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Abstrak 
Permen Jelly pada umumnya mengandung gula tinggi dan mempunyai efek yang kurang baik untuk 
kesehatan gigi terutama anak-anak, untuk itu perlu penambahan senyawa bioakftif agar permen ini bersifat 
fungsional.  Tujuan penelitian ini adalah untuk membentuk permen jelly yang bersifat fungsional yaitu bersifat 
antioksidan dan antibakteri. Rancangan penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap faktorial 
dengan 2 perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Perlakuan penelitian terdiri atas 
konsentrasi ekstrak gambir (A): A1=2, A2=3, dan A3=4(%b/v) dan konsentrasi gelatin (B): B1=15, B2=20, dan 
B3=25(%b/v). Hasil menunjukkan bahwa perlakuan interaksi ekstrak gambir dengan gelatin berpengaruh 
nyata terhadap tekstur, daya larut, total fenol, dan diameter daya hambat (DDH) bakteri Streptococcus 
mutans. Permen jelly gambir memiliki nilai tekstur (57,5-1.628 gf), daya larut (57,66-268,33) detik, total fenol 
(126,50-269,61 mgGAE/L), aktivitas antioksidan (IC50=16-40 mg/L), dan DDH sebesar 1,00-4,66 mm.  
Permen jelly bersifat antioksidan, antibakteri, dan secara sensoris disukai oleh panelis. 

Kata kunci : antibakteri, antioksidan, ekstrak gambir, gelatin, permen jelly 
 

Abstract 
The purpose of this study was to form a jelly candy that is functional, namely antioxidant and antibacterial. 
The design of this study used a factorial completely randomized design with 2 treatments and each treatment 
was repeated 3 times. The research treatments consisted of the concentration of gambier extract (A): A1=2, 
A2=3, and A3=4(%b/v) and gelatin concentration (B): B1=15, B2=20, and B3=25(% b/v). The results showed 
that the interaction treatment of gambir extract with gelatin had a significant effect on the texture, solubility, 
total phenol, and diameter of inhibition (DDH) of Streptococcus mutans bacteria. Gambir jelly candy had a 
texture value (57.5-1.628gf), solubility (57.66-268.33) seconds, total phenol (126.50-269.61mg/L), antioxidant 
activity (IC50=16-40mg /L), and DDH of 1.00-4.66mm. Jelly candy is antioxidant, antibacterial, and is sensory 
favored by the panelists. 

Keywords: antibacterial, antioxidant, gambier extract, gelatin, jelly candy

 
PENDAHULUAN 

Permen jelly merupakan suatu 
produk olahan berbentuk padat dengan 
tekstur relatif lunak bila dikunyah, jernih, 
dan elastis (Mahardika et al., 2014).  
Bahan pembentuk permen ini terdiri atas 
bahan pemanis seperti sukrosa dan high 
fructose syrup (HFS), bahan pembentuk 
gel antara lain: gum, karagenan, dan 
gelatin, dan bahan pemberi asam yaitu 

asam sitrat, asam tartat, asam malat, 
dan asam asetat (Bactiar et al., 2017).  
Dengan tekstur lunak, rasa manis, dan 
warna yang bervariasi, permen ini 
disukai oleh anak-anak, remaja, hingga 
dewasa. Selain kadar gula tinggi, 
permen jelly juga lengket dan kenyal 
sehingga perlu waktu relatif lama untuk 
mengunyahnya yang berakibat sisa 
permen ini tertinggal di sela-sela gigi 
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yang pada akhirnya menyebabkan gigi 
rusak seperti berlubang. Untuk itu, perlu 
dibentuk permen jelly fungsional dengan 
sifat fisik dan sensoris yang tetap 
diterima oleh konsumen. 

Permen jelly telah banyak diteliti, 
Mutlu et al (2018) memanfaatkan 
senyawa bioaktif di dalam madu untuk 
menghasilkan permen jelly fungsional. 
Charoen et al (2015) membuat permen 
jelly antioksidan dengan memanfaatkan 
senyawa bioaktif dalam ekstrak daun 
jambu biji. Moura et al. (2019) membuat 
permen jelly antioksidan dengan 
memanfaatkan senyawa bioaktif dari 
ekstrak bunga kembang sepatu. Ali dan 
Wulan (2018) memanfaatkan ekstrak 
bunga rosella dalam membentuk 
permen jelly dengan kadar vitamin C 
tinggi. Dewi et al. (2018) melakukan 
penambahan ekstrak spirulina untuk 
menghasilkan warna biru alami permen 
jelly. Salanta et al. (2015) 
menambahkan ekstrak wortel dan buah 
strawberry dalam membentuk permen 
jelly sehat. 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. 

Pambayun et al (2007) 
mengungkapkan bahwa ekstrak gambir 
dapat menghambat 3 jenis bakteri 
Gram-positif yaitu Streptoccocus 
mutans, Staphylococcus aureus dan 
Bacillus subtilis.  Santoso et al. (2019) 
menambahkan bahwa penggunaan 
ekstrak gambir dalam edible film dapat 
menghambat bakteri Gram-positif 
dengan nilai diameter daya hambat 
sebesar 7,67mm.  Pambayun et al. 

(2018) permen jelly yang terbuat dari 
ekstrak kinang yang mengandung 
ekstrak gambir sebesar 2,5 g, kapur sirih 
0,5 g, buah pinang, 0,5g, dan daun sirih 
0,5g dapat menghambat bakteri 
Streptoccocus mutans.    

Selain sifat fungsional, tekstur 

permen jelly juga merupakan hal yang 

sangat penting karena berpengaruh 
terhadap daya tarik konsumen. Telah 
dijelaskan sebelumnya bahwa gelatin 
merupakan bahan pembentuk gel dalam 
permen jelly. Gelatin merupakan protein 

dari hidrolisis kolagen tulang ikan atau 
kulit binatang yang disusun oleh 18 
asam amino. Secara teori ekstrak 
gambir memiliki afinitas tinggi terhadap 
protein sehingga dapat membentuk 
ikatan komplek. Dengan demikian ikatan 
komplek ekstrak gambir dengan gelatin 
akan menghasilkan tekstur permen jelly 

yang sangat baik. 
 

BAHAN DAN METODE 
Bahan 

Asam sitrat (C6H8O7), gelatin jenis 
Beef gelathin, high fruktosa syrup (HFS), 
dan pektin diperolah dari Laboratorium 
Kimia Hasil Pertanian, Fakultas 
Pertanian, Universitas Sriwijaya.   
Ekstrak gambir dibuat dari produk 
gambir yang diekstrak dengan metode 
maserasi dengan pelarut etanol 70%.  
Produk gambir diperoleh dari Desa 
Babat Toman, Musi Banyuasin, 
Sumatera Selatan 

 
Peralatan 

Colour reader ³&RQLFD� WLSH� &5-��´, 
desikator, muffle furnace merek 
³%DUQVWHDG�7KHUPRO\QH´, neraca analitik 
³2KDXV´, pH meter merek Autech, dan 
texture analyzer mrek Brookfield.   
 
Metode 

Penelitian dirancang menggunakan 
rancangan acak lengkap faktorial 
dengan 2 perlakuan dan setiap 
perlakuan diulang sebanyak 3 kali. 
Perlakuan penelitian terdiri atas 
konsentrasi ekstrak gambir (A) : A1=2, 
A2=3, dan A3=4(%b/v) dan konsentrasi 
gelatin (B): B1=15, B2= 20, dan B3 = 25 
(%b/v).  Parameter yang diamati yaitu: 
tekstur (Untoro et al. 2012), daya larut 
(Ahmad et al. 2012), total fenol (Munisa 
et al., 2012), aktivitas antioksidan (Cut-
Fatimah et al., 2008), Aktivitas 
antibakteri dengan bakteri uji 
Streptococcus mutans (Misna dan 
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Diana, 2016), dan uji hedonik (Pratama, 
2008).  
 
Tekstur 

Tekstur permen jelly menggunakan 
alat instrument LLYOD Tekstur 
Analyser, merk LLYOD, tipe 1000S, 
produksi England, spesifikasi Load max 
5000 N Extention max 1000 mm. 
Prosedur pengujian dimulai dengan 
memasangkan probe tipe blade dengan 
posisi bagian atas sampel. Selanjutnya 
jarum dikaitkan pada ujung sampel dan 
atur speed alat yang digunakan. Probe 
alat yang digunakan menekan tepat 
diposisi tengah sampel dan selanjutnya 
nilai tekstur dapat dilihat pada display 
yang tertera angka peak load dan final 
load dalam satuan gram force (gf)  

 
Daya Larut 

Pengukuran daya larut dilakukan 
untuk mengetahui jumlah permen jelly 
yang meleleh tiap satuan waktu sampai 
habis dimulut. Sebelum dilakukan, 
permen ditimbang terlebh dahulu 
kemudian diukur waktu yang diperlukan 
sebuah permen sampai habis larut 
dalam mulut. 

 
Total Fenol 

Permen jelly sebanyak 5 mg 
dilarutkan dengan 2 mL etanol 95% 
didalam tabung reaksi. Selanjutnya 
dilakukan penambahan air aquadest 
sebanyak 5 mL dan 0,5 mL pereaksi 
Folin-Ciocalteau. Setelah 5 menit 
dilakukan penambahan 1 mL larutan 
Na2CO3 5% yang dilanjutkan dengan 
proses homogenisasi dan inkubasi pada 
kondisi gelap selama 1 jam.  Setelah 
homogen, larutan tersebut diukur 
absorbansinya pada panjang gelombang 
725 nm.  Kurva standar dibuat dengan 
menggunakan standar asam tanat (25-
200 µg/mL) sebagai pengganti sampel 
dengan perlakuan yang sama. 

 
Aktivitas antioksidan 

Pengukuran aktivitas antioksidan 
menggunakan metode DPPH. Sampel 
uji sebanyak 0,05 g dilarutkan dalam 10 

mL metanol. Larutan sampel dibuat 
menjadi 4 seri pengenceran, yaitu 0x, 
5x, 10x, dan 15x. Seri pengeceran 0x 
dibuat dari 2 mL sampel (tanpa 
pengenceran) dimasukan dalam tabung 
reaksi.  Seri pengenceran 5x dibuat dari 
0,1 mL sampel ditambahkan 4,9 mL 
metanol dimasukan dalam tabung reaksi 
dan dihomogenkan. Seri pengenceran 
10x dibuat dari 0,5 mL sampel 
ditambahkan 4,5 mL metanol dimasukan 
dalam tabung reaksi dan dihomogenkan. 
Seri pengenceran 15x dibuat dari 1 mL 
sampel ditambahkan 4 mL metanol 
dimasukan dalam tabung reaksi dan 
dihomogenkan. Masing-masing seri 
pengenceran diambil 2 mL sampel dan 
ditambahkan 2 mL larutan DPPH 
(0,0138 mg dalam 50 mL metanol). 
Selanjutnya larutan divorteks hingga 
homogen dan didiamkan selama 30 
menit. Sampel diukur absorbansinya 
dengan panjang gelombang 517 nm 

 
Kapasitas antioksidan (%) =

:�E`j_lim?Eq_kncj;

E`j_lim
�T�srr¨ 

 
Keterangan:  
Ablanko= hasil peneraan spektrofotmeter pada 
menit ke-0 
Asampel= hasil peneraan spektrofotmeter pada 
menit ke-30 

 
Aktivitas antibakteri 

Bakteri Streptococcus mutans 
diremajakan terlebih dahulu dengan cara 
mengambil inokulum bakteri dalam agar 
miring sebanyak 1 ose, lalu dimasukan 
ke dalam media agar yang berisi nutrient 
broth dan diinkubasi selama 1 malam 
pada suhu 37°C.  Perbanyakan sel 
dilakukan pada hari berikutnya dengan 
cara menginokulasi 100 µL kultur satu 
malam ke dalam 9 mL, media nutrient 
broth fresh dan diinkubasi dengan cara 
yang sama dengan kerja sebelumnya.  
Setiap cawan petri yang akan digunakan 
diberi kode dan ulangan sesuai 
perlakuan, cawan petri diisi dengan 
media agar hard (nutrient broth+agar 1-
������� �� PP�� %DNWHUL� \DQJ� WHODK�
diremajakan disuspensikan sebanyak 
100 µL kedalam media soft agar 
(nutrient broth+agar 0,8%) lalu 
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dituangkan pada media (nutrient 
broth+agar 1-1,5%) ke dalam cawan 
petri, media didinginkan hingga 
memadat (mengeras). Sampel dilarutkan 
dalam aquadest sebanyak (1:1) dan 
kertas cakram dicelupkan sampai 
meresap lalu ditempel pada permukaan 
media yang telah mengeras pada cawan 
petri, selanjutnya didiamkan selama 30 
menit agar sampel berdifusi ke dalam 
agar.  Cawan petri diinkubasi ke dalam 
inkubator pada suhu 37°C selama 24 
jam. Pengamatan terhadap aktivitas 
antibakteri dilakukan secara kualitatif 
dengan cara melihat terbentuknya zona 
bening (clear zone).  Zona bening yang 
terbentuk diukur dengan menggunakan 
jangka sorong ketelitian 0,05 mm. 

 
Uji hedonik 

Uji hedonik untuk mengetahui tingkat 
kesukaan sampel. Panelis yang 
digunakan semi terlatih sebanyak 25 
panelis. Panelis diminta untuk 
memberikan penilaian kesukaan 
terhadap rasa, warna, aroma, dan 
tekstur dengan memberikan skor dalam 
skala: 1=sangat tidak suka, 2=tidak 
suka, 3=suka, dan 4=sangat suka. 

 
Pembuatan Permen Jeli 

Cara kerja pembuatan permen jelly 
menurut Rusli dan Ayu (2018), yang 
telah dimodifikasi yaitu sebagai berikut:  
1. Ekstrak gambir kering diayak dengan 

ayakan ukuran 80 mesh selanjutnya 
ditimbang sesuai perlakuan;  

2. Ekstrak gambir dimasukan ke dalam 
gelas ukur dengan ukuran 250 mL 
dan dituangkan air sampai tanda 
batas 100 mL;                                                          

3. Suspensi ekstrak gambir dan air 
dipanaskan dengan hot plate selama 
± 7 menit pada suhu 90ºC sambil 
terus diaduk dengan menggunakan 
magnetic stirrer dengan 1000 rpm. 

4. Suspensi ditambahkan 125 mg asam 
sitrat, gelatin (sesuai perlakuan), 
HFS 50 ml, dan pektin 0.2 mg 
kemudian diaduk perlahan lahan 
sampai rata; 

5. Adonan permen jelly dituang ke 
dalam cetakan loyang aluminium 
dengan ukuran 1cm x 1cm x 1cm; 

6. Adonan permen jelly dalam cetakan 
didiamkan selama 1 jam pada suhu 
ruang selanjutnya dimasukan 
kedalam lemari pendingin selama 24 
jam pada suhu 50C; 

7. Permen jelly dalam cetakan yang 
telah keluarkan dari lemari es 
didiamkan selama 2 jam pada suhu 
ruang 370C; dan. 

8. Permen jelly dilepaskan dari cetakan 
dan siap dianalisa. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Tekstur 

Tekstur rerata permen jelly gambir 
yang dihasilkan berkisar 57,5-1.628 gf.  
Perlakuan A3B3 memiliki nilai tekstur 
tertinggi dan terendah pada perlakuan 
A3B1.  Tekstur permen jelly ini sama jika 
dibandingkan dengan hasil penelitian 
Mahardika et al. (2014) dan Suptijah et 
al. (2013) berturut turut sebesar 193-580 
gf dan 169,35 gf. Pengaruh perlakuan 
ekstrak gambir dan gelatin terhadap 
tekstur permen jelly gambir seperti pada 
Gambar 1.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 1.  Pengaruh perlakuan ekstrak 
gambir dan gelatin terhadap tekstur                           

permen jelly gambir 

 
Perlakuan ekstrak gambir, gelatin, 

dan interaksi keduanya berpengaruh 
secara nyata terhadap tekstur permen 
jelly yang dihasilkan. Gambar 1. 
menunjukkan bahwa perlakuan A1B3 dan 
A3B3 memiliki tekstur paling tinggi 
dibanding perlakuan lain dan kedua 
perlakuan ini berbeda tidak nyata.  Hal 
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ini disebabkan gelatin bersifat 
mengembang di dalam air dan 
membentuk struktur matrik, semakin 
banyak kadar gelatin maka matrik yang 
terbentuk akan semakin keras.  
Disamping itu dipengaruhi oleh 
terbentuknya ikatan komplek antara 
senyawa katekin dalam ekstrak gambir 
dengan protein dalam gelatin.  Diketahui 
bahwa senyawa katekin mempunyai 
afinitas yang sangat tinggi terhadap 
protein dimana gugus hidroksil (OH-) 
dari senyawa katekin berikatan dengan 
gugus NH3 molekul protein.  Santoso et 
al. (2019) menjelaskan ikatan komplek 
yang terbentuk dari senyawa katekin 
dengan protein dapat membentuk matrik 
edible film berbasis pati ganyong yang 
kuat. Selain itu, tekstur permen jelly juga 
dipengaruhi oleh peningkatkan 
konsentrasi gelatin.  Semakin tinggi 
konsentrasi gelatin maka semakin 
banyak terjadinya interaksi antar polimer 
satu dengan yang lainnya dan antar 
polimer dengan pelarut yang 
menyebabkan agregasi protein. Hasil 
penelitian ini sejalan dengan Prihardhani 
dan Yunianta (2016) yang 
mengungkapkan tekstur permen jelly 
cenderung meningkat akibat semakin 
bertambahnya konsentrasi gelatin dan 
asam sitrat. 

 
Daya Larut 

Daya larut permen jelly gambir 
berkisar antara 57,66-268,33 detik.  
Perlakuan A1B1 memilki daya larut paling 
cepat yaitu 57,66 detik dan paling 
lambat pada perlakuan A2B3 sebesar 
268,33 detik. Hasil penelitian ini lebih 
cepat daya larutnya jika dibanding 
dengan Pambayun et al. (2019) dan 
Deviarni et al. (2015) yang masing-
masing menyatakan bahwa daya larut 
permen jelly kinang dan permen jelly 
buah kapulaga berturut turut berkisar 
antara 232,2-420 detik dan 936-2508 
detik. Pengaruh perlakuan ekstrak 
gambir dan gelatin terhadap daya larut 
permen jelly gambir seperti pada 
Gambar 2.  

 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 2. Pengaruh perlakuan ekstrak 
gambir dan gelatin terhadap daya larut 
permen jelly gambir 
 

Analisis keragaman menunjukkan 
bahwa perlakuan ekstrak gambir, 
gelatin, dan interaksi kedua perlakuan 
berpengaruh nyata terhadap daya larut 
permen jelly.  Daya larut permen jelly 
ditentukan oleh sifat polaritas bahan 
pembentuk dan ikatan komplek yang 
terbentuk. Diketahui bahwa ekstrak 
gambir mengandung senyawa katekin 
yang bersifat semi polar sehingga makin 
tinggi konsentrasi ekstrak gambir maka 
makin lama daya larutnya.  Santoso et 
al. (2020) menjelaskan bahwa sifat 
semipolar senyawa katekin dalam 
ekstrak gambir dapat menurunkan laju 
transmisi uap air edible film berbasis pati 
ganyong. Gelatin merupakan polimer 
protein yang tersusun dari monomer 
asam amino sehingga makin tinggi 
konsentrasi maka interaksi antar polimer 
makin tinggi yang menyebabkan daya 
larut makin turun.  Selain itu, ikatan 
komplek yang terbentuk antara senyawa 
katekin dalam ekstrak gambir dengan 
gelatin menyebabkan semakin sulit 
untuk dilarutkan.   

 
Total Fenol 

Total fenol permen jelly gambir yang 
dihasilkan berkisar antara 126,50-269,61 
mgGAE/L. Total fenol tertinggi terdapat 
pada perlakuan A3B1 dan terendah pada 
perlakuan A1B3.  Hasil penelitian ini lebih 
tinggi jika dibandingkan dengan 
penelitian Pambayun et al. (2019) dan 
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Pamungkas et al. (2014) masing-masing 
yaitu sebesar 41,39 hingga 61,83 mg/L 
dan 106 mg/L. Pengaruh perlakuan 
ekstrak gambir dan gelatin terhadap total 
fenol permen jelly gambir seperti pada 
Gambar 3. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Gambar 3. Pengaruh perlakuan ekstrak 
gambir dan gelatin terhadap total fenol 
permen jelly gambir 
 

Analisis keragaman menunjukkan 
bahwa perlakuan interaksi antara 
ekstrak gambir dengan gelatin 
berpengaruh nyata terhadap total fenol 
permen gambir jelly. Gambar 3 
menunjukkan bahwa makin tinggi 
konsentrasi gelatin pada setiap 
konsentrasi ekstrak gambir yang sama 
total fenol permen jelly gambir 
mengalami penurunan.  Diketahui 
bahwa total fenol yang berasal dari 
senyawa katekin dalam ekstrak gambir. 
Semakin banyak gugus hidroksil (-OH) 
senyawa katekin bebas dalam permen 
jelly maka nilai total fenol semakin tinggi. 
Dalam hal ini senyawa katekin 
membentuk ikatan komplek dengan 
gelatin melalui gugus aktif masing-
masing, gugus OH dalam senyawa 
katekin dan gugus NH3 dalam gelatin, 
sehingga makin tinggi konsentrasi 
gelatin maka makin banyak terjadi ikatan 
komplek katekin-gelatin. Hal ini 
menyebabkan pengurangan, gugus OH 
bebas dari senyawa katekin dalam 
matrikpermen jelly yang akhirnya 
berpengaruh terhadap penurunan total 
fenol. 
 
Aktivitas Antioksidan 

Aktivitas antioksidan permen jelly 
gambir diukur dengan nilai IC50 dimana 

semakin tinggi nilai IC50 makin rendah 
aktivitas antioksidan. Nilai rerata IC50 
permen jelly gambir berkisar antara 16-
40mg/L. Pengaruh perlakuan ekstrak 
gambir dan gelatin terhadap nilai IC50 
permen jelly gambir seperti pada 
Gambar 4. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 4. Pengaruh perlakuan ekstrak 
gambir dan gelatin terhadap IC50 permen 
jelly gambir 
 

Hasil analisis keragaman 
menunjukkan bahwa perlakuan interaksi 
ekstrak gambir dengan gelatin 
berpengaruh tidak nyata terhadap nilai 
IC50 permen jelly gambir. Aktivitas 
antioksidan permen ini termasuk 
kategori sangat kuat karena nilai IC50 
kurang dari 50 mg/L. Surjanto et al. 
(2019) menjelaskan bahwa nilai standar 
kategori tingkat kekuatan antioksidan 
terdiri atas 4 tingkatan, yaitu sangat kuat 
: < 50 mg/L, kuat: 50±100 mg/L, sedang: 
101±150 mg/L, dan lemah: 151± 200 
mg/L. Nilai IC50 permen jelly gambir lebih 
rendah jika dibandingkan dengan hasil 
penelitian Dari et al. (2020), Miranti et al. 
(2017), Susanti et al. (2019), dan 
Apriyanto et al. (2020) berturut turut 
sebesar 67,34 mg/L; 77,255-97,178 
mg/L; 764,716 mg/L; dan 40,39 mg/L. 
Jika dibandingkan dengan penelitian 
Afifah et al. (2017) dan  Cedeno-Pinos  
et al. (2020) yang masing-masing 
mengungkapkan bahwa permen jelly 
yang terbuat dari ekstrak buah naga dan 
ekstrak angkak memiliki IC50 sebesar 
5,97 mg/L dan permen jelly ekstrak 
rosemary (Rosmarinus officinalis L.) 
memiliki nilai IC50 sebesar  1,77-4,14 
mg/L, nilai IC50 permen jelly gambir lebih 
tinggi.  
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Aktivitas Antimikrobia 

Aktivitas antimikrobia diuji dengan 
menghitung diameter daya hambat 
(DDH) terhadap bakteri Streptococcus 
mutans.  Nilai DDH permen jelly gambir 
berkisar antara 1,00-4,66mm. Nilai DDH 
tertinggi pada perlakuan A3B1 dan 
terendah pada perlakuan A1B3 dan A2B3.  
Pengaruh perlakuan ekstrak gambir dan 
gelatin terhadap nilai DDH permen jelly 
gambir seperti pada Gambar 5. 

Analisis keragaman (Gambar 5) 
menunjukkan bahwa perlakuan interaksi 
ekstrak gambir dengan gelatin 
berpengaruh nyata terhadap nilai DDH 
bakteri Streptococcus mutans.  Semakin 
meningkatkan konsentrasi ekstrak 
gambir yang dikombinasikan dengan 
gelatin pada konsentrasi yang sama 
maka nilai DDH semakin meningkat dan 
sebaliknya ekstrak gambir dengan 
konsentrasi yang sama dikombinasikan 
dengan konsentrasi gelatin 
meningkatkan maka nilai DDH semakin 
menurun. Hal ini disebabkan 
terbentuknya ikatan komplek antara 
senyawa katekin dengan gelatin yang 
mengakibatkan jumlah gugus aktif OH 
bebas dalam permen jelly dari senyawa 
katein berkurang. Santoso et al. (2014) 
mengungkapkan bahwa kekuatan sifat 
antibakteri senyawa katekin terletak 
pada jumlah gugus OH aktifnya, 
semakin banyak jumlah yang bebas 
maka sifat antibakteri semakin tinggi. 
Permen Jelly ini lebih rendah jika 
dibandingkan dengan hasil penelitian 
Pambayun et al (2019) yang 
menggungkapkan bahwa permen jelly 
kinang memiliki DDH berkisar antara 
 9,67-16,67 mm. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Gambar 5. Pengaruh perlakuan ekstrak 
gambir dan gelatin terhadap DDH permen 
jelly gambir 

 
Uji Sensoris 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 6. Pengaruh perlakuan ekstrak 
gambir dan gelatin terhadap warna, tekstur, 
dan rasa permen jelly gambir 
 

Hasil uji hedonik (Gambar 6) 
menunjukkan bahwa warna, tekstur, 
aroma, dan rasa permen jelly gambir 
semua perlakuan disukai oleh panelis 
kecuali perlakuan A3B1 (konsentrasi 
ekstrak gambir 4% dan konsentrasi 
gelatin 15%). Hal ini dipengaruhi oleh 
kadar tanin dalam ekstrak gambir yang 
menyebabkan permen jelly terasa sepet 
atau agak pahit sedangkan kadar gelatin 
pada konsentrasi 15% tekstur yang 
terbentuk belum optimal.  Permen jelly 
gambir dengan perlakuan A1B3 paling 
disukai oleh panelis baik warna, tekstur, 
aroma, dan rasa.  
 

KESIMPULAN 
 Permen jelly gambir memiliki nilai 

tekstur (57,5-1.628 gf), daya larut 
(57,66-268,33) detik, total fenol (126,50-
269,61 mgGAE/L), aktivitas antioksidan 
(IC50=16-40 mg/L), dan DDH sebesar 
1,00-4,66 mm.  Permen jelly bersifat 
antioksidan, antibakteri, dan secara 
sensoris disukai oleh panelis. 
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