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ABSTRACT  
 

This study aimed to determine the effect of gambier leaf extract addition on the 

physical, chemical, and functional and sensory characteristics of antioxidant jelly candy. 

This study used a factorial completely randomized design (CRD) with two treatment 

factors and each treatment was repeated three times. Factor A was gambier leaf position 

(young gambier leaves, old gambier leaves, and mixed gambier leaves) and factor B was 

gambier leaf extract concentration (17.5%, 35%, and 52.5%). Data were processed using 

analysis of variance (ANOVA), treatments that had a significant effect were further tested 

using the Honest Differential Test (BNJ) %. The results showed that treatment A (gambir 

leaf position) had a significant effect on the antioxidant activity of jelly candy, while 

treatment B (gambir leaf extract concentration) had a significant effect on total phenol and 

antioxidant activity of jelly candy. The best treatment was A1B3 (mixed gambier leaves; 

52.5% gambier leaf extract) with a total phenol value of 142.02 mgGAE/g, ash content 

0.55%, pH 5.64, moisture content 17.62%, antioxidant activity 58.10 ppm. 

Keywords: concentration, gambir leaves, jelly candy 

 

ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak daun gambir 

terhadap karakteristik fisik, kimia, dan fungsional serta sensoris permen jelly antioksidan. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan dua faktor 

perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor A, yaitu posisi daun 

gambir (daun gambir muda, daun gambir tua, dan daun gambir campuran) dan faktor B, 

yaitu konsentrasi ekstrak daun gambir (17,5%, 35%, dan 52,5%). Data diolah 

menggunakan analisis keragaman (ANOVA), perlakuan yang berpengaruh nyata 

selanjutnya akan uji lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) %. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan A (posisi daun gambir) berpengaruh nyata terhadap 

aktivitas antioksidan permen jelly, sedangkan perlakuan B (konsenstrasi ekstrak daun 

gambir) berpengaruh nyata terhadap total fenol dan aktivitas antioksidan permen jelly. 

Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan A1B3 (daun gambir campuran ; ekstrak daun 

gambir 52,5%) dengan nilai total fenol 142,02 mg GAE/g, kadar abu 0,55%, pH 5,64, 

kadar air 17,62%, aktivitas antioksidan 58,10 ppm. 

Kata kunci : daun gambir,  konsentrasi,  permen  jelly 
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PENDAHULUAN  

 

Permen jelly merupakan permen yang terbuat dari air atau sari buah dan bahan 

pembentuk gel yang berpenampilan jernih, transparan serta mempunyai tekstur dengan 

kekenyalan tertentu (Bani et al., 2014). Standar mutu permen jelly telah diatur dalam 

standar SNI 3574-2-2008 (Jumri, 2014). Permen jelly yang beredar saat ini memiliki kadar 

gula tinggi, dan mempunyai tekstur lengket dan kenyal sehingga perlu waktu relatif lama 

untuk mengunyahnya yang berakibat sisa permen tertinggal di sela-sela gigi yang  

menyebabkan gigi rusak dan berlubang, sehingga perlu dibentuk permen jelly fungsional 

dengan sifat fisik dan sensoris yang tetap diterima oleh konsumen (Santoso et al., 2021). 

Berdasarkan permasalahan tersebut dikembangkan inovasi permen jelly yang 

bermanfaat bagi kesehatan seperti kandungan antioksidan. Pembuatan permen jelly yang 

telah dilakukan oleh peneliti terdahulu contohnya pembuat permen jelly antioksidan 

dengan memanfaatkan senyawa bioaktif dalam ekstrak daun jambu biji (Wijaya et al., 

2013). Penelitian lainnya dilakukan oleh Ali dan Wulan (2018) yaitu permen jelly 

antioksidan dengan memanfaatkan senyawa bioaktif dari ekstrak bunga kembang sepatu. 

Berdasarkan penelitian Sudaryati dan Jariyah (2013) melakukan pengkajian pati jagung 

dan bunga rosella merah dengan faktor konsentrasi pati jagung dan lama pemanasan 

didalamnya akan mengakibatkan berkurangnya kandungan vitamin yang ada dalam rosella. 

Beberapa penelitian yang dilakukan sebelumnya masih sangat jarang membahas permen 

jelly yang bersifat antioksidan dan antibakteri dan khususnya bakteri yang dapat 

menghambat kerusakan gigi, salah satu bahan yang dapat dimanfaatkan untuk hal ini 

adalah ekstrak gambir. Menurut Pambayun (2007) ekstrak gambir dapat menghambat 

pembentukkan plak gigi dengan menghambat 3 jenis bakteri Gram-positif yaitu 

Streptococcus mutans, Staphylococcus aureus dan Bacillus subtilis Ekstrak gambir 

mengandung senyawa katekin dengan kadar 67,55% hingga 72,02%, mutu gambir 

tercantum dalam standar mutu SNI 01 3391-2000. 

Penggunaan ekstrak gambir perlu melewati proses maserasi (Rauf et al., 2015). Hal ini 

membutuhkan waktu yang lebih lama sehingga ekstrak gambir diganti dengan ekstrak 

daun gambir yang juga memiliki kandungan antioksidan yang tinggi serta tidak perlu 

melewati proses maserasi. Jenis daun yang digunakan dapat mempengaruhi kandungan 

antioksidan dari daun gambir seperti ekstraksi polifenol dari daun muda, daun tua serta 

campuran kedua jenis tersebut memberikan rendemen dan kadar polifenol secara berurut 

sebesar 9,71 % dan 48,82 %, 8,44 % dan 33,73 %, dan 9,16 % dan 39,51 % (Hasan et al., 

2000). Pada penelitian ini menggunakan konsentrasi ekstrak daun gambir 17,5%, 35%, 

dan 52,5% dalam 400 mL air. Konsentrasi tersebut dipilih setelah dilakukan pra penelitian 

dengan range tersebut diharapkan dapat menghasilkan permen jelly dengan kadar 

antioksidan yang diinginkan dan juga memiliki rasa yang pas. 

Perbedaan kadar katekin pada daun gambir dipengaruhi oleh daun yang akan diekstrak, 

daun gambir muda memiliki kandungan katekin dan rendemen ekstrak lebih tinggi dari 

daun tua. Kategori pemilihan pucuk daun biasanya empat pasang daun teratas dalam satu 

ranting, sedangkan daun tua pasangan ke enam daun dalam satu ranting (Santoso, B dan 

Pangawikan, D. A., 2022). Polifenol pada tanaman gambir terdapat pada daunnya, tingkat 

ketuaan daun berpengaruh pada kandungan dan jenis polifenolnya. Untuk mendapatkan 

produk gambir dengan kadar polifenol tinggi, bahan yang digunakan dipetik dari daun 

relatif muda (Marlinda, 2018). Pembuatan permen jelly antioksidan ini menggunakan jenis 

daun gambir muda, tua dan campuran keduanya, hal ini diharapkan dapat meningkatkan 

senyawa fungsional pada permen jelly antioksidan. Tujuan dilakukannya penelitian ini 

adalah untuk mempelajari pengaruh penambahan ekstrak daun gambir terhadap 

karakteristik kimi dan sensoris permen jelly antioksidan. 
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BAHAN DAN METODE 

 

Alat dan Bahan  

Alat yang digunakan: 1) alat-alat gelas untuk analisa  (kadar air, kadar abu, pH, total 

gula, total fenol, antioksidan), 2) timbangan analitik, 3) loyang alumunium, 4) sendok, 5) 

spatula, 6) pH-meter merek “Eutech PC-510”, 7) oven merk “Memmert S-400”, 8) cawan 

porselen, 9) food dehydrator, 10) cawan aluminium, 11) desikator, 12) pipet mikro merk 

“Dragon Lab YE5K660650”, 13) rak tabung reaksi, 14) kain saring, 15) kertas saring 

whatman no.41, 16) loyang, 17) mortar, 18) neraca analitik, 19) alumunium foil, 20) 

penjepit, 21) plastik polypropylene, 22) pisau,  23) sendok,  24) spatula, 25) tisu 26) 

vortex, 27) tabung reaksi, 28) blender merk “Miyako BL-152 GF”, 29) spektrofotometer 

merk “ A&E Lab LK 044, Amerika”, 30) tisu, dan 31) vortex merk “Digisystem VM-

1000”.  Bahan yang digunakan: (1) air matang, (2) gula pasir, (3) agar agar, (4) daun 

gambir (daun gambir muda, dan daun gambir tua), (5) DPPH (2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl). 

 

Metode Penelitian  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua 

faktor perlakuan yaitu faktor A menggunakan daun gambir muda (pucuk dua tangkai 

pertama) terlampir pada Gambar 3.1. daun gambir tua (pucuk tangkai ke 4), dan daun 

gambir campuran daun muda dan daun tua (50%+50%) Faktor B konsentrasi ekstrak daun 

gambir (v/v) dari 400 mL komposisi kontrol, setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. 

Masing-masing perlakuan sebagai berikut terlampir pada Gambar 1. 

 

 
 

Gambar 1. Jenis daun gambir 

 

Faktor A dengan perlakuan posisi daun gambir dan Faktor B dengan perlakuan 

konsentrasi penambahan ekstrak daun gambir terdiri dari 3. Setiap perlakuan diulang 

sebanyak 3 kali. Masing-masing perlakuan sebagai berikut: 

 

A1B1= Daun gambir muda, ekstrak daun gambir 17,5%  (70 mL) 

A1B2= Daun gambir muda, ekstrak daun gambir 35% (140 mL) 

A1B3= Daun gambir muda, ekstrak daun   gambir 52,5% (210 mL)  

A2B1= Daun gambir tua, ekstrak daun gambir 17,5% (70 mL) 

A2B2= Daun gambir tua, ekstrak daun gambir 35% (140 mL)  

A2B3= Daun gambir tua, ekstrak daun gambir 52,5% (70 mL)  

A3B1= Daun gambir muda dan tua, ekstrak daun gambir 17,5% (210 mL) 

A3B2= Daun gambir muda dan tua, ekstrak daun gambir 35% (140 mL)  

A3B3= Daun gambir muda dan tua, ekstrak daun gambir 52,5% (210 mL) 
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Cara Kerja 

Pembuatan Ekstrak Daun Gambir 

Cara kerja pembuatan ekstrak daun gambir dengan pengolahan cara basah 

menggunakan metode (Pambayun et al., 2007) yang telah dimodifikasi hal pertama yang 

perlu dilakukan adalah daun gambir segar dibasuh dengan air hangat  (50º C) untuk 

membersihkan permukaan daun gambir dari kotoran yang menempel, tahap selanjutnya 

daun gambir yang telah bersih dipotong kecil kecil untuk memudahkan penghaluskan 

dengan blender pisahkan daun gambir sebanyak 30 g dan dihaluskan menggunakan 

blender lalu ditambahkan air sebanyak 700 mL lalu, daun gambir yang telah diblender 

disaring menggunakan kain saring untuk mendapatkan ekstrak daun gambir dan ekstrak 

daun gambir bisa digunakan untuk penelitian selanjutnya. 

 

Pembuatan Permen Jelly Antioksidan  

Cara kerja pembuatan formulasi jelly antioksidan menggunakan metode  (Santoso 2021) 

yang telah dimodifikasi sebagai berikut, hal pertama yang harus dilakukan adalah daun 

gambir yang telah diekstrak, diukur sesuai perlakuan, proses awal dalam pembuatan 

permen jelly dimulai dengan memanaskan campuran ekstrak daun gambir (sesuai 

perlakuan) dengan air 400 mL sampai suhu 50º C (sebelum mendidih) lalu, agar agar (7 g) 

dan gula pasir (60 g) ditambahkan pada campuran air dan ekstrak daun gambir 

selanjutnya, campuran permen jelly dituang ke cetakan loyang aluminium dan  didiamkan 

selama 1 jam pada suhu  ruang,permen jelly permen dipotong kecil-kecil dan permen jelly 

dimasukkan ke alat food dehydrator selama 12 jam dengan suhu   60º C. Permen jelly 

siap dianalisis. 

 

Parameter Analisa 

Parameter pengamatan pada penelitian ini meliputi : pH (Apriyantono et al., 2015), 

aktivitas antioksidan (Joyeux et al., 1995), total fenol (Septiana dan Asnani, 2002), kadar 

air (AOAC, 2019), dan kadar abu (AOAC, 2019), dan uji sensoris (warna, rasa, dan 

tekstur). 

 

HASIL 

 

pH 

pH atau derajat keasaman digunakan untuk menyatakan tingkat keasaman suatu bahan 

pangan (Kamsina et al., 2015). Nilai pH terendah terdapat pada perlakuan kontrol (tanpa 

penambahan ekstrak daun gambir) sebesar 4,89 dan nilai pH tertinggi terdapat pada 

perlakuan A2B3 (dengan penambahan 52,5% ekstrak daun gambir tua) sebesar 6,53. Hasil 

analisis pH permen jelly antioksidan dengan penambahan ekstrak daun gambir dapat 

dilihat pada Gambar 2. 

 
Gambar 2. Nilai pH permen jelly 
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Hasil analisis keragaman (Lampiran 5) dari data yang didapat menunjukkan bahwa 

posisi daun gambir, konsentrasi ekstrak daun gambir, dan interaksi keduanya berpengaruh 

nyata terhadap pH permen jelly. Hasil uji lanjut BNJ 5% posisi daun gambir terhadap nilai 

pH  permen jelly dapat dilihat pada Tabel 1. 

 
Tabel 1. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh posisi daun gambir terhadap nilai pH permen jelly 

Perlakuan Rerata BNJ 5% = 0,100 

A1 5,51 a 

A3 5,71        b 

A2 6,23              c 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama berarti berbeda tidak 

nyata 

 

Berdasarkan Tabel 1. menunjukkan bahwa perlakuan A1 (daun gambir muda), 

perlakuan A2 (daun gambir tua) berbeda nyata dengan perlakuan A3 (daun gambir 

campuran). Hasil Tabel 1 menunjukkan bahwa posisi daun gambir mempengaruhi nilai pH 

permen jelly, karena kandungan yang ada pada daun dipengaruhi oleh ketuaan daun 

(Pambayun. et al., 2019). 

 
Tabel 2. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh konsentrasi ekstrak daun gambir terhadap nilai pH permen jelly  

Perlakuan Rerata BNJ 5% = 0,100 

B1 5,62 a 

B2 5,84       b 

B3 5,99              c 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama berarti berbeda tidak 

nyata 

 

Berdasarkan Tabel 2. menunjukkan bahwa perlakuan A1 (daun gambir muda), 

perlakuan A2 (daun gambir tua) berbeda nyata dengan perlakuan A3 (daun gambir 

campuran). Hasil Tabel 2. menunjukkan semakin tinggi konsentrasi ekstrak daun gambir 

pada masing-masing perlakuan maka menyebabkan nilai pH permen semakin tinggi, 

karena berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Kailaku et al. (2012) didapati pH 

ekstrak daun gambir dengan kisaran 5,35-5,94.  

 
Tabel 3. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh posisi daun gambir dan konsentrasi ekstrak daun gambir terhadap 

nilai pH permen jelly  

Perlakuan Rerata BNJ 5% = 0,083 

A1B1 5,40 a 

A1B2 5,52      b 

A3B1 5,62           c 

A1B3 5,64            c 

A3B2 5,71               d 

A3B3 5,82                    e 

A2B1 5,87                     e 

A2B2 6,30                         f 

A2B3 6,53                              g 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama berarti berbeda tidak 

nyata 

 

Aktivitas Antioksidan  

Aktivitas antioksidan merupakan senyawa pada bahan yang dapat mendonorkan atom 

hidrogennya terhadap radikal bebas (Najmah et al., 2021). Aktivitas antioksidan terendah 

pada perlakuan A1B3 (daun gambir muda ekstrak daun gambir 52,5%) dengan nilai 151,89 

ppm dan aktivitas aktivitas tertinggi pada perlakuan kontrol (tanpa penambahan ekstrak 
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daun gambir) dengan nilai 151,89 ppm. Hasil nilai rerata analisis aktivitas antioksidan 

permen jelly dengan perlakuan posisi daun gambir dan konsentrasi daun gambir dapat 

dilihat pada Gambar 3. 

 

 
Gambar 3. Aktivitas antioksidan (ppm) permen jelly 

 

Hasil analisis keragaman keragaman yang didapat menunjukkan bahwa posisi daun 

gambir dan konsentrasi daun gambir berpengaruh nyata, dan berpengaruh tidak nyata 

terhadap interaksi keduanya dapat dilihat pada Tabel 4.  

 
Tabel 4. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh posisi daun gambir terhadap aktivitas antioksidan permen jelly 

Perlakuan Rerata (ppm) BNJ 5% = 9,95 

A1 44,33 a 

A2 59,73      b 

A3 71,69           c 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang  sama berarti berbeda tidak 

nyata 

 

Hasil uji lanjut BNJ 5% menunjukkan bahwa perlakuan A1 (daun gambir muda) 

berbeda nyata dengan perlakuan A2 (daun gambir tua) dan perlakuan A3 (daun gambir 

campuran).  

 
Tabel 5. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh konsentrasi ekstrak daun gambir terhadap aktivitas antioksidan 

permen jelly 

Perlakuan Rerata (ppm) BNJ 5% = 9,95 

B3 54,29 a 

B2 56,28   a 

B1 65,18        b 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang  sama berarti berbeda tidak 

nyata 

 

Hasil uji lanjut BNJ 5% menunjukkan bahwa perlakuan B1(ekstrak daun gambir 17,5%) 

berbeda nyata perlakuan B3 (ekstrak daun gambir 52,5%).  

 

Total Fenol 

Senyawa fenolik merupakan konstituen tanaman penting dengan sifat redoks yang 

bertanggung jawab untuk aktivitas antioksidan (Rahmi et al., 2014). didapat nilai total 

fenol permen jelly dengan posisi Senyawa fenolik merupakan konstituen tanaman penting 

dengan sifat redoks yang bertanggung jawab untuk aktivitas antioksidan (Rahmi et al., 

2014)  dapat dilihat pada Gambar 4. 
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Gambar 4. Nilai total fenol (mg GAE/g) 

 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa posisi daun gambir berpengaruh tidak 

nyata, sedangkan konsentrasi ekstrak daun gambir berpengaruh nyata terhadap total fenol 

permen jelly. Hasil uji lanjut BNJ 5% konsentrasi daun gambir terhadap total fenol permen 

jelly dapat dilihat pada Tabel 6.  

 
Tabel 6. Hasil uji lanjut BNJ 5% pengaruh konsentrasi ekstrak daun gambir terhadap total fenol permen jelly 

antioksidan  

Perlakuan Rerata (mg GAE/g) BNJ 5% =15,27 

B1 94,54 a 

B2 113,63 a 

B3 132,84       c 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama berarti berbeda   

tidak nyata 

 

Hasil uji lanjut BNJ 5% menunjukkan bahwa perlakuan B1 (ekstrak daun gambir 

17,5%), perlakuan B2 (ekstrak daun gambir 35%) berbeda nyata dengan perlakuan B3 

(ekstrak daun gambir 52,5%).  

 

Kadar Air 

Kadar air merupakan jumlah air yang terkandung dalam suatu pangan (Wijana et al., 

2017). Nilai kadar air permen jelly berkisar antara 17,16% sampai 18,19% nilai kadar air 

tertinggi terdapat pada sampel A2B3 dengan nilai kadar air 18,19% dan dengan nilai kadar 

air terendah pada sampel kontrol (tanda penambahan ekstrak daun gambir). Hasil analisis 

kadar air permen jelly dengan perlakuan posisi daun gambir dan konsentrasi ekstrak daun 

gambir dapat dilihat pada Gambar 5. 

 
Gambar 5. Nilai kadar air (%) permen jelly 
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Hasil analisis keragaman  dari data yang didapat menunjukkan bahwa posisi daun 

gambir, konsentrasi daun gambir dan interaksi keduanya berpengaruh tidak nyata terhadap 

kadar air permen jelly antioksidan.  

 

Kadar Abu 

Kadar abu merupakan campuran dari komponen anorganik atau mineral yang terdapat 

pada suatu bahan pangan (Nursyamsiati 2013). Nilai kadar air permen jelly berkisar antara 

0,49% sampai 0,68%. Kadar abu terendah terdapat pada perlakuan kontrol (tanpa 

penambahan ekstrak daun gambir) sebesar 0,49% dan kadar abu tertinggi terdapat pada 

perlakuan A2B1 (daun gambir tua dan penambahan ekstrak daun gambir 17,5%) sebesar 

0,68%. 

 
Gambar 6. Nilai kadar abu (%) permen jelly 

 

Hasil keragaman menunjukkan bahwa posisi daun gambir dan konsentrasi penambahan 

ekstrak gambir terhadap permen jelly berpengaruh tidak nyata abu yang dihasilkan.  

 

Warna  
      Nilai rerata pada uji kesukaan permen jelly antioksidan dengan dengan posisi daun 

gambir dan konsentrasi ekstrak daun gambir terhadap warna berkisar 2,6 hingga 2,92. Nilai 

rerata kesukaan warna terendah terdapat pada perlakuan A3B1 (daun gambir campuran dan 

ekstrak daun gambir 17,5%) sebesar 2,6 sedangkan nilai tertinggi terdapat pada A1B1 

(daun gambir muda dan ekstrak daun gambir 17,5%) sebesar 2,92. Nilai rerata pada uji 

kesukaan permen jelly antioksidan dengan posisi daun gambir dan konsentrasi ekstrak 

daun gambir terhadap warna dapat dilihat pada gambar 7. 

 
Gambar 7. Nilai rerata kesukaan warna permen  jelly antioksidan 

 

Hasil penilaian T menunjukkan bahwa nilai T lebih kecil dari F tabel taraf 5%. Maka, 

tidak perlu dilakukan uji lanjut berupa uji Friedman-Conover taraf 5% yang berarti tidak 

berpengaruh nyata terhadap nilai kesukaan warna pada permen jelly antioksidan.  
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Rasa  

Nilai rerata kesukaan rasa permen jelly antioksidan dengan posisi daun gambir Nilai 

rerata kesukaan rasa permen jelly antioksidan dengan posisi daun gambir dan konsentrasi 

daun gambir terhadap rasa berkisar 2,64 sampai 2,92. Nilai kesukaan rasa terendah 

terdapat pada perlakuan A2B2 (daun gambir tua dan ekstrak daun gambir 30%) sebesar 

2,64 dan nilai tertinggi terdapat pada A1B2 (daun gambir muda dan ekstrak daun gambir 

30%) sebesar 2,92%. Nilai rerata pada uji kesukaan permen jelly antioksidan dengan posisi 

daun gambir dan konsentrasi daun gambir terhadap rasa dapat dilihat pada Gambar 8. 

 
Gambar 8. Nilai rerata kesukaan rasa permen  jelly antioksidan 

 

Hasil penilaian T menunjukkan bahwa nilai T lebih kecil dari F tabel taraf 5%. Maka, 

tidak perlu dilakukan uji lanjut berupa uji Friedman-Conover taraf 5% yang berarti tidak 

berpengaruh nyata terhadap nilai kesukaan rasa pada permen jelly antioksidan.  
 

Tekstur  

Nilai rerata kesukaan tekstur permen jelly antioksidan dengan posisi daun gambir dan 

konsentrasi daun gambir terhadap tekstur berkisar 2,64 sampai 3,92. Nilai kesukaan tekstur 

terendah terdapat pada perlakuan A3B1 (daun gambir campuran dan ekstrak daun gambir 

17,5%) sedangkan nilai kesukaan tekstur tertinggi terdapat pada perlakuan A2B2 (daun 

gambir muda dan ekstrak daun gambir 35%).Nilai rerata pada uji kesukaan tekstur permen 

jelly antioksidan dengan posisi daun gambir dan konsentrasi daun gambir terhadap rasa 

dapat dilihat pada Gambar 9.  

 
Gambar 9. Nilai rerata kesukaan tekstur pada permen jelly antioksidan 

  

Hasil penilaian T dari data yang didapat menunjukan bahwa nilai T lebih besar dari F 

tabel taraf 5%, maka dilakukan uji lanjut Friedman-Conover taraf 5%. Posisi daun gambir 

dan  konsentrasi ekstrak daun gambir berpengaruh nyata terhadap tekstur yang dihasilkan. 

Hasil uji lanjut Friedman-Conover dapat dilihat pada    Tabel 7.  
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Tabel 7. Nilai uji Friedman-Conover taraf 5% permen jelly antioksidan terhadap skor hedonik tekstur  

Perlakuan  Pangkat                                                      X = 29,64 

A2B1 111 a 

A2B2 115,75 a 

A3B1 117,05 a 

A3B2 122,55  ab 

A1B3 124,05  ab 

A2B3 133,05  ab 

A3B3 134,05  ab 

A1B2 135,55  ab 

A1B1 148,75     b 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama berarti berbeda tidak 

nyata 

 

Berdasarkan Gambar 9. uji hedonik terhadap tekstur permen jelly antioksidan 

menunjukkan bahwa sampel A2B2 perlakuan daun gambir tua dengan konsentrasi ekstrak 

daun gambir 35% merupakan skala hedonik tertinggi dengan kategori tekstur yang paling 

banyak disukai. 

  

PEMBAHASAN 

 

Nilai pH atas perlakuan penambahan ekstrak daun gambir menunjukkan bahwa 

perlakuan A3B1 (daun gambir campuran dengan konsentrasi 17,5%), berbeda tidak nyata 

dengan perlakuan A1B3 (daun gambir muda dengan konsentrasi 52,5%) namun berbeda 

nyata dengan perlakuan lainnya. Menurut SNI  01-3547-1994, pH maksimal permen jelly 

adalah 4,78 dengan demikian pH permen daun gambir tidak memenuhi syarat SNI permen 

jelly, karena daun gambir memiliki pH asam lemah (Lucida et al., 2007). Permen jelly 

termasuk ke dalam produk pangan asam rendah karena pH nya diatas 4,5. Nilai pH yang 

dihasilkan cukup rendah sehingga dapat menghambat pertumbuhan mikroba pada saat 

penyimpanan, berkaitan dengan kadar air pada permen jelly yang rendah dapat 

meningkatkan keawetan produk karena menghambat mikroba berkembang biak. 

Konsentrasi dan posisi daun gambir berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan permen 

jelly, hal ini disebabkan polifenol pada tanaman gambir terdapat pada daunnya, tingkat 

ketuaan daun berpengaruh pada kandungan polifenolnya (Amalia, 2019). Pada data 

penelitian tersebut maka semakin tua daun gambir semakin tinggi Pada data penelitian 

tersebut maka semakin tua daun gambir semakin tinggi nilai IC50, maka semakin lemah 

daya hambat radikal bebas pada sampel permen jelly tersebut. Menurut pendapat (Amalia, 

2019) daun gambir muda memiliki kandungan katekin dan rendemen ekstrak lebih tinggi 

dari daun tua, polifenol pada tanaman gambir terdapat pada daunnya, tingkat ketuaan daun 

berpengaruh pada kandungan dan jenis polifenolnya. Sejalan dengan penelitian yang 

dilakukan oleh Apriyanto et al.  (2017) mengenai permen jelly dengan daun kersen dengan 

aktivitas antioksidan  29,06% - 40,39%. Perbedaan nilai aktivitas antioksidan permen jelly 

dipengaruhi konsentrasi ekstrak daun gambir yang ditambahkan. Penentuan nilai aktivitas 

antioksidan nilai IC50 < 10 ppm, antioksidan kuat, nilai IC50 berkisar antara 50-100 ppm, 

antioksidan sedang. Aktivitas antioksidan pada permen jelly lebih menurun dibanding daun 

gambir disebabkan oleh pemanasan pada proses pemasakan dalam pembuatan permen jelly 

(Muawanah et al., 2012). Aktivitas antioksidan permen jelly termasuk kategori sedang 

karena nilai IC50 berkisar 50 mg/L – 100 mg/L hal ini menunjukkan bahwa nilai aktivitas 

antioksidan pada permen jelly dengan penambahan ekstrak daun gambir bersifat aktif. 

Nilai total fenol permen jelly dengan posisi daun gambir dan konsentrasi daun gambir 

berkisar antara 47,60 mgGAE/g sampai 142,02 mg GAE/g. Total fenol terendah pada 
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perlakuan kontrol (tanpa penambahan ekstrak daun gambir ) dengan nilai 47,60 mg GAE/g 

dan total fenol tertinggi pada perlakuan A1B3 (daun gambir muda dan ekstrak daun gambir 

52,5%) dengan nilai 142,02 mg GAE/g. Hasil nilai rerata total fenol antioksidan permen 

jelly dengan perlakuan posisi daun gambir dan konsentrasi daun gambir. Semakin tinggi 

konsentrasi ekstrak daun gambir maka nilai total fenol yang diperoleh akan semakin tinggi,  

karena daun gambir mengandung senyawa fungsional yang termasuk dalam golongan 

senyawa polifenol, senyawa polifenol dalam gambir terutama adalah katekin (Pambayun et 

al., 2007). Pada tanaman gambir, polifenol terdapat pada daun.  Senyawa kimia yang 

berperan sebagai antioksidan adalah termasuk senyawa golongan fenol maupun polifenol. 

Penelitian yang dilakukan terlebih dahulu oleh Rahmawati et al. (2013) bahwa kandungan 

fenolik dan aktivitas antioksidan ekstrak daun gambir kering didapatkan hasil penelitian 

total fenol, yaitu berkisar 132,82 ppm – 171,62 ppm. 

Tingginya kadar air yang dihasilkan pada permen jelly yang disebabkan substansi bahan 

terlalu banyak mengandung air dan padatan terlarutnya rendah sehingga konsistensinya 

tidak begitu kuat (Rahmi et al., 2014). Menurut SNI 3547.2:208, kadar air maksimal 

permen jelly adalah 20%, dengan demikian kadar air permen  jelly ekstrak daun gambir 

pada semua kombinasi perlakuan memenuhi syarat SNI permen jelly. Kadar air suatu 

produk ditentukan oleh kadar air bahan baku dan penunjang yang digunakan, selain itu 

dipengaruhi juga oleh proses pengolahan (Yusmarini & Herawati, 2015). Kadar air permen 

jelly ditentukan oleh lamanya pemasakan dan pengeringan pada produk permen 

(Subaryono dan Utomo 2006). Pendapat ini sejalan dengan data penelitian yang dilakukan 

(Atmaka et al., 2013)  kadar air permen jelly temulawak dengan nilai kadar air dengan nilai 

kisaran 19,97% sampai 20,80%. 

Kandungan total bahan organik yang identik dengan mineral yang teroksidasi 

membentuk oksida karena pada proses ini semua bahan organik telah habis terbakar 

(Ramadhan, 2012). Kadar abu pada permen jelly menurut SNI 3547-2-2008 yaitu 

maksimal 3%, dalam hal ini permen jelly antioksidan dengan ekstrak gambir memenuhi 

syarat mutu SNI Aburizal et al. (2020). Kadar abu merupakan zat organik sisa hasil 

pembakaran suatu bahan organik. Penentuan kadar abu berhubungan erat dengan 

kandungan mineral yang terdapat dalam suatu bahan yang dihasilkan (Dari et al., 2020). 

Pendapat ini juga didukung oleh penelitian yang dilakukan Jumri (2020) menyatakan 

bahwa tinggi atau rendahnya kadar abu suatu bahan makanan disebabkan oleh kandungan 

senyawa anorganik atau kandungan mineral pada bahan yang digunakan. 

Berdasarkan Gambar 7. Sampel A1B1 memiliki nilai kesukaan warna tertinggi yang 

menghasilkan permen jelly berwarna putih, karena konsentrasi ekstrak daun gambir yang 

digunakan lebih sedikit sehingga menghasilkan warna yang lebih cerah dibanding sampel 

permen jelly lainnya sementara selain formula tersebut, menunjukkan warna warna merah 

kecoklatan karena konsentrasi ekstrak daun gambir yang digunakan lebih banyak 

(Diningsih et al., 2023). Dalam kehidupan sehari-hari para orang tua menggunakan 

campuran daun gambir untuk dikunyah, hal itu diyakini dapat menguatkan akar gigi dan air 

ludah hasil kunyahan yang dibuang berwarna coklat kemerahan (Bogoriani dan Putra 

2009). Gambir mengandung quercetin yaitu bahan pewarna yang dapat menimbulkan 

warna kuning kecoklatan (Hayani 2013). 

Berdasarkan Gambar 8, Uji hedonik terhadap rasa pada uji hedonik permen jelly 

antioksidan menunjukan bahwa sampel A1B2 dengan perlakuan daun gambir muda dengan 

konsentrasi ekstrak gambir 35% merupakan skala hedonik tertinggi dengan kategori rasa 

yang paling banyak disukai, karena konsentrasi ekstrak daun gambir yang digunakan 

sesuai komposisi, sehingga menimbulkan rasa yang enak (Diningsih et al., 2009). Ekstrak 

daun gambir mempengaruhi rasa yang dihasilkan oleh permen jelly, hal ini dipengaruhi 
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oleh kadar tanin dalam ekstrak gambir yang menyebabkan permen jelly terasa sepet atau 

agak pahit (Santoso et al., 2021).  

 

KESIMPULAN 

 

Posisi daun gambir berpengaruh nyata terhadap pH, total fenol dan aktivitas antioksidan 

tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air, kadar abu permen jelly. Posisi dan 

gambir dan konsentrasi ekstrak daun gambir berpengaruh nyata terhadap tekstur pada uji 

hedonik, dan berpengaruh tidak nyata terhadap uji kesukaan warna dan rasa. 

Konsentrasi penambahan daun gambir tidak mempengaruhi tekstur permen jelly 

antioksidan, tekstur permen pada dasarnya dipengaruhi oleh bahan pembuat gel dan ukuran 

potongan serta lama pengeringan pada permen jelly. Konsentrasi ekstrak daun gambir 35% 

merupakan skala hedonik tertinggi dengan kategori tekstur yang paling banyak disukai. 

Tingkat kekenyalan permen jelly disebabkan adanya bahan pembentuk gel dalam adonan. 

Pendapat ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh  (Peranginangin et al., 2013). 
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