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Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan derajat kecerahan, kekenyalan, vitamin C, dan sifat 

organoleptic pada permen jelly dengan penambahan sari jeruk lemon (citrus limon) dengan konsentrasi yang 
berbeda. Penelitian ini menggunakan 4 perlakuan dan 5 kali pengulangan dengan variasi penambahan sari jeruk 
lemon yaitu T0 tidak ditambahkan sari jeruk lemon, T1 dengan penambahan 1%; T2 dengan penambahan 3%; dan T3 

dengan penambahan 5%. Bahan baku yang digunakan meliputi air, agar-agar, gula karagenan dan sari jeruk lemon. 
Parameter yang diuji meliputi derajat kecerahan, kekenyalan dan vitamin c, serta sifat organoleptic meliputi rasa 
asam, aroma, warna, tekstur dan overall kesukaan. Penambahan permen jelly sari jeruk lemon mempengaruhi 
derajat kecerahan, kekenyalan, vitamin C, aroma, rasa, warna dan kesukaan secara keseluruhan, tetapi tidak 
mempengaruhi tekstur. Semakin tinggi penambahan sari jeruk lemon, semakin meningkatkan derajat kecerahan dan 
kandungan vitamin C, sementara semakin tinggi konsentrasi penambahan sari jeruk lemon dapat menurunkan 
tingkat kekenyalan pada permen jelly. Penambahan sari jeruk lemon dengan perlakuan 1% merupakan perlakuan 
terbaik berdasarkan hasil kekenyalan, kecerahan dan sifat mutu organoleptic, sedangkan perlakuan 5% merupakan 
perlakuan terbaik untuk kandungan vitamin C. Saran dari penelitian ini adalah dalam pembuatan permen jelly dapat 
ditambahkan jeruk lemon sebanyak 1%. 
 
Kata kunci: permen jelly, jeruk lemon, kekenyalan, kecerahan, vitamin C, sifat organoleptik 
 
Abstact 

This study aims to determine changes in the degree of brightness, suppleness, vitamin C, and organoleptic 
properties of jelly candy with the addition of lemon juice (citrus limon) with different concentrations. This study used 
4 treatments and 5 repetitions with variations of the addition of lemon juice, namely T0, not added lemon juice, T1 
with the addition of 1%; T2 with the addition of 3%; and T3 with the addition of 5%. Raw materials used include water, 
gelatin, carrageenan sugar and lemon juice. The parameters tested included the degree of brightness, suppleness 
and vitamin C, and organoleptic properties including sour taste, aroma, color, texture and overall preference. The 
addition of jelly candy to lemon juice affects the degree of brightness, suppleness, vitamin C, aroma, taste, color and 
overall preference, but does not affect the texture. The higher the addition of lemon juice, the higher the degree of 
brightness and vitamin C content, while the higher the concentration of adding lemon juice can reduce the elasticity 
of jelly candy. Addition of lemon juice with a treatment of 1% is the best treatment based on the results of elasticity, 
brightness and quality characteristics of organoleptic, while the 5% treatment is the best treatment for vitamin C 
content. 
 
Keywords : candy jelly, lemon orange, brightness, suppleness, vitamin c, organoleptic.  
 
Pendahuluan  

Permen jelly merupakan salah satu contoh jenis permen lunak. Permen jelly merupakan permen lunak yang 
bahan utamanya terbuat dari air kemudian ditambahkan bahan tambahan agar dapat membentuk gel dan 
mempunyai penampilan jernih transparan serta tekstur yang kenyal (Octaviana et al., 2013). Bahan tambahan 
pembetuk gel yang dapat digunakan antara lain karagenan, gelatin dan agar (Wijana, 2012). Jeruk lemon (Citrus 
Limon) adalah tanaman berbentuk pohon kecil, perdu atau semak besar dengan ketinggian 2-15 meter, dengan 
batang atau ranting berduri panjang tetapi tidak rapat, daun hijau dengan tepi rata, tunggal, permukaan biasanya 
licin dan agak berminyak. Jeruk lemon memiliki bunga tunggal atau dalam kelompok lima mahkota (kadang-kadang 
empat) berwarna putih atau kuning pucat dan seringkali sangat harum. Jeruk lemon mempunyai buah membulat 
atau seperti tabung berukuran diameter 2-30 centimeter serta mempunyai rasa masam dan aroma yang khas. Aroma 
yang khas berasal dari sejumlah flavonoid dan beberapa 2 terpenoid. Daging buah mengandung banyak asam sitrat 
yang memberikan rasa masam yang tajam tetapi segar (Sarwono, 2001). Jeruk lemon merupakan salah satu 
komoditas hortikultura yang telah banyak dibudidayakan secara komersial dan menjadi bahan baku bagi berbagai 
industri. Masyarakat Indonesia pada umumnya hanya mengkonsumsi secara langsung daging buahnya atau untuk 
dibuat minuman. Sebagai salah satu bentuk diversifikasi produk pangan, sari jeruk lemon dapat digunakan untuk 
bahan tambahan pangan pada pembuatan permen jelly. Jeruk lemon memiliki rasa asam dan aroma khas segar 
yang biasanya dipakai sebagai penyedap, penyegar dalam bidang pangan (Ginting et al., 2014). 

Berdasarkan hal tersebut maka diadakan penelitian tentang pembuatan permen jelly dengan penambahan sari 
jeruk lemon dengan variasi persentase yang berbeda. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui penambahan 
derajat kecerahan, kekenyalan, vitamin C dan sifat organoleptik permen jelly sari jeruk lemon dari variasi 
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penambahan persentase sari jeruk lemon 0%, 1%, 3%, dan 5%. Manfaat dari penelitian ini adalah mengetahui 
persentase optimal dari sari jeruk lemon dalam pengolahan permen jelly untuk mendapatkan kualitas mutu yang 
dapat diterima oleh panelis. 
 
Materi dan Metode 

Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan November - Desember 2018 di Laboratorium Rekayasa Pangan 
dan Hasil Pertanian untuk pengujian vitamin C dan sifat organoleptik. Laboratorium Terpadu untuk pengujian derajat 
kecerahan dan kekenyalan pada Fakultas Peternakan dan Pertanian Universitas Diponegoro, Semarang. 

 
Materi 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah air, agar-agar bubuk, gula, karagenan, sari jeruk 
lemon, larutan amilum, larutan Iod, indicator PP, NaOH 0,1. Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
timbangan analitik, kompor, pisau, panci, thermometer, oven, loyang dan alat pemeras jeruk, labu ukur, erlenmeyer, 
pipet volume, chromameter (CR-10), dan Tekstur Analyzer. 
 
Metode  

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dengan 4 perlakuan dan 5 kali pengulangan. Perlakuan yang diterapkan penambahan konsentrasi sari jeruk lemon 
(%b/v) dalam adonan (T), yaitu meliputi T0= 0%; T1= 1%; T2= 3%; dan T3= 5%. 

Pembuatan permen jelly dengan penambahan sari jeruk lemon mengacu pada metode penelitian Elok et al., 
(2018) yang dimodifikasi. Pembuatan permen jelly sari jeruk lemon terdiri dari 2 tahap, yaitu tahap pertama 
pembuatan sari jeruk lemon diawali dengan memilih buah jeruk lemon yang masih segar dan matang, jeruk lemon 
dicuci dengan bersih sampai tidak ada kotoran yang masih menempel, kulit jeruk lemon dikupas sampai bersih, jeruk 
lemon dibilas dengan air dingin. Jeruk lemon dipotong-potong menjadi ukuran yang lebih kecil, dihaluskan dengan 
blender dan ditambah sedikit air. Setelah itu jus jeruk lemon disaring dengan kain saring yang bersih dan diambil 
sarinya. Tahapan selanjutnya yaitu pembuatan permen jelly sari jeruk lemon mengacu pada metode yang dilakukan 
oleh Elok et al., (2018) dengan sedikit modifikasi yaitu sari jeruk lemon diambil sesuai dengan konsentrasi 1 % (1 
ml), 3% (3 ml), dan 5 % (5 ml) masukkan dalam panci yang berisi air sebanyak 100 ml kemudian ditambahkan gula 
pasir 120 g setelah itu dilakukan pemanasan sambil diaduk hingga suhu 80⁰C selama 5 menit kemudian ditambahkan 
agar-agar dan karagenan sebanyak 7g. Selanjutnya dituangkan ke dalam cetakan dan didiamkan 10 jam sampai 
semalaman dalam suhu ruang. Jelly dipotong dengan ukuran 1,5 x 3 cm dan dikeringkan dengan oven sealam 8 jam 
pada suhu 50-55⁰C. Kemudian permen jelly dilapisi gula kastor dan dikeringkan kembali ke dalam oven selama 30 
menit. Sampel es krim kemudian di uji sesuai parameter yang telah ditentukan. 
 
Derajat Kecerahan 

Pengukuran derajat kecerahan menggunakan metode Sitompul dan Zubaidah (2017) dengan sedikit modifikasi 
dimana intensitas warna yang dilakukan dengan menggunakan alat chromameter Minolta CR-310. Sebelum 
dilakukan pengukuran nilai L, a, dan b perlu dilakukan kalibrasi terlebih dahulu terhadap alat dengan menggunakan 
plat standar warna putih (L=97,51; a=5,35; b=3,37). Setelah proses kalibrasi selesai, dilanjutkan dengan pengukuran 
warna sampel. Color reader diarahkan pada sampel yang telah dimasukkan dalam wadah plastik bening. Parameter 
warna meliputi nilai kecerahan (L) koordinat kromatisitas (a dan b) diukur dengan cara menekan tombol target pada 
colour reader. Sistem warna digunakan adalah system warna Lab. Derajat kecerahan warna pada sampel adalah o 
untuk warna hitam dan 100 untuk warna putih. 

 
Kekenyalan (springiness) 

Pengukuran tekstur kekenyalan (springiness) permen jelly sari buah lemon menggunakan metode Otegbayo 
et al. (2007) secara objektif dan sedikit modifikasi dengan menggunakan alat texture analyzer stable Brookfield CT3. 
Pengukuran dimulai dengan menghubungkan teksture analyzer stable Brookfield CT3 dengan komputer, kemudian 
meletakkan sampel dibawah alat penekan kemudian alat dijalankan. Hasil pengukuran akan ditampilkan dalam 
bentuk grafik pada layar monitor dan terlihat besar kecilnya ukuran tekstur. Nilai kekenyalan permen jelly sari jeruk 
lemon dinyatakan dalam satuan gramforce (gf). 
 
Vitamin C 

Pengukuran kadar vitamin C dilakukan dengan menggunakan metode titrasi iod dimana sampel yang 
digunakan adalah permen jelly sari jeruk lemon. Sampel sebanyak 0,4g dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml dan 
ditambahkan aquades hingga tanda tera. Setelah itu sampel disentrifuge sehingga diperoleh filtrat kemudian 
mengambil sebanyak 25 ml menggunakan pipet hisap. Filtrat dimasukkan kedalam erlenmeyer dan ditambahkan 
larutan amilum 1% sebanyak 2 ml dan titrasi dengan larutan Iod 0,01 N. Perhitungan kadar vitamin C sebagaimana 
yang telah dilakukan oleh Hasyim et al., (2015).  
 
Sifat organoleptik 

Uji kesukaan ini dilakukan mengacu pada modifikasi metode Hasyim et al., (2015) yaitu memberikan penilaian 
menggunakan kertas blanko terhadap atribut yang tersedia dengan skala hedonik sesuai dengan tingkat kesukaan 
panelis (Hasniarti, 2012). Uji sifat organoleptik yang dilakukan adalah uji kesukaan dengan 25-30 panelis. Kriteria 
panelis yaitu dengan usia rata-rata 22 tahun. Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan atau 
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kelayakan suatu produk agar dapat diterima oleh panelis. Pada kertas blanko atribut yang diamati meliputi warna, 
aroma, rasa dan kesukaan dengan nilai 1-5, untuk atribut warna, aroma, rasa dan kesukaan yaitu 1 (sangat tidak 
suka), 2 (tidak suka), 3 (netral), 4 (suka) dan 5 (sangat suka). 
 
Analisis Statistik 

Data hasil dari penelitian sifat organoleptik, kadar air, total asam dan pH yang diperoleh, kemudian 
menganalisis uji pengaruh menggunakan multivarian Anova (Analysis Of Variance) pada taraf signifikansi 5% dan 
apabila terdapat perbedaan dilanjutkan dengan Uji Wilayah Ganda Duncan untuk mengetahui perbedaan antar 
perlakuan. Data hasil pengujian organoleptik meliputi permen jelly kulit jeruk lemon ditabulasi dan dianalisis 
menggunakan uji Kruskal-Wallis pada taraf 5% kemudian di uji lanjut dengan uji Man Whitney (Poernomo et al., 
2004). 
 
Hasil dan Pembahasan 
Derajat Kecerahan Permen Jelly Sari Jeruk Lemon 

Hasil pengujian yang telah dilakukan diperoleh hasil derajat kecerahan atau lightness permen jelly dengan 
penambahan sari jeruk lemon 0%, 1%, 3% dan 5% dapat dilihat pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Hasil Analisis Derajat Kecerahan Permen Jelly Sari Jeruk Lemon 

Perlakuan Derajat Kecerahan (%) 

T0 61,00±1,22a 

T1 63,40±0,55b 

T2 63,60±0,55bc 

T3 64,60±0,55c 

Superskrip huruf yang berbeda pada kolom yang sama, menunjukkan terdapat perbedaan nyata (p<0,05) 
 

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa terdapat pengaruh nyata (P<0,05) penambahan sari jeruk lemon 
0%, 1%, 3% dan 5% terhadap nilai lightness (L). Perlakuan 0% berbeda nyata terhadap perlakuan 1%, 3% dan 5%. 
Dari hasil yang didapatkan terlihat bahwa semakin banyak penambahan sari jeruk lemon mulai dari perlakuan 0%, 
1%, 3% dan 5% tingkat kecerahan akan semakin meningkat atau semakin terang. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Rachmawaty et al. (2013) yang menyatakan bahwa nilai lightness (L) dapat menunjukkan tingkat kecerahan dengan 
nilai maksimal 100, semakin tinggi nilai lightness (L) maka akan semakin cerah. Permen jelly yang dihasilkan 
mempunyai warna kekuningan hingga kuning cerah seiring dengan penambahan sari jeruk lemon. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Rahayu et al. (2016) yang menyatakan bahwa kecerahan pada suatu produk ditandai dengan 
meningkatnya nilai lightness (L) dengan nilai 0 memiliki warna lebih gelap dan 100 memiliki warna lebih cerah. 

 
Derajat Kekenyalan Permen Jelly Sari Jeruk Lemon 

Hasil pengujian yang telah dilakukan diperoleh hasil Derajat kekenyalan permen jelly dengan penambahan 
sari jeruk lemon 0%, 1%, 3% dan 5% dapat dilihat pada Tabel 2. 

 
Tabel 2. Hasil Analisis Derajat Kekenyalan Permen Jelly Sari Jeruk Lemon 

Perlakuan  Derajat Kekenyalan (%) 

T0 3,64±0,05 

T1 3,60±0,07 

T2 3,58±0,08 
T3 3,56±0,05 

Superskrip huruf yang berbeda pada kolom yang sama, menunjukkan terdapat   perbedaan nyata (p<0,05) 
 

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh nyata (P<0,05) penambahan sari jeruk 
lemon 0%, 1%, 3% dan 5% terhadap derajat kekenyalan (springiness). Dari hasil yang didapatkan terlihat bahwa 
semakin banyak penambahan sari jeruk lemon akan semakin menurun derajat kekenyalan, hal ini disebabkan karena 
sari buah jeruk lemon mengandung asam sitrat. Hal ini sesuai dengan pendapat Sarwono (2001) yang menyatakan 
bahwa air perasan pada buah lemon mengandung banyak asam sitrat yang memberikan rasa masam yang tajam 
tetapi segar dan bersifat mengurangi kekenyalan pada suatu produk. 

Nilai kekenyalan terbaik diperoleh pada perlakuan T1, dimana sari jeruk lemon yang ditambahkan yaitu 1%. 
Hal tersebut dipengaruhi oleh semakin banyak penambahan sari buah lemon akan semakin mengurangi tingkat 
kekentalan pada adonan dan air yang terkandungan dalam permen jelly semakin bertambah. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Muawanah et. al. (2012) yang menyatakan bahwa peningkatan kadar air dapat menurunkan kekenyalan 
dimana air akan berdifusi ke dalam gel sehingga gel yang terbentuk menjadi lunak dan menyebabkan kekenyalan 
menurun. Hal ini didukung oleh pendapat Mahardika et. al. (2014) yang menyatakan bahwa nilai kadar air dapat 
mempengaruhi kekenyalan permen jelly yang dihasilkan, dapat dilihat dari semakin meningkatnya kandungan air 
maka akan menurunkan kekenyalan permen jelly. 
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Vitamin C Permen Jelly Sari Jeruk Lemon 
 Hasil data penelitian tentang vitamin C pada permen jelly sari jeruk lemon disajikan dalam bentuk grafik 

sebagaimana terlihat pada Ilustrasi 1. 
 

 
Ilustrasi 1. Grafik yang Menunjukkan Perubahan Vitamin C pada Permen Jelly yang Diberi Perlakuan Perbedaan 

Persentase Sari Jeruk Lemon 

Berdasarkan Ilustrasi 1, dapat dilihat bahwa hasil pengujian vitamin C memiliki pola grafik yang semakin 
meningkat seiring dengan penambahan sari jeruk lemon dimana T0 (8,8%), T1 (11%), T2 (13,2%) dan T3 (15,4%). 
Dapat diketahui bahwa pada perlakuan T0 memiliki kandungan vitamin C terendah yaitu 8,8% dan T3 memiliki 
kandungan vitamin C tertinggi hingga 15,4%. Perlakuan T0 yaitu perlakuan tanpa penambahan sari jeruk lemon 
memiliki kandungan vitamin C sebesar 8,8%, hal ini diduga karena adanya karagenan dan agar dalam pembuatan 
produk permen jelly. Karaganenan dan agar merupakan salah satu bahan utama pada proses pembuatan permen 
jelly yang membentuk gel dan terbuat dari rumput laut, serta memiliki kandungan vitamin C. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Dolorosa et al. (2017) yang menyatakan bahwa kadar vitamin C pada rumput laut merah mencapai 100-
800 mg/kg serta rumput laut hijau dan coklat mencapai 500-3000 mg/kg. 

Selama proses pembuatan permen jelly, kemungkinan vitamin C mengalami penurunan sangat tinggi 
dikarenakan melalui tahap pemasakan. Vitamin C merupakan senyawa yang sangat rentan terhadap panas. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Farikha et al., (2013) yang menyatakan bahwa kandungan vitamin C dalam bahan pangan 
dapat berkurang apabila memalui proses pemasakan yang terlalu lama. Hal ini juga diperkuat oleh pendapat          
Aina dan Dawam (2011) yang menyatakan bahwa vitamin C sangat rentan kerusakan terhadap udara, cahaya 
matahari dan paparan panas. Untuk meminimalisir penurunan vitamin C pada permen jelly sari jeruk lemon yang 
berlebihan, dapat dilakukan dengan mengurangi suhu pemanas dan segera mengolah setelah proses pengambilan 
sari selesai.   

Dalam proses pembuatan permen jelly ini konsentrasi karagenan yang ditambahkan untuk T1 sampai T4 sama, 
karagenan sangat berperan penting karena dapat melindungi vitamin C. Hal ini sesuai dengan pendapat         
Yuliawaty dan Susanto (2015) yang menyatakan bahwa karagenan dapat mempertahankan vitamin C yang 
terkandung dalam bahan pangan. Hal ini diperkuat oleh pendapat Farikha et al. (2013) yang menyatakan bahwa 
konsentrasi karagenan yang tinggi mampu membentuk disperse koloid (struktur double helix) yang kuat sehingga 
akan menghambat oksidasi vitamin C dan lebih kuat dalam melindungi vitamin C. 
 
Uji Organoleptik 

 Uji organoleptik warna, rasa, aroma, tekstur, dan kesukaan permen jelly dengan penambahan sari jeruk 
lemon dapat dilihat pada Tabel 3. 
 
Tabel 3. Hasil Uji Organoleptik Tekstur Permen Jelly Sari Jeruk Lemon 

Atribut Sensori 
Perlakuan 

T0 T1 T2 T3 

Warna 2,80±0,65a 3,08±0,64a 3,76±0,78b 2,12±0,33 
4,00±0,71b 
4,36±0,64c 
2,68±0,56 

2,72±1,31b 

Rasa 1,44±0,51a 2,44±0,87a 3,64±0,99b 
Aroma 1,52±0,82a 2,96±0,67b 3,32±0,80b 
Tekstur 3,24±0,59 2,92±0,64 2,68±0,63 

Kesukaan 3,96±0,79a 4,04±0,61a 3,40±0,76b 

Superskrip huruf yang beebda pada kolom yang sama, menunjukkan terdapat perbedaan nyata (p<0,05).  
 
Warna 

Berdasarkan hasil uji organoleptik warna permen jelly, penambahan sari jeruk lemon memberikan pengaruh 
nyata (P<0,05) pada permen jelly dengan rata-rata sebesar 2,80 (T0), 3,80 (T1), 3,76 (T2) dan 4,00 (T3). Selanjutnya 
di uji lanjut Mann-Whitney. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa T0 tidak berbeda nyata dengan T1. T0;T1 berbeda 
nyata dengan T2 dan T3. T2 tidak berbeda nyata dengan T3. 

Warna permen jelly sari jeruk lemon pada perlakuan T0 menunjukkan warna yang kurang cerah karena tidak 
ada penambahan sari jeruk lemon, sedangkan pada perlakuan T1, T2 dan T3 memiliki warna yang kuning agak cerah 
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hingga kuning cerah. Warna kuning tersebut berasal dari senyawa karotenoid yang terkandung dalam sari jeruk 
lemon. Hal ini sesuai dengan pendapat Rizki (2013) yang menyatakan bahwa karotenoid merupakan salah satu 
pigmen yang memiliki antioksidan, biasanya terdapat pada sayuran dan buah-buahan. Hal ini juga diperkuat oleh 
Shofiati et al., (2014) yang menyatakan bahwa warna cerah pada permen jelly dapat disebabkan karena semakin 
banyak penambahan sari jeruk lemon akan semakin tinggi pula kandungan karotenoid yang ada pada permen jelly 
sehingga menimbulkan warna kuning hingga orange yang cerah. 
 
Rasa 

Berdasarkan hasil uji organoleptic rasa permen jelly, penambahan sari jeruk lemon memberika pengaruh nyata 
(P<0,05) pada permen jelly dengan rata-rata sebesar 1,44 (T0), 2,44 (T1), 3,64 (T2) dan 3,88 (T3). Selanjutnya 
dilakukan uji lanjut Mann-Whitney. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa T0;T1 berbeda nyata dengan T2;T3. 

Rerata skor rasa permen jelly sari jeruk lemon dari tertinggi menjadi terendah menunjukkan kesukaan panelis 
terhadap produk permen jelly. Rasa yang disukai oleh panelis yaitu pada perlakuan T0 dan T1 karena menghasilkan 
rasa manis yang tidak terlalu asam. Kurangnya rasa asam pada permen jelly pada T0 dikarenakan kandungan gula 
yang terdapat pada produk tanpa penambahan sari jeruk lemon sehingga terasa sangat kurang asam atau manis. 
Hal ini sesuai dengan pendapat Hartatie (2011) yang menyatakan bahwa gula merupakan salah satu bumbu 
makanan yang memberikan rasa manis, memperbaiki tekstur dan meningkatkan kekentalan. Pada perlakuan T2 dan 
T3 dinilai memiliki tingkat karakteristik agak asam, hal ini disebabkan penambahan sari jeruk lemon yang pada 
dasarnya mempunyai rasa asam khas tajam dan segar. Hal ini sesuai dengan pendapat Sarwono (2001) yang 
menyatakan bahwa sari buah lemon mengandung banyak asam sitrat sehingga menimbulkan rasa yang masam 
tajam dan segar. 
 
Aroma 

Penambahan sari jeruk lemon memberikan pengaruh nyata(P<0,05) pada permen jelly dengan rata-rata 
sebesar 1,52 (T0), 2,96 (T1), 3,32 (T2) dan 4,36 (T4). Berdasarkan hasil uji lanjut menunjukkan bahwa T0 berbeda 
nyata dengan T1, T2 dan T3; T1 tidak berbeda nyata dengan T2; T1 dan T2 berbeda nyata dengan T3. 

Peningkatan skor aroma permen jelly pada setiap perlakuan mengalami peningkatan yaitu semakin banyak 
penambahan sari jeruk lemon akan semakin mempengaruhi aroma khas lemon yang sangat kuat. Aroma khas lemon 
ini disebabkan oleh adanya senyawa limonoid. Hal ini sesuai dengan pendapat Rakhmah dan Suryani (2016) yang 
menyatakan bahwa limonoid merupakan salah satu komponen kimia yang berupa terpen dan memiliki aroma wangi 
dan aroma khas lemon atau jeruk. Limonoid sendiri berasal dari kulit dan membran bagian dalam pada jeruk lemon 
yang menyelubungi daging buah jeruk lemon. Hal ini sesuai dengan pendapat Maghfiroh et al. (2012) yang 
menyatakan bahwa terpen limonoid banyak terdapat pada kulit dan membran buah jeruk terutama pada jeruk orange, 
jeruk lemon dan juga jeruk nipis. Salah satu fungsi komponen ini yaitu dapat mengurangi kanker didalam tubuh. Hal 
ini sesuai dengan pendapat Sugiantoro et al. (2016) yang menyatakan bahwa mengkomsumsi buah dan sayur yang 
mengandung terpene limonoid sebagai salah satu antioktidan berfungsi untuk mencegah, memperlambat atau 
mempercepat kematian sel kanker di dalam tubuh. 
 
Tekstur 

 Berdasarkan hasil uji organoleptik tekstur sari jeruk lemon tidak memberikan pengaruh nyata (P<0,05) pada 
permen jelly dengan rata-rata sebesar 3,24 (T0), 2,92 (T1), 2,68 (T2) dan 2,64 (T3). Dari penilaian panelis perlakuan 
T0 memiliki kriteria agak kenyal dan perlakuan T1, T2 dan T3 memiliki kriteria kurang kenyal. Tingkat kekenyalan 
permen jelly disebabkan adanya bahan pembentuk gel dalam adonan. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Peranginangin et. al. (2013) yang menyatakan bahwa selain sebagai stabilizer (penstabil), karagenan berfungsi juga 
sebagai thickener (bahan pengental), pembentuk gel dan pengemulsi. Semakin banyak penambahan sari jeruk 
lemon akan semakin mengurangi tingkat kekenyalan pada permen jelly. Hal ini sesuai dengan pendapat           
Sarwono (2001) yang menyatakan bahwa air perasan jeruk lemon dapat mengurangi tingkat kekenyalan pada suatu 
produk dikarenakan sifatnya yang cair dan asam. 

 
Kesukaan 

Berdasarkan hasil uji kesukaan permen jelly sari jeruk lemon secara keseluruhan (overall), penambahan sari 
jeruk lemon memberikan pengaruh nyata (P<0.05) pada permen jelly dengan rata-rata sebesar 3,12 (T0), 3,76 (T1), 
3,52 (T2) dan 2,72 (T3).  Berdasarkan uji lanjut menunjukkan bahwa T0 dan T1 tidak berbeda nyata, tetapi berbeda 
dengan T2 dan T3. Rerata skor yang didapatkan terlihat semakin menurun dari kriteria suka hingga kurang suka. Dari 
atribut warna, rasa, aroma, tekstur memberikan pengaruh terhadap penambahan sari jeruk lemon. Suatu produk 
dapat diterima oleh panelis apabila memenuhi beberapa faktor yaitu bau, rasa, aroma, tekstur yang menarik dan 
bernilai gizi. Penilaian warna dan rasa dipengaruhi oleh adanya kandungan sari jeruk lemon yang memberikan warna 
kuning cerah dan rasa masam yang segar, aroma dipengaruhi oleh kandungan khas aroma sari jeruk lemon dan 
tekstur dipengaruhi oleh keseimbangan penambahan bahan pengental, gula dan air. Secara keseluruhan produk 
permen jelly sari jeruk lemond apat diterima oleh panelis. Hal ini sesuai dengan pendapat Machmud et al. (2012) 
yang menyatakan bahwa pengujian overall yaitu bertujuan untuk mengetahui tanggapan panelis terhadap tingkat 
kesukaan dari tiap produk. 
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Kesimpulan 
Penambahan permen jelly sari jeruk lemon mempengaruhi derajat kecerahan, kekenyalan, vitamin C, aroma, 

rasa, warna dan kesukaan secara keseluruhan, tetapi tidak mempengaruhi tekstur. Semakin tinggi penambahan sari 
jeruk lemon, semakin meningkatkan derajat kecerahan dan kandungan vitamin C, sementara semakin tinggi 
konsentrasi penambahan sari jeruk lemon dapat menurunkan tingkat kekenyalan pada permen jelly. Penambahan 
sari jeruk lemon dengan perlakuan 1% merupakan perlakuan terbaik berdasarkan hasil kekenyalan, kecerahan dan 
sifat mutu organoleptic, sedangkan perlakuan 5% merupakan perlakuan terbaik untuk kandungan vitamin C. Saran 
dari penelitian ini adalah dalam pembuatan permen jelly dapat ditambahkan sari jeruk lemon sebanyak 1%. 
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