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Abstract 
Gummy candy is a soft candy made from water or fruit juice, a mixture of sugar, and gelling ingredients. 
Aloe vera juice is one of the ingredients that can be made into gummy candy. The use of rosella flowers as 
a natural coloring is expected to increase the color attractiveness, vitamin C and antioxidant activity of 
gummy candy. This study aims to determine the effect of the comparison of aloe vera and rosella flower on 
the characteristics of gummy candy and to obtain the right comparison to produce gummy candy with the 
best characteristics. This study used a completely randomized design with treatment ratios of aloe vera and 
rosella flower, namely 100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40, and 50:50. Parameters observed in this study 
included water content, vitamin C, total anthocyanins, antioxidant activity, and sensory evaluation. The data 
obtained was analyzed using variance and if it had an effect on the parameters, Duncan's Multiple Range 
Test was carried out. The results showed that the comparison of aloe vera and rosella flower had a 
significant effect (P<0.05) on water content, vitamin C, total anthocyanin, antioxidant activity, and sensory 
color, aroma, texture, taste, and overall acceptability. The best treatment was obtained in a ratio of 70 
percent aloe vera and 30 percent rosella flower with a water content of 18.57 percent, vitamin C 162.61 
mg/100g, total anthocyanin 0.18 mg/100g, antioxidant activity 23.26 percent, with color reddish brown was 
liked, aroma and chewy texture were slightly liked, taste and overall acceptance were liked by the panelists. 

Keywords: aloe vera, gummy candy, rosella flower extract 

 

PENDAHULUAN 

Permen gummi merupakan produk 

kembang gula dengan tekstur lunak dan 

dibuat dari air atau sari buah, campuran gula, 

dan bahan pembentuk gel. Karakteristik 

utama permen gummi yaitu teksturnya yang 

kenyal dan memiliki rasa yang manis 

(Andriani, 2021). Salah satu bahan 

berpengaruh dalam pembuatan permen 

gummi, yaitu gelatin. Gelatin berasal dari 

kolagen dalam jaringan hewan sehingga 

dapat menghasilkan permen gummi dengan 

tekstur kenyal dan elastis. Bahan lainnya 

yang digunakan dalam pembuatan permen 

gummi yaitu sari buah untuk memberikan 

cita rasa dan nilai gizi. Salah satu bahan yang 

dapat digunakan yaitu tanaman lidah buaya. 

Lidah buaya (Aloe vera L.) 

mempunyai komponen yang bermanfaat 

untuk kesehatan, tetapi penggunaan bentuk 

segar kurang diterima sebab memiliki rasa 

hambar sehingga diperlukan proses lanjutan 

untuk meningkatkan cita rasanya (Geri et al., 

2019). Kandungan yang terdapat dalam 
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lidah buaya, antara lain air mencapai 95 

persen air, total padatan terlarut 0,49 persen, 

lemak 0,67 persen, karbohidrat 0,043 

persen, protein 0,038 persen, vitamin A 

4,594 persen UI, dan vitamin C 3,476 mg 

(Furnawanthi, 2002). Selain itu, lidah buaya 

juga mengandung pektin dan glukomanan 

dalam gel lidah buaya (Pinayungan et al., 

2021) sehingga memiliki sifat viskoelastis 

yang dapat mempengaruhi produk akhir 

yang dihasilkan (Contreras-Lozano et al., 

2018). Kandungan pektin dan glukomanan 

pada gel lidah buaya dapat dikembangkan 

potensinya sebagai bahan baku permen 

gummi. Gel lidah buaya memiliki warna 

bening transparan sehingga menghasilkan 

permen gummi berwarna bening kekuningan 

(Geri et al., 2019).  

Salah satu daya tarik utama dan 

kriteria penting pada penerimaan produk 

pangan adalah warna (Rymbai et al., 2011) 

dan sangat dibutuhkan dalam meningkatkan 

nilai seni serta variasi suatu produk (Jos et 

al., 2011). Lidah buaya tidak memiliki 

pigmen warna sehingga perlu adanya 

penambahan bahan alami yang mengandung 

pigmen warna dan dapat meningkatkan nilai 

gizi, seperti vitamin C dan antioksidan pada 

permen gummi yang dihasilkan. Bunga 

rosella menjadi pilihan bahan yang dapat 

dimanfaatkan untuk pewarna alami. 

Pewarna alami dari bunga rosella dapat 

dijadikan pewarna yang ramah lingkungan 

dan aman dikonsumsi (Nurnasari et al., 

2017).  

Bunga rosella (Hibiscus sabdariffa 

L.) merupakan bunga yang memiliki pigmen 

antosianin sehingga dapat dimanfaatkan 

sebagai pewarna alami pada produk pangan. 

Antosianin memberikan warna, seperti 

oranye, merah, ungu, biru, hingga hitam. 

Kandungan antosianin bunga rosella 

sebanyak 44,856 persen dalam 100 g berat 

bunga kering lebih tinggi dibandingkan 

bunga mawar (0,925 persen dalam 10 g), 

bunga kembang sepatu (0,739 persen dalam 

10 g) (Priska et al., 2018). Antosianin 

sebagai salah satu senyawa flavonoid yang 

berperan menjadi antioksidan (Pietta, 2000). 

Aktivitas antioksidan bunga rosella dengan 

dosis 1000µg dapat menghambat radikal 

anion superoksida sebesar 70-80 persen 

(Mahadevan et al., 2019). 

Bunga rosella juga kaya akan vitamin 

C sehingga berperan juga menjadi 

antioksidan. Kandungan vitamin C bunga 

rosella pada hasil analisis dengan berbagai 

macam buah menunjukkan bahwa 

kandungan vitamin C bunga rosella (244 

mg/100g) lebih tinggi dibandingkan jeruk 

(53 mg/100g) dan mangga (28 mg/100g), 

bahkan lebih tinggi dari jambu biji (183 

mg/100g) dan kiwi (100 mg/100g) yang 

merupakan sumber vitamin C dari jenis 

buah-buahan (Setyo-Budi, 2019). Bunga 

rosella juga mengandung asam malat dan 

asam sitrat sebanyak 13 persen, serta asam 

aspartat sebanyak 16,3 mg/100 g sehingga 

dapat juga dijadikan sebagai perasa 

(Kusumastuti, 2014). Penggunaan bunga 
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rosella diharapkan dapat meningkatkan daya 

tarik warna, kandungan vitamin C, dan 

aktivitas antioksidan pada permen gummi. 

Penelitian mengenai penambahan 

ekstrak rosella 15 persen menghasilkan 

vitamin C sebesar 4,36 mg/100g pada 

permen jelly rumput laut. Hasil tersebut 

menunjukkan adanya peningkatan vitamin C 

dari permen jelly rumput laut sebesar 3,47 

mg/100g (Susanty, 2015). Penelitian lain 

juga melaporkan bahwa permen jelly sari 

buah pepaya dengan penambahan esktrak 

bunga rosella meningkatkan nilai aktivitas 

antioksidannya dengan semakin banyak 

jumlah ekstrak bunga rosella (Adriana et al., 

2020). Hal yang sama juga diperoleh pada 

produk minuman lidah buaya yang 

ditambahkan ekstrak bunga rosella 

(Ramadhan et al., 2018). Berdasarkan hal 

tersebut, penggunaan lidah buaya dan 

ekstrak bunga rosella akan memberikan 

pengaruh terhadap kandungan kimia serta 

sensoris permen gummi sehingga perlu 

dilakukan penelitian mengenai pengaruh 

perbandingan lidah buaya dan ekstrak bunga 

rosella terhadap karakteristik permen 

gummi. Penelitian iniibertujuan untuk 

mengetahui pengaruh perbandingan lidah 

buaya dan ekstrak bunga rosella terhadap 

karakteristik permen gummi dan 

mendapatkan perbandingan yang 

tepattuntuk menghasilkan permen gummi 

karakteristik terbaik. 

 

 

METODEn 

Bahan Penelitian t 

Bahan-bahan yang dipakai 

padaapenelitian ini, yaitu lidah buaya 

dengannpelepah tidak banyak luka, busuk, 

dan memiliki tekstur yang keras dari 

Gourmet Supermarket, Jimbaran dan bunga 

rosella kering dari Toko Kurnia Puri Gading, 

Jimbaran. Bahan tambahan terdiri dari 

sukrosa (Gulaku) dan air minerall diperoleh 

dariiToko Kurnia Puri Gading di Jimbaran, 

High Fructose Syrup (Choripdong) 

diperoleh dari Bali Jaya Foodmarket di 

Denpasar, dan Gelatin sapi (Hakiki) 

diperoleh dari Toko Kasih di Jimbaran. 

Bahan penelitian untuk analisis kimia, antara 

lain aquades, 1,1-diphenyl-2-

picrylhydrazill(DPPH) (Sigma), metanol 

(Merck), Kalium Iodida (Merck), Iodium, 

amilum (Merck), BufferrpH 1 (Merck), 

BufferipH 4,5 (Merck), dan HCll(Merck). 

Alat Penelitian 

Alat yang dipakai pada penelitian 

iniiterdiri dari alat membuat permen gummi, 

yaitu timbangan, wadah, pisau, blender, kain 

saring, spatula, sendok, kompor gas (Rinai), 

panci anti lengket (Iwatani), cetakan silikon, 

kertas roti, kertas label, dan wadah permen 

gummi dengan penutup. Alat yang dipakai 

untuk analisis kimia, antara 

lainntimbangannanalitik (Ohaus), cawan 

alumunium, ovenn(Glotech),ddesikator, 

erlenmeyer (Iwaki), gelas beaker (Iwaki), 

gelasuukur (Herma), tabung reaksii(Iwaki), 

tabung sentrifugasi, pipet tetes, pipet volume 
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(Iwaki), spektrofotometer (Libra Biochrom), 

dan lembar kuisioner uji sensoris. 

Rancangan Percobaann 

Penelitian dilaksanakan memakai 

Rancangan Acak Lengkap (RAL)ddengan 6 

taraf perlakuan perbandingannsari lidah 

buaya dannekstrak bunga rosella yaitu 

100:0, 90:10,,80:20, 70:30, 60:40, dan 50:50 

persen. Setiap perlakuanndianalisis 

sebanyakk3 kaliisehingga dihasilkan 18 

unittpercobaan. 

Pelaksanaan Penelitian 

Pembuatan Sari Lidah Buayas 

Pembuatan sari lidah buaya 

berdasarkan Fadhilah (2021) yang 

dimodifikasi. Proses diawali dengan 

pengupasan kulit lidah buaya lalu dicuci 

menggunakan air mengalir. Daging lidah 

buaya di-blancing dengan metode water 

blancing selama 5 menit dengan suhu air 

80oC agar menghilangkan dan menghindari 

getah lidah buaya yang memiliki rasa pahit. 

Setelah itu, dihaluskan menggunakan 

blender dan disaring dengan kain saring 

sehingga dihasilkan sari lidah buaya. 

Pembuatan Ekstrak Bunga Rosellab 

Pembuatan ekstrak bunga rosella 

berdasarkan Hani (2019) yang diawali 

dengan bunga rosella kering ditimbang dan 

direbus dalam air dengan suhu 50oC selama 

30 menit. Perbandingan bunga rosella dan 

air, yaitu 1:10. Setelah dipanaskan, disaring 

memakai kain saring sehingga dihasilkan 

ekstrak bunga rosella. 

Pembuatan Permen Gummi dengan 

Perbandingan Lidah Buaya dan Ekstrak 

Bunga Rosella  

Pembuatan permen gummi dengan 

perbandingan lidah buaya dan ekstrak bunga 

rosella merujuk pada penelitian Ginting 

(2023) yang dimodifikasi. Proses diawali 

dengan dilarutkan 11 g gelatin dengan 

sebagian sari lidah buaya dari perlakuan (50 

g) dengan suhu ±50oC dan didiamkan 

selama ±10 menit hingga larut. Selanjutnya, 

dilarutkan 50 g sukrosa dan 15 g HFS 

dengan sari lidah buaya dan ekstrak bunga 

rosella (50:0, 40:10, 30:20, 20:30, 10:40, 

0:50) selama ±6 menit hingga suhu 80oC. 

Kemudian dimasukkan gelatin yang sudah 

larut dan dipanaskan sambil diaduk secara 

perlahan hingga suhu 90oC selama 4 menit. 

Setelah itu, campuran dimasukkan ke dalam 

cetakan, lalu didinginkan. 

Parameterryang Diamatii 

Parameter yang diamatiidalam 

penelitian iniiadalah kadar air (Sudarmadji 

et al., 2007), kadar vitamin C (Sudarmadji et 

al., 2007), Total Antosianin (Sompong et al., 

2011), Aktivitas Antioksidan (Subagio et al., 

2001) dan evaluasi sensoris (Setyaningsih et 

al., 2010) menggunakan uji hedonik 

terhadap warna, aroma, tekstur, rasa, dan 

penerimaan keseluruhan, serta uji skoring 

terhadap warna dan tekstur.  

Analisis Data 

Data hasil penelitian dianalisis 

menggunakan sidik ragam dan apabila 

perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05) 
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terhadap parameter, dilanjutkan dengan Uji 

Jarak Berganda Duncan (Gomez dan 

Gomez, 1995). 

 

HASILlDANlPEMBAHASAN 

KarakteristikiKimia BahannBaku dan 

Permen Gummi 

Karakteristik kimia lidah buaya dan 

ekstrak bunga rosella meliputi kadar air, 

vitamin C, total antosianin, dan aktivitas 

antioksidan dapat dilihat pada Tabel 1, 

sedangkannkarakteristik kimia permen 

gummi meliputi kadar air, vitamin C, total 

antosianin, dan aktivitas antioksidan dapat 

dilihat pada Tabel 2.    

Kadar Air 

Hasil sidik ragam memperlihatkan 

perbandingan lidah buaya dan ekstrak bunga 

rosella berpengaruh nyata (P<0,05) pada 

kadar air permen gummi. Nilai rata – rata 

kadar air pada perlakuan berkisar antara 

14,30 persen sampai dengan 21,10 persen. 

permen gummi dari lidah buaya dan ekstrak 

bunga rosella berkisar antara 14,30 persen 

sampai dengan 21,10 persen. Nilai rata-rata 

kadar air terendah permen gummi diperoleh 

P0 sebesar 14,30 persen dan nilai rata-rata 

tertinggi diperoleh P5 sebesar 21,10 persen 

yang tidak berbeda nyata dengan P4.  

Kadar air permen gummi mengalami 

peningkatan seiring dengan meningkatnya 

jumlah ekstrak bunga rosella yang 

digunakan. Hal ini terjadi akibat adanya 

kandungan asam sitrat pada bunga rosella 

dapat menghidrolisis gelatin sebagai bahan 

pembentuk gel pada permen gummi. Jumlah 

asam yang semakin banyak menyebabkan 

hidrolisis pada gelatin yang akan mengalami 

degradasi sehingga menyebabkan turunnya 

kemampuan gelatin dalam membentuk gel 

(Suptijah et al., 2013). Degradasi gelatin 

membuat ikatan peptida pada gelatin 

menjadi lebih pendek sehingga lebih mudah 

menyerap air dan menyebabkan 

bertambahnya kadar air produk (Khirzin et 

al., 2019). Penurunan fungsi pembentuk gel 

menyebabkan gel semakin tidak terbentuk 

dan kandungan air yang terdapat pada 

produk tidak terperangkat kuat dalam 

pembentuk gel. Air tersebut yang akan 

terukur sebagai kadar air permen gummi 

(Kumalasari, 2011). 

Kumalasari (2011) melaporkan 

bahwa terjadi peningkatan kadar air seiring 

dengan peningkatan jumlah asam sitrat pada 

permen jelly murbei. Sejalan dengan 

penelitian Sutikno (2011) kadar air permen 

jelly bertambah seiring dengan semakin 

banyak keasamanan yang diperoleh dari 

penambahan ekstrak kelopak bunga rosella. 

Jannah et al. (2013) melaporkan bahwa 

semakin banyak penggunaan asam pada 

gelatin, kadar air yang didapat juga akan 

semakin meningkat. Penggunaan ekstrak 

bunga rosella yang semakin banyak dan 

lidah buaya semakin sedikit menyebabkan 

gel pada lidah buaya, yaitu pektin dan 

glukomanan juga semakin berkurang. Pektin 

dan glukomanan termasuk dalam bahan 

pembentuk gel.
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Tabel 1. Karakteristik kimia sari lidah buaya dan ekstrak bunga rosella 

Sampel Kadar Air (%) 
Kadar 

VitaminiC 
(mg/100g) 

Total 
Antosianin 
(mg/100g) 

Aktivitas 
Antioksidan 

(%) 
Sari Lidah Buaya 99,59 ± 0,02 101,18 ± 0,01 0,00 ± 0,00 41,32 ± 0,73 

Ekstrak Bunga 
Rosella 93,52 ± 0,02 246,27 ± 0,11 1,74 ± 0,45 76,05 ± 0,76 

 
 
Tabel 2. Karakteristik kimia Permen Gummi 

Perlakuan Kadar Air (%) Kadar Vitamin C. 
(mg/100g) 

Total 
Antosianin. 
(mg/100g) 

Aktivitas 
Antioksidan.(%) 

P0 14,30 ± 0,61a 74,71 ± 0,05a 0,00 ± 0,00a 5,85 ± 0,68a 
P1 16,37 ± 1,11b 145,02 ± 0,13b 0,06 ± 0,02b 15,50 ± 0,68b 
P2 17,27 ± 1,10bc 158,21 ± 0,10c 0,13 ± 0,00c 19,30 ± 0,54c 
P3 18,57 ± 1,08cd 162,61 ± 0,09d 0,18 ± 0,02d 23,26 ± 0,60d 
P4 19,71 ± 0,84de 167,07 ± 0,13e 0,34 ± 0,02e 25,47 ± 0,41e 
P5 21,10 ± 0,44e 175,79 ± 0,10f 0,51 ± 0,04f 29,13 ± 0,58f 

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti dengan huruf berbeda pada kolom yang sama 
menunjukkan hasil antar perlakuan berbeda nyata (P<0,05) 

 
 
Semakin sedikit kandungan pembentuk gel 

dan semakin tinggi asam yang terkandung 

berpengaruh terhadap kadar air permen 

gummi. SNI 3547.2-2008 tentang syarat 

mutu kembang lunak jelly, melaporkan 

terkait persyaratan kadar air, yaitu maksimal 

20,0 persen. Permen gummi dengan 

perbandingan lidah buaya dan ekstrak bunga 

rosella sebanyak 100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 

60:40 persen sudah sesuai persyaratan SNI. 

Kadar Vitamin C 

Hasil sidik ragam memperlihatkan 

perbandingan lidah buaya dan ekstrak bunga 

rosella berpengaruh nyata (P<0,05) pada 

kadar vitamin C permen gummi. Nilai rata – 

rata kadar vitamin C permen gummi dari 

lidah buaya dan ekstrak bunga rosella 

berkisar antara 74,71 mg/100g sampai 

dengan 175,79 mg/100g. Nilai rata-rata 

kadar vitamin C terendah permen gummi 

diperoleh P0 sebesar 74,71 mg/100g dan 

nilai rata-rata tertinggi diperoleh P5 sebesar 

175,79 mg/100g. 

Lidah buaya mempunyai kadar 

vitamin C sebesar 101,18 mg/100g dan 

ekstrak bunga rosella sebesar 246,27 

mg/100g (Tabel 1). Peningkatan kadar 

vitamin C pada permen gummi disebabkan 

oleh kadar vitamin C ekstrak bunga rosella 

lebih tinggi daripada lidah buaya sehingga 

semakin meningkat jumlah ekstrak bunga 

rosella yang digunakan, kadar vitamin C 

permen gummi mengalami peningkatan. 

Pada penelitian ini, adanya jumlah ekstrak 

bunga rosella sebanyak 10 persen pada 

perlakuan P1 dengan nilai 145,02 mg/100g 

sudah dapat meningkatkan kadar vitamin C 

dari perlakuan P0 tanpa adanya ekstrak 
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bunga rosella dengan nilai 74,71 mg/100g. 

Selaras dengan penelitian Susanty (2015) 

dan Adriana et al. (2020) yang menghasilkan 

permen jelly dengan kadar vitamin C 

meningkat seiring dengan peningkatan 

jumlah ekstrak rosella yang ditambahkan. 

Dewi et al. (2017) juga menyampaikan 

bahwa adanya peningkatan kadar vitamin C 

pada sari buah jeruk kalamansi seiring 

dengan peningkatan rosella yang digunakan.  

Total Antosianin 

Hasil sidik ragam memperlihatkan 

perbandingan lidah buaya dan ekstrak bunga 

rosella berpengaruh nyata (P<0,05) pada 

total antosianin permen gummi. Nilai rata – 

rata total antosianin permen gummi dari 

lidah buaya dan ekstrak bunga rosella 

berkisar antara 0,00 mg/100g sampai dengan 

0,51 mg/100g. Nilai rata-rata total 

antosianin terendah permen gummi 

diperoleh P0 sebesar 0,00 mg/100g dan nilai 

rata-rata tertinggi diperoleh P5 sebesar 0,51 

mg/100g. Sampel P0 tidak terdeteksi adanya 

kandungan antosianin karena hanya 

menggunakan lidah buaya sebagai bahan 

baku pembuatan yang tidak memiliki 

antosianin. 

Peningkatan total antosianin terjadi 

akibat adanya kandungan antosianin pada 

ekstrak bunga rosella, sehingga semakin 

meningkat jumlah ekstrak bunga rosella 

yang digunakan, total antosianin permen 

gummi mengalami peningkatan. Adriana et 

al. (2020) dan Susanty (2015) melaporkan 

bahwa permen jelly sari buah pepaya dan 

permen jelly rumput laut mengalami 

peningkatan total antosianin seiring 

peningkatan jumlah ekstrak bunga rosella 

yang digunakan. Selaras dengan penelitian 

Hani et al. (2019) mengenai minuman 

campuran kubis ungu dan ekstrak bunga 

rosella yang menghasilkan total antosianin 

yang meningkat seiring dengan 

meningkatnya jumlah ekstrak bunga rosella 

yang digunakan.  

Aktivitas Antioksidan 

Hasil sidik ragam memperlihatkan 

perbandingan lidah buaya dan ekstrak bunga 

rosella berpengaruh nyata (P<0,05) pada 

aktivitas antioksidan permen gummi. Nilai 

rata-rata aktivitas antioksidan permen 

gummi dari lidah buaya dan ekstrak bunga 

rosella berkisar antara 5,85 persen sampai 

dengan 29,13 persen. Nilai rata-rata aktivitas 

antioksidan terendah permen gummi 

diperoleh P0 sebesar 5,85 persen dan nilai 

rata-rata tertinggi diperoleh P5 sebesar 29,13 

persen.  

Lidah buaya memiliki aktivitas 

antioksidan sebesar 41,32 persen dan ekstrak 

bunga rosella sebesar 76,05 persen (Tabel 1). 

Peningkatan aktivitas antioksidan pada 

permen gummi terjadi karena aktivitas 

antioksidan ekstrak bunga rosella lebih 

tinggi daripada lidah buaya sehingga 

semakin meningkat jumlah ekstrak bunga 

rosella yang digunakan, aktivitas 

antioksidan permen gummi mengalami 

peningkatan. Pada penelitian ini, adanya 

jumlah ekstrak bunga rosella sebanyak 10 
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persen dapat meningkatkan aktivitas 

antioksidan dari 5,85 persen (P0) menjadi 

15,50 (P1). Selaras dengan penelitian 

Adriana et al. (2020) bahwa terjadi 

peningkatan aktivitas antioksidan permen 

jelly sari buah pepaya seiring bertambahnya 

jumlah rosella yang digunakan. Ramadhan 

et al. (2018) juga melaporkan adanya 

peningkatan nilai aktivitas antioksidan 

dengan bertambahnya jumlah ekstrak bunga 

rosella dalam minuman campuran lidah 

buaya dan rosella. Hasil serupa juga didapat 

pada penelitian Liliani (2017) bahwa 

bertambahnya jumlah ekstrak bunga rosella 

pada es krim dapat meningkatkan, aktivitas 

antioksidan. 

Peningkatan aktivitas antioksidan 

pada permen gummi dengan perbandingan 

lidah buaya dan ekstrak bunga rosella 

dipengaruhi dengan adanya senyawa 

antioksidan pada bunga rosella. Vitamin C, 

pigmen antosianin, dan senyawa fenolik 

merupakan senyawa antioksidan pada bunga 

rosella (Haidar, 2016). Lidah buaya juga 

memiliki senyawa antioksidan, seperti 

vitamin C sehingga permen gummi tanpa 

penggunaan ekstrak bunga rosella masih 

memiliki nilai aktivitas antioksidan 

terendah. Ramadhan et al., (2018) 

mengatakan adanya sinergi antara 

antioksidan lidah buaya dan bunga rosella 

menyebabkan hasil campuran kedua bahan 

tersebut dapat meningkatkan aktivitas 

antioksidan dengan semakin banyak bahan 

yang digunakan. 

Karakteristik Sensoris 

Hasil pengujian sensoris hedonik 

permen gummi dengan perbandingan lidah 

buaya dan ekstrak bunga rosella meliputi 

warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan 

keseluruhan dapat dilihat pada Tabel 3 dan 

Hasil pengujian sensoris skoring permen 

gummi dengan perbandingan lidah buaya 

dan ekstrak bunga rosella meliputi warna 

dan tekstur dapat dilihat pada Tabel 4.  

Warna 

Hasil sidik ragam memperlihatkan 

perbandingan lidah buaya dan ekstrak bunga 

rosella terdapat pengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap tingkat kesukaan warna permen 

gummi. Nilai hedonik warna permen gummi 

berkisar 4,45 sampai dengan 6,15 dengan 

kategori netral hingga suka. Nilai kesukaan 

warna permen gummi terendah diperoleh P1 

dengan kategori netral dan nilai kesukaan 

warna tertinggi diperoleh P5 dengan 

kategori suka yang tidak berbeda nyata 

dengan perlakuan P3 dan P4. Semakin 

meningkatnya jumlah ekstrak rosella 

menyebabkan nilai kesukaaan panelis 

terhadap warna permen gummi meningkat. 

Hal ini dikarenakan ekstrak bunga rosella 

menghasilkan warna merah pada permen 

gummi sehingga seiring meningkatnya 

jumlah ekstrak bunga rosella, warna permen 

gummi semakin pekat.
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Tabel 3. Hasil uji hedonik permen gummi dengan perbandingan lidah buaya dan ekstrak 
bunga  rosella 

Perlakuan 
Komponen 

Warna Aroma Tekstur  Rasa Penerimaan 
Keseluruhan 

P0 4,70 ± 1,69a 4,20 ± 1,54a 5,35 ± 1,69bc 4,50 ± 1,61a 4,45 ± 1,61a 
P1 4,45 ± 1,50a 4,55 ± 1,19ab 5,40 ± 1,35bc 4,80 ± 1,36a 4,90 ±1,07a 
P2  5,05 ± 1,36ab 5,40 ± 0,99b 5,60 ± 1,05c 5,50 ± 1,00b 5,65 ± 0,88b 
P3  5,85 ± 0,99bc 5,30 ± 1,17b 5,30 ± 1,30bc 5,55 ± 1,28b 5,95 ± 1,15b 
P4  6,10 ± 1,12c 5,00 ± 1,74ab 4,50 ± 1,61ab 5,85 ± 1,39bc 5,80 ± 0,89b 
P5 6,15 ± 1,35c 5,10 ± 1,55b 4,20 ± 1,47a 6,40 ± 0,68c 6,00 ± 1,03b 

Keterangan: Huruf berbeda pada kolom yang sama menunjukkan nilai rata-rata yang berbeda 
nyata (P<0,05). Skala hedonik: 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak tidak 
suka, 4 = netral, 5 = agak suka, 6 = suka, 7 = sangat suka 

 
 
Tabel 4. Hasil uji skoring permen gummi dengan perbandingan lidah buaya dan ekstrak 

bunga rosella 

Perlakuan Komponen 
Skoring Warna Skoring Tekstur  

P0 1,00 ± 0,00a 3,10 ± 1,02c 
P1 2,25 ± 0,44b 2,95 ± 0,83bc 
P2 3,35 ± 0,59c 2,80 ± 0,41bc 
P3 4,20 ± 0,62d 2,70 ± 0,66abc 
P4 5,05 ± 0,60e 2,45 ± 0,60ab 
P5 5,75 ± 0,55f 2,25 ± 0,97a 

Keterangan: Huruf berbeda pada kolom yang sama menunjukkan nilai rata-rata yang berbeda 
nyata (P<0,05). Skala skoring warna: 1 = kuning muda, 2 = kuning kecoklatan, 3 = 
coklat, 4 = coklat kemerahan, 5 = merah, 6 = merah tua. Skala skoring tekstur: 1 = 
tidak kenyal, 2 = agak kenyal, 3 = kenyal, 4 = sangat kenyal 

 
 

Hasil sidik ragam menunjukkan 

perbandingan lidah buaya dan ekstrak bunga 

rosella berpengaruh pengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap intensitas warna permen 

gummi. Berdasarkan Tabel 4, intensitas 

warna permen gummi berkisar 1,00 sampai 

dengan 5,75 dengan kategori kuning muda 

hingga merah tua. Nilai intensitas warna 

terendah diperoleh P0 dengan kategori 

kuning muda dan nilai intensitas warna 

tertinggi diperoleh P5 dengan kategori 

merah tua. Perbedaan intensitas warna pada 

permen gummi diakibatkan adanya 

perbedaan jumlah ekstrak bunga rosella 

yang digunakan. Ekstrak bunga rosella 

memiliki kandungan pigmen warna 

antosianin sebesar 1,74 mg/100g (Tabel 1). 

Hal ini juga sesuai dengan hasil pengujian 

total antosianin yang menghasilkan nilai 

total antosianin yang semakin meningkat 

dengan bertambahnya jumlah ekstrak bunga 

rosella yang digunakan. 

Aroma 

Hasil sidik ragam memperlihatkan 

perbandingan lidah buaya dan ekstrak bunga 

rosella terdapat pengaruh nyata (P<0,05) 
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terhadap tingkat kesukaan aroma permen 

gummi. Nilai hedonik aroma permen gummi 

berkisar 4,20 sampai dengan 5,40 dengan 

kategori netral hingga agak suka. Nilai 

kesukaan aroma permen gummi terendah 

sebesar 4,20 diperoleh P0 dengan kategori 

netral dan nilai kesukaan aroma tertinggi 

diperoleh P2 dengan kategori agak suka 

yang tidak berbeda nyata dengan perlakuan 

P1, P3, P4, dan P5. 

Tingkat kesukaan panelis terhadap 

aroma permen gummi meningkat setelah 

perlakuan P1. Hal ini terjadi karena 

bertambahnya jumlah rosella yang 

digunakan menghasilkan aroma khas asam 

yang dapat menutupi aroma khas dari 

gelatin. Penelitian ini menggunakan gelatin 

dari tulang-tulang sapi. Gelatin yang terbuat 

dari sapi memiliki aroma amis cukup tajam 

dan dapat berpengaruh terhadap produk 

yang dihasilkan (Susanty, 2015). 

Tekstur 

Hasil sidik ragam memperlihatkan 

perbandingan lidah buaya dan ekstrak bunga 

rosella terdapat pengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap tingkat kesukaan tekstur permen 

gummi. Nilai hedonik tekstur permen 

gummi berkisar 4,20 sampai dengan 5,60 

dengan kategori netral hingga suka. Nilai 

kesukaan tesktur permen gummi terendah 

diperoleh P5 dengan kategori netral dan nilai 

kesukaan tekstur tertinggi diperoleh P2 

dengan kategori suka yang tidak berbeda 

nyata dengan perlakuan P0, P1, dan P3. 

Tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur 

permen gummi meningkat hingga perlakuan 

P2, lalu menurun hingga perlakuan P5.  

Hasil sidik ragam menunjukkan 

perbandingan lidah buaya dan ekstrak bunga 

rosella berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

intensitas tektur permen gummi. 

Berdasarkan Tabel 4, nilai intensitas tesktur 

permen gummi berkisar 2,25 sampai dengan 

3,10 dengan kategori agak kenyal hingga 

kenyal. Nilai tesktur terendah diperoleh P5 

dengan kategori agak kenyal dan nilai 

tesktur tertinggi diperoleh P0 dengan 

kategori kenyal.  

Tingkat kesukaan tekstur 

berhubungan dengan intensitas tekstur 

permen gummi yang diterima oleh panelis. 

Berdasarkan Tabel 3 dan Tabel 4, dapat 

dilihat bahwa panelis lebih menyukai 

permen gummi dengan tekstur kenyal. 

Tingkat kesukaan panelis menurun pada 

perlakuan P5 menjadi agak suka 

dikarenakan tekstur permen gummi menjadi 

agak kenyal. Penggunaan ekstrak bunga 

rosella yang semakin banyak dan lidah 

buaya semakin sedikit menyebabkan tekstur 

permen gummi semakin tidak kenyal. 

Berkurangnya jumlah lidah buaya 

yang digunakan mengakibatkan semakin 

berkurang kandungan gel pada lidah buaya 

(pektin dan glukomanan) yang terkandung 

dalam larutan. Pektin dan glukomanan juga 

berpengaruh terhadap pembentukan gel 

yang berpengaruh terhadap tekstur. Tekstur 

kenyal juga diakibatkan oleh kadar air yang 

terkandung pada permen gummi sehingga 
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semakin tinggi kadar air menyebabkan 

tekstur produk menjadi tidak kenyal. Hal ini 

sejalan dengan hasil pengujian kadar air 

pada penelitian ini, yaitu semakin 

penggunaan ekstrak bunga rosella maka 

kadar air permen gummi semakin 

meningkat. 

Rasa  

Hasil sidik ragam memperlihatkan 

perbandingan lidah buaya dan ekstrak bunga 

rosella terdapat pengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap tingkat kesukaan rasa permen 

gummi. Nilai hedonik rasa permen gummi 

berkisar 4,50 sampai dengan 6,40 dengan 

kategori netral hingga suka. Nilai kesukaan 

rasa permen gummi terendah diperoleh P0 

dengan kategori netral dan nilai kesukaan 

rasa tertinggi diperoleh P5 dengan kategori 

suka yang tidak berbeda nyata dengan 

perlakuan P4.  

Adanya peningkatan terhadap 

kesukaan panelis seiring dengan 

meningkatnya jumlah ekstrak bunga rosella 

yang digunakan pada permen gummi. 

Tingkat kesukaan panelis meningkat dari 

agak suka pada P0 menjadi suka pada P2, 

P3, P4, dan P5. Hal ini dikarenakan ekstrak 

bunga rosella memberikan rasa asam pada 

permen gummi. Rasa asam pada permen 

gummi muncul akibat adanya ekstrak bunga 

rosella yang memiliki kandungan asam, 

seperti asam malat dan asam sitrat sebanyak 

13 persen, serta asam aspartat sebanyak 16,3 

mg/100 g (Kusumastuti, 2014) dan asam 

askorbat. Rasa asam pada ekstrak rosella 

juga dapat menggantikan fungsi asam sitrat 

pada pembuatan permen jelly (Susanty, 

2015).  

Penerimaan Keseluruhan 

Hasil sidik ragam memperlihatkan 

perbandingan lidah buaya dan ekstrak bunga 

rosella terdapat pengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap tingkat penerimaan keseluruhan 

permen gummi. Berdasarkan Tabel 3, nilai 

kesukaan panelis terhadap keseluruhan 

permen gummi berada pada kisaran 4,45 – 

6,00 atau termasuk dalam kategori netral 

hingga suka. Perlakuan P5 dengan 

perbandingan lidah buaya dan ekstrak bunga 

rosella 50 persen : 50 persen memperoleh 

nilai tertinggi sebesar 6,00 atau termasuk 

dalam kategori suka. Tingkat penerimaan 

keseluruhan panelis terhadap permen gummi 

dengan perbandingan lidah buaya dan 

ekstrak bunga rosella dipengaruhi oleh 

warna, aroma, tekstur, dan rasa. 

 

KESIMPULAN 

Perbandingan lidah buaya dan ekstrak 

bunga rosella berpengaruh nyata pada kadar 

air, kadar vitamin C, total antosianin, 

aktivitas antioksidan, dan sensoris pada 

warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan 

keseluruhan dari permen gummi. 

Perbandingan lidah buaya 70 persen dan 

ekstrak bunga rosella 30 persen 

menghasilkan permen gummi dengan 

karakteristik terbaik, yaitu kadar air 18,57 

persen, kadar vitamin C 162,61 mg/100g, 

total antosianin 0,18 mg/100g, aktivitas 



Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,                                                               ISSN : 2527-8010 (Online) 
Alya Nurulita Sandi dkk. /Itepa 13 (4) 2024 693-706 
 

 

704 

antioksidan 23,26 persen, dengan warna 

coklat kemerahan disukai, aroma agak 

disukai, tekstur kenyal agak disukai, rasa 

disukai, dan penerimaan secara keseluruhan 

disukai oleh panelis.  
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