasar permen jelly. Menurut Kalaka et al., 

(2025) penambahan komponen hidrokoloid yang mengandung serat dapat memengaruhi kadar 

serat kasar suatu permen jelly. Natrium alginat memiliki kadar serat sebesar 9,28% namun 

didominasi oleh serat larut air (Sipahutar et al., 2025), sementara serat kasar merupakan sisa 

komponen dari bahan pangan yang telah mengalami proses pemanasan atau hidrolisis dengan asam 

kuat atau basa kuat (Alfiah et al., 2020). Kadar serat kasar juga berhubungan dengan proses 

pengeringan dan kadar air produk. Hal ini karena serat mudah melepaskan air ketika pengeringan 

sehingga kadar air yang dihasilkan rendah (Yurnalis et al., 2023). 

 
Gambar 3. Kadar serat kasar permen jelly herbal. 

3.4. Gula Reduksi 

Berdasarkan hasil analisis ragam, perbedaan konsentrasi alginat berpengaruh nyata terhadap 

kadar gula reduksi permen jelly herbal (P<0,05). Hasil analisis gula reduksi permen jelly herbal 

tertera pada Gambar 4. Gula reduksi semua perlakuan permen jelly herbal pada penelitian ini 

memenuhi syarat mutu sesuai dengan SNI (2008) dengan batas maksimal 25%. 

 
Gambar 4. Gula reduksi permen jelly herbal. 

Kadar gula reduksi terendah terdapat pada F3 (alginat konsentrasi 2,5%) yakni 2,69%, 

sementara kadar gula reduksi tertinggi pada perlakuan kontrol (gelatin) yakni 14,23%. Gula 

reduksi permen jelly herbal dipengaruhi oleh jenis gula yang digunakan yaitu sukrosa dan glukosa. 

Hal ini sesuai dengan Mandei and Nuryadi (2019), gula reduksi pada permen diperoleh dari sirup 

glukosa dan sukrosa yang mengalami inversi menjadi fruktosa dan glukosa. Selain itu, suhu dan 

kecepatan pemanasan berpengaruh terhadap jumlah gula invert yang dihasilkan (Saputrayadi et 
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al., 2021). Gula reduksi pada perlakuan penambahan alginat mengalami penurunan seiring dengan 

meningkatnya konsentrasi alginat. Hal ini diduga karena alginat	memiliki kadar gula reduksi dari 

proses hidrolisis, sesuai dengan penelitian Gu et al. (2025) ketika suhu hidrolisis melebihi 45°C, 

gula reduksi akan menurun. Nilai pH yang meningkat juga dapat menurunkan inversi sukrosa 

sehingga menghasilkan gula reduksi rendah. Menurut Khasanah (2024), semakin rendah kadar air 

maka gula reduksi pada permen jelly akan meningkat. Hal ini sesuai dengan hasil kadar air pada 

penelitian ini (Gambar 1). Gula reduksi rendah bersifat stabil dengan warna karena lebih mudah 

mengalami reaksi Maillard dan karamelisasi (Meikapasa et al., 2025). 

3.5.  pH 

Berdasarkan hasil analisis ragam, perbedaan konsentrasi alginat tidak berpengaruh nyata 

terhadap nilai pH permen jelly herbal (P>0,05). Hasil analisis pH permen jelly herbal tertera pada 

Gambar 5. Rentang nilai pH permen jelly herbal adalah antara 3,82-3,93. 

 
Gambar 5. pH permen jelly herbal. 

Nilai pH permen jelly herbal menunjukkan adanya peningkatan seiring dengan 

meningkatnya konsentrasi alginat yang ditambahkan. Alginat yang ditambahkan berupa natrium 

alginat yang mana standar mutu pH Na-alginat menurut Food Chemical Codex (FCC) berkisar 

3,5-10 (Pasanda et al., 2020). Nilai pH permen jelly herbal dapat dikatakan telah memenuhi standar 

maksimal pH permen jelly pada umumnya yakni 4,78  (Aswar et al., 2025). pH permen jelly herbal 

yang tergolong rendah dapat dipengaruhi oleh kandungan asam dari larutan herbal kunyit asam. 

Hal ini sejalan dengan penelitian  Masniati et al. (2024) bahwa penambahan zat asam akan 

memengaruhi nilai pH produk karena dapat mengakibatkan peningkatan ion hidrogen dan 

pengurangan ion hidroksida, sehingga dapat menurunkan nilai pH. Pada penelitian serupa, nilai 

pH restrukturisasi buah stroberi dengan alginat mengalami peningkatkan seiring meningkatnya 

konsentrasi alginat, hal ini disebabkan karena menurunnya kadar antosianin yang bersifat asam 

(Lestario et al., 2022). Faktor lain yang saling berhubungan terhadap nilai pH yaitu suhu 

pemanasan yang berpengaruh terhadap penguapan air menghasilkan kadar air rendah. Hasil 

penelitian ini sesuai dengan pernyataan bahwa semakin tinggi konsentrasi bahan pembentuk gel, 

semakin rendah kadar air namun nilai pH semakin meningkat (Fatmawati et al., 2022). 
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3.6. Total Padatan Terlarut 

Berdasarkan hasil analisis ragam, perbedaan konsentrasi alginat tidak berpengaruh nyata 

terhadap nilai total padatan terlarut permen jelly herbal (P>0,05). Hasil analisis total padatan 

terlarut permen jelly herbal yang diperoleh tersaji pada Gambar 6. Rentang nilai total padatan 

terlarut permen jelly herbal antara 11,33-12,33%. 

 
Gambar 6. Total padatan terlarut permen jelly herbal. 

Perlakuan kontrol (gelatin) memiliki total padatan terlarut lebih tinggi dibandingkan 

perlakuan dengan alginat. Gambar 6 menunjukkan terjadi penurunan total padatan terlarut seiring 

dengan meningkatnya konsentrasi alginat. Hal ini sejalan dengan penelitian Rahayu et al. (2025), 

bahwa semakin tinggi konsentrasi natrium alginat, semakin menurun nilai total padatan terlarut. 

Kondisi ini disebabkan oleh mekanisme kerja alginat dalam membentuk gel yaitu mengikat 

molekul air, sehingga zat terlarut seperti gula terperangkap dalam matriks gel. Selain itu, total 

padatan terlarut berbanding lurus dengan konsentrasi gula yang ditambahkan. Hasil penelitian ini 

sesuai dengan beberapa pendapat Amalia et al. (2024) yang menyatakan bahwa peningkatan kadar 

gula akan meningkatkan nilai total padatan terlarut, begitu pula sebaliknya serta suhu pemasakan 

yang dapat mempengaruhi konsentrasi gula reduksi dalam larutan. Pada penelitian sejenis, total 

padatan terlarut selai dengan penambahan alginat mengalami penurunan seiring meningkatnya 

konsentrasi natrium alginat (Rahayu et al., 2025). 

3.7. Tekstur 

Berdasarkan hasil analisis statistik, perbedaan konsentrasi alginat berpengaruh nyata 

terhadap tekstur nilai hardness, cohesiveness, gumminess, chewiness permen jelly herbal 

(P<0,05). Hasil analisis tekstur profil permen jelly herbal disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Nilai rata-rata tekstur profil permen jelly herbal. 
Perlakuan Hardness 

(P<0,05) 
Cohesiveness 

(P<0,05) 
Gumminess 

(P<0,05) 
Chewiness 
(P<0,05) 

Kontrol (Gelatin) 1191,33 ± 122,137b 0,96 ± 0,023d 1144,26 ± 93,344c 1049,79 ± 38,440c 
F1 (Konsentrasi 1,5%) 447,31 ± 111,843a 0,78 ± 0,016b 348,41 ± 80,868b 314,17 ± 91,212b 
F2 (Konsentrasi 2%) 356,88 ± 58,782a 0,63 ± 0,036a 225,45 ± 39,522a 186,90 ± 34,432a 
F3 (Konsentrasi 2,5%) 463,11 ± 78,934a 0,82 ± 0,025c 379,59 ± 63,172b 362,45 ± 63,127b 
Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata 

(P<0,05) berdasarkan uji lanjut Duncan Multiple Range Test pada taraf 5%. 
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Hardness atau kekerasan merupakan gaya yang diberikan untuk mendeformasi produk. 

Berdasarkan Tabel 2, nilai hardness pada permen jelly herbal tidak memiliki perbedaan yang 

signifikan. Nilai hardness tertinggi pada perlakuan dengan penambahan alginat diperoleh 

perlakuan F3 (alginat konsentrasi 2,5%) yaitu 463,11 gF. Hal ini sesuai dengan Mahardika et al. 

(2014) yang menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi fikokoloid (alginat) dalam permen 

mengakibatkan kekerasan semakin tinggi. Namun secara keseluruhan, nilai hardness tertinggi 

terdapat pada perlakuan kontrol (gelatin) yaitu 1191,33 gF, karena kekerasan tekstur dipengaruhi 

oleh kadar air bahan (Rafdi et al., 2024). Pada perlakuan kontrol (gelatin) permen jelly herbal 

memiliki kadar air yang rendah, hal ini yang menyebabkan nilai kekerasan tinggi. Selain itu, nilai 

hardness juga berkaitan dengan total padatan terlarut. Penurunan nilai hardness sejalan dengan 

penurunan nilai total padatan terlarut, sehingga menunjukan hubungan fisikokimia yang konsisten 

antara kadar air, konsentrasi padatan, dan kekuatan gel (Putri et al., 2025). 

Cohesiveness adalah daya kohesif atau kekompakan suatu produk ketika dihancurkan secara 

mekanis. Pada Tabel 2, nilai cohesiveness permen jelly herbal memiliki perbedaan yang signifikan 

antarperlakuan. Rentang nilai cohesiveness permen jelly herbal yaitu 0,63-0,96% dengan nilai 

tertinggi pada perlakuan kontrol (gelatin) yaitu 0,96% dan nilai terendah pada perlakuan F2 

(alginat konsentrasi 2%) yaitu 0,63%. Menurut Kawano et al. (2017), permen jelly dengan nilai 

cohesiveness rendah menandakan bahwa produk tersebut dapat dengan mudah untuk dikunyah dan 

bernilai baik terhadap daya penerimaan karena dapat dikonsumsi oleh segala usia. Selain itu, jika 

konsentrasi bahan pembentuk gel yang digunakan semakin banyak maka nilai kekompakan gel 

semakin meningkat (Pelawi et al., 2024). Perlakuan dengan penambahan alginat memiliki nilai 

cohesiveness lebih rendah dibandingkan dengan perlakuan kontrol (gelatin), sehingga tekstur 

permen jelly herbal yang dihasilkan dapat dikatakan layak dikonsumsi karena mudah dikunyah. 

Gumminess didefinisikan sebagai nilai tekstur profil berupa kelengketan suatu produk. 

Berdasarkan Tabel 2, nilai gumminess tertinggi secara keseluruhan terdapat pada perlakuan kontrol 

(gelatin) yaitu 1114,26 gF. Nilai gumminess memiliki keterkaitan positif dengan nilai hardness, 

sehingga nilai gumminess akan meningkat jika nilai hardness meningkat (Yusof et al., 2019). Pada 

perlakuan dengan penambahan alginat, nilai gumminess tertinggi terdapat pada perlakuan F3 

(alginat konsentrasi 2,5%) yaitu 379,59 gF. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Rani et al. 

(2022), bahwa penambahan konsentrasi alginat berpengaruh terhadap nilai gumminess dan 

menjadikan permen tablet kunyah daun moringa lebih lengket. Pada penelitian Putri et al. (2022) 

menunjukkan hasil bahwa nilai gumminess permen jelly sari kacang merah dikaitkan dengan kadar 

air dan cenderung lengket karena permen jelly bersifat higroskopis. 
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Chewiness didefinisikan sebagai daya kunyah atau energi yang dibutuhkan selama proses 

pengunyahan hingga siap telan (Yusof et al., 2019). Tabel 2 menunjukkan nilai chewiness yang 

berbeda signifikan pada tiap perlakuan permen jelly herbal. Tekstur chewiness hampir menyerupai 

tekstur gumminess, nilai keduanya akan meningkat jika nilai hardness juga meningkat. Nilai 

chewiness tertinggi diperoleh perlakuan kontrol (gelatin) sebesar 1049,79 gF, hal ini karena 

permen jelly dengan kadar air rendah akan mempengaruhi daya kunyah dan menghasilkan tekstur 

yang kenyal (Putri et al., 2022). Nilai chewiness terendah ada pada perlakuan F2 (alginat 

konsentrasi 2%) yaitu 186,90 gF. Hasil penelitian ini serupa dengan penelitian Rani et al. (2022) 

pada permen tablet kunyah dengan alginat yang mengalami peningkatan lalu penurunan nilai 

chewiness. Kondisi ini berkaitan dengan penurunan kemampuan alginat dalam menahan air, 

sehingga berdampak pada struktur gel yang cenderung lebih lunak. 

3.8. Uji Hedonik 

Uji hedonik merupakan suatu analisis guna menentukan nilai kesukaan panelis terhadap 

suatu produk berdasarkan beberapa parameter yang melibatkan indra sensori. Berdasarkan hasil 

analisis statistik, nilai rata-rata hasil uji hedonik permen jelly herbal yang meliputi parameter 

warna, tekstur, aroma, dan rasa tersaji pada Tabel 3. 

Tabel 3. Nilai rata-rata hedonik permen jelly herbal. 
Perlakuan Warna 

(P<0,05) 
Tekstur 
(P<0,05) 

Aroma 
(P<0,05) 

Rasa 
(P>0,05) 

Rerata 

Kontrol (Gelatin) 4,47 ± 0,776b 4,07 ± 1,081c 2,77 ± 0,935a 3,20 ± 1,157a 3,62 
F1 (Konsentrasi 1,5%) 2,83 ± 1,020a 2,63 ± 0,809a 2,90 ± 0,548a 3,33 ± 0,994a 2,92 
F2 (Konsentrasi 2%) 3,23 ± 0,817a 3,27 ± 0,868b 3,40 ± 0,770b 3,30 ± 0,915a 3,30 
F3 (Konsentrasi 2,5%) 3,03 ± 0,964a 3,03 ± 0,928ab 2,80 ± 0,847a 2,67 ± 0,959a 2,88 
Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata 

(P<0,05) berdasarkan uji lanjut Mann-Whitney pada taraf 5%. 

Tabel 3 menunjukkan bahwa penambahan perbedaan konsentrasi alginat berpengaruh nyata 

terhadap nilai hedonik warna permen jelly herbal (P<0,05). Perlakuan kontrol (gelatin) mendapat 

nilai hedonik warna tertinggi yaitu 4,47 (suka) dengan warna kecoklatan. Warna coklat terbentuk 

dari reaksi Maillard, ketika semakin banyak gelatin yang ditambahkan, maka semakin banyak 

asam amino yang bereaksi dengan gula pereduksi (Mukhaimin et al., 2022). Perlakuan dengan 

penambahan alginat memiliki nilai kesukaan yang tidak berbeda signifikan yakni antara 2,83-3,03 

(agak suka). Hal ini diduga karena F1 (alginat konsentrasi 1,5%) memiliki warna kuning 

kecoklatan, F2 (alginat konsentrasi 2%) memiliki warna kuning pekat, F3 (alginat konsentrasi 

2,5%) memiliki warna kuning. Penelitian permen jelly kunyit asam dengan gelatin mendapatkan 

nilai hedonik warna berkisar antara 2,94-3,73 atau agak suka hingga suka (Melati et al., 2024). 

Permen jelly dengan kombinasi SRC dan alginat memiliki nilai hedonik warna tidak berbeda nyata 

yaitu 6,80-6,87 (Mahardika et al., 2014). Warna permen jelly herbal tersaji pada Gambar 7. 
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Kontrol                          F1                          F2                        F3 

Gambar 7. Warna permen jelly herbal. 

Tabel 3 menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi alginat berpengaruh nyata terhadap nilai 

hedonik tekstur permen jelly herbal (P<0,05). Nilai uji hedonik parameter tekstur permen jelly 

herbal yang diperoleh menunjukkan perlakuan kontrol (gelatin) menjadi nilai yang tertinggi yaitu 

4,07 (suka), dan F1 (alginat konsentrasi 1%) menjadi nilai yang terendah yaitu 2,63 (agak suka). 

Permen jelly dengan penambahan alginat menunjukkan tingkat penerimaan panelis yang lebih 

rendah dibandingkan perlakuan kontrol, karena jelly yang dihasilkan oleh alginat memiliki tekstur 

kekenyalan lebih padat dan elastis. Hal ini didukung oleh penelitian Mahardika et al. (2014), nilai 

hedonik tekstur permen jelly dengan kombinasi SRC dan alginat yaitu 6,40-7,30 karena memiliki 

tekstur kenyal dan elastis. Oleh karena itu, permen jelly herbal dengan penambahan gelatin lebih 

disukai karena memiliki tekstur lebih keras. Hal ini sejalan dengan penelitian Wulandari et al. 

(2023), bahwa penambahan gelatin dapat menghasilkan tekstur permen jelly yang semakin keras. 

Tabel 3 menunjukan perbedaan konsentrasi alginat berpengaruh nyata terhadap nilai hedonik 

aroma permen jelly herbal (P<0,05). Nilai kesukaan aroma permen jelly herbal yang diperoleh 

menunjukkan perlakuan F2 (alginat konsentrasi 2%) menjadi nilai tertinggi yaitu 3,40 (agak suka). 

Sementara nilai terendah ada pada perlakuan kontrol (gelatin) yaitu 2,77 (agak suka). Aroma 

permen jelly herbal yang dihasilkan cenderung memiliki aroma yang sama antarperlakuan yakni 

aroma khas kunyit yang berasal dari senyawa volatil penyusun bahan baku. Hal ini sependapat 

dengan Saputra et al. (2020) bahwa hidrokoloid tidak memiliki komponen volatil sehingga tidak 

memiliki aroma yang khas. Selain itu, penelitian ini juga sejalan dengan penelitian Melati et al. 

(2024) bahwa penambahan kunyit asam tidak menunjukkan adanya pengaruh nyata terhadap 

aroma permen jelly kunyit asam namun memiliki daya penerimaan yang berbeda yaitu berkisar 

3,36-3,38 atau dikatakan agak suka. Permen jelly dengan kombinasi SRC dan alginat memiliki 

nilai hedonik aroma tidak berbeda nyata yakni 6,73-6,83 dan menyatakan bahwa penambahan 

alginat tidak berpengaruh terhadap aroma permen jelly (Mahardika et al., 2014). 

Tabel 3 menunjukan bahwa perbedaan konsentrasi alginat tidak berpengaruh nyata terhadap 

nilai hedonik rasa permen jelly herbal (P>0,05). Parameter rasa dalam uji hedonik menjadi 

parameter penting dalam mengukur 5 jenis rasa dasar yaitu asin, manis, pahit, asam, dan umami. 
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Rentang nilai hedonik rasa permen jelly herbal yakni antara 2,67-3,33 (agak suka). Rasa yang 

dihasilkan oleh permen jelly dapat berasal dari penambahan campuran sukrosa, glukosa, asam 

sitrat, dan bahan tambahan lainnya (Novitasari et al., 2016). Pada penelitian serupa, permen jelly 

kunyit asam dengan gelatin memiliki nilai hedonik rasa tidak berbeda nyata dan berkisar 3,56-3,80 

atau suka (Melati et al., 2024), permen jelly dengan kombinasi SRC dan alginat memiliki nilai 

hedonik rasa sekitar 6,63-7,00 dan mengalami penurunan seiring meningkatnya konsentrasi 

alginat, hal ini karena konsentrasi alginat yang semakin tinggi dapat menimbulkan rasa asin yang 

semakin meningkat (Mahardika et al., 2014). 

4. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil analisis fisikokimia dan sensori, perlakuan F2 (alginat 2%) merupakan 

formulasi terbaik pada produk permen jelly herbal, yang ditentukan berdasarkan rata-rata nilai 

hedonik tertinggi yakni sebesar 3,30 atau agak suka. Perlakuan F2 (alginat konsentrasi 2%) telah 

memenuhi SNI 3547.2:2008 dengan kadar air 8,54%, kadar abu 1,10%, kadar serat kasar 0,29%, 

pH 3,88, total padatan terlarut 11,40%, nilai hardness 356,88 gF, nilai cohesiveness 0,63%, nilai 

gumminess 225,45 gF, dan nilai chewiness 186,90 gF. Disarankan untuk penelitian selanjutnya 

agar mengkaji masa simpan atau analisis mikrobiologi permen jelly herbal dengan penambahan 

konsentrasi alginat yang berbeda. 
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