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ABSTRAK 
 

PERBANDINGAN LABU KUNING (Cucurbita moschata) 

DENGAN AIR DAN JENIS HIDROKOLOID TERHADAP 

KARAKTERISTIK PERMEN JELI KERING 

 

Oleh 

Bernaditta Putri 

NPM: 203020049 

(Program Studi Teknologi Pangan) 

 

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh perbandingan labu kuning 

dengan air dan jenis hidrokoloid terhadap karakteristik permen jeli kering. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak kelompok (RAK) 

pola faktorial 3x3 dengan tiga kali ulangan. Faktor penelitian ini yaitu perbandingan 

labu kuning dengan air (A) dengan taraf 1:1, 1:2, dan 1:3, dan jenis hidrokoloid (B) 

dengan taraf agar-agar, karagenan, dan xanthan gum. Respon pada penelitian ini 

yaitu respon kimia kadar air dan kadar gula reduksi, respon fisik uji intensitas warna 

L*, a*, dan b*, dan uji fisik kekerasan, serta respon organoleptik metode uji hedonik 

dengan atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur. Perlakuan terpilih kemudian 

dilakukan uji karoten total. 

 

Hasil penelitian menunjukan perbandingan labu kuning dengan air dan jenis 

hidrokoloid berpengaruh terhadap kadar air, kadar gula reduksi, intensitas warna 

L*, a*, dan b*, tingkat kekerasan, dan organoleptik atribut warna, aroma, rasa, dan 

tekstur permen jeli kering. Interaksi antara perbandingan labu kuning dengan air 

dan jenis hidrokoloid berpengaruh terhadap intensitas warna L*, a*, dan b*, tingkat 

kekerasan, dan organoleptik atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur permen jeli 

kering. Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan perbandingan labu kuning 

dengan air 1:1 dan jenis hidrokoloid agar-agar (a1b1) adalah sampel terpilih dengan 

nilai rata-rata kadar air 8,43%, kadar gula reduksi 8,33%, kadar karoten total 

5,34136 ppm, nilai L* 45,22, nilai a* 5,30, nilai b* 21,38, dan tingkat kekerasan 

0,030. Pada respon organoleptik, perlakuan a1b1 memiliki nilai rata-rata warna 

4,83, aroma 4,58, rasa 4,10, dan tekstur 3,79. 

 

Kata kunci: permen jeli kering, labu kuning, jenis hidrokoloid 
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ABSTRACT 

 

THE EFFECT OF RATIO YELLOW PUMPKIN (Cucurbita 

moshcata) WITH WATER AND DIFFERENT TYPES OF 

HYDROCOLLOIDS ON THE CHARACTERISTICS OF DRY 

JELLY CANDY 

 

By 

Bernaditta Putri 

NPM: 203020049 

(Department of Food Technology) 

 

The aim of this research is to determine the effect of the ratio of pumpkin with water 

and the type of hydrocolloid on the characteristics of dry jelly candy. The 

experimental design used is a randomized block design (RBD) in a 3x3 factorial 

pattern with three replications. The factors are the comparison of pumpkin with 

water (A) at ratios of 1:1, 1:2, and 1:3, and the type of hydrocolloid (B) with 

variation of agar-agar, carrageenan, and xanthan gum. The responses are the 

chemical response of moisture content and reducing sugar content, the physical 

response of colour intensity tests, namely L*, a*, and b* values, and physical tests 

of hardness, and organoleptic responses using the hedonic test method with 

attributes of colour, aroma, taste, and texture. The selected treatment will be 

analysed for total carotenoids. 

 

The results indicate that the comparison of pumpkin with water and the type of 

hydrocolloid affects the moisture and reducing sugar content, colour intensity L*, 

a*, and b*, hardness level, and organoleptic of colour, aroma, taste, and texture of 

dry jelly candy. The interaction of pumpkin with water and the type of hydrocolloid 

affects the colour intensity L*, a*, and b*, hardness level, and organoleptic of 

colour, aroma, taste, and texture of dry jelly candy. The result indicates that the 

treatment of pumpkin with water in a 1:1 ratio and the type of hydrocolloid agar-

agar (a1b1) is the selected sample with an average value of 8,43% moisture 

content, 8,33% reducing sugar content, total carotene content of 5,34136 ppm, L* 

value of 45,22, a* value of 5,30, b* value of 21,38, and a hardness level of 0,030. 

In the organoleptic response, the average score is 4,83 for colour, 4,58 for aroma, 

4,10 for taste, and 3,79 for texture. 

 

Keywords: dried jelly candy, pumpkin, types of hydrocolloids
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Bab I  Pendahuluan 

 

Bab ini akan menguraikan mengenai: (I.1) Latar Belakang, (I.2) Identifikasi 

Masalah, (I.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (I.4) Manfaat Penelitian, (I.5) 

Kerangka Pemikiran, (I.6) Hipotesis Penelitian dan (I.7) Tempat dan Waktu 

penelitian 

 

I.1  Latar Belakang 

Labu kuning merupakan salah satu jenis buah yang tergolong ke dalam tanaman 

semusim (Sa’adah dan Silvia, 2022). Menurut data dari Badan Pusat Statistik 

(2016), produksi labu kuning di Indonesia setiap tahunnya cenderung mengalami 

peningkatan, pada tahun 2014, produksi labu kuning yaitu sebesar 522 ton, tahun 

2015 sebesar 530 ton, dan tahun 2016 sebesar 539 ton. Namun, terjadi penurunan 

tingkat produksi pada tahun 2021 yaitu sebesar 516,95 ton dan pada tahun 2022 

sebesar 461,80 ton (Badan Pusat Statistik, 2022). Selain terjadinya penurunan 

tingkat produksi labu kuning, tingkat konsumsi labu kuning juga terhitung rendah 

yaitu kurang dari 50 kg/kapita/tahun karena masyarakat Indonesia belum 

mengoptimalkan pemanfaatan labu kuning sebagai bahan baku pangan (Anggraini, 

2022). Labu kuning umumnya baru dimanfaatkan dengan cara direbus dan diolah 

menjadi kolak dan dodol yang memiliki umur simpan pendek dan distribusi yang 

terbatas (Rahmawati dkk., 2014).  

 

Kandungan gizi di dalam 100 gram labu kuning cukup melimpah, di antaranya yaitu 

86,6 gram air, 51 kalori, 1,7 gram protein, 0,5 gram lemak, 10 gram karbohidrat, 

2,7 gram serat, 1,2 gram abu, 40 mg kalsium, 180 mg fosfor, 0,7 mg besi, 280 mg 

natrium, 220,0 mg kalium, 0,35 mg tembaga, 1,5 mg seng, 1,569 mg beta karoten, 

0,20 mg tiamin, 0,1 mg niasin, dan 2 mg vitamin C (Kementerian Kesehatan 

Republik Indonesia, 2018). Selain itu, di dalam 100 gram labu kuning juga 

mengandung glukosa sebanyak 1,08 gram dan fruktosa sebanyak 1,77 gram (Zhou 

dkk., 2017). Labu kuning juga memiliki kandungan amilopektin yang tinggi yaitu 

sebesar 70% dan amilosa sebesar 15% dari 10 gram karbohidrat atau setara dengan 
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7% amilopektin dan 1,5% amilosa (Agus dkk., 2023). Nilai derajat keasaman (pH) 

labu kuning berkisar antara 5,91-6,88 (Zhou dkk., 2017). Banyaknya komoditas 

labu kuning di Indonesia dan kandungan gizinya yang melimpah dengan kandungan 

amilopektin yang tinggi serta nilai pH yang cenderung asam menjadikan labu 

kuning cocok untuk diolah menjadi permen jeli yang memiliki umur simpan yang 

lama sehingga produk permen jeli tidak hanya memiliki rasa yang legit, tetapi juga 

memiliki keunggulan dari sisi kandungan gizinya yang tinggi.  

 

Permen jeli merupakan salah satu jenis permen lunak yang terbuat dari campuran 

sari buah-buahan, air, bahan pembentuk gel, dan gula dengan bentuk fisik yang 

jernih transparan dan tekstur yang kenyal (Miranti dkk., 2017). Air di dalam 

pembuatan permen jeli berperan untuk menentukan karakteristik produk, tingkat 

umur simpan produk, dan derajat aktivitas air yang dapat menjadi tanda akan 

kemungkinan tumbuhnya mikroorganisme pada permen jeli (Anggraeni, 2022). 

Pengaruh air terhadap karakteristik produk permen jeli yaitu jika kandungannya 

terlalu banyak, maka teksturnya akan lengket dan cair, sementara jika terlalu sedikit 

maka teksturnya akan keras (Pandesolang dkk., 2022). Pengolahan permen jeli yang 

menggunakan bahan baku buah tanpa penambahan air akan menghasilkan produk 

permen jeli yang memiliki karakteristik warna cerah, rasa buah yang lebih kuat, dan 

menghasilkan produk dengan tekstur yang lebih kenyal dan elastis, sementara jika 

pengolahan permen jeli ditambahkan dengan air maka warnanya akan sedikit 

memudar, teksturnya akan lebih lunak dan kurang elastis jika dibandingkan dengan 

permen jeli tanpa penambahan air (Hidayatul, 2021). 

 

Tekstur kenyal dan elastis dari permen jeli diperoleh melalui proses pembuatannya 

yang menggunakan komponen hidrokoloid.  Hidrokoloid tergolong ke dalam bahan 

tambahan pangan (BTP) yang memiliki beberapa fungsi spesifik, yaitu sebagai agen 

pembentuk gel, pengental, emulsifier, atau agen penstabil (Sitanggang, 2020). 

Setiap jenis hidrokoloid akan menghasilkan karakteristik permen jeli yang berbeda 

dan penggunaannya menyesuaikan dengan karakteristik yang diinginkan. Untuk 

melihat perbedaan tersebut, maka digunakan beberapa jenis hidrokoloid yang 

berbeda. Agar-agar akan membuat tekstur permen jeli menjadi keras dan mudah 
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hancur, sementara xanthan gum akan menghasilkan tekstur yang lembut dan 

fleksibel (Sitanggang, 2020). Berbeda dengan jenis hidrokoloid yang lain, kappa 

karagenan akan menghasilkan tekstur yang elastis dan kenyal (Khoirunnisa, 2017). 

 

I.2  Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat diidentifikasi beberapa masalah 

sebagai berikut: 

1. Apakah perbandingan labu kuning dengan air berpengaruh terhadap 

karakteristik permen jeli kering? 

2. Apakah jenis hidrokoloid yang berbeda berpengaruh terhadap 

karakteristik permen jeli kering? 

3. Apakah interaksi antara perbandingan labu kuning dengan air dan jenis 

hidrokoloid yang berbeda berpengaruh terhadap karakteristik permen 

jeli kering? 

 

I.3  Maksud dan Tujuan 

Maksud dari penelitian ini yaitu untuk memperoleh perbandingan labu kuning 

dengan air dan jenis hidrokoloid yang berbeda untuk menghasilkan karakteristik 

permen jeli kering yang baik.  

 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh perbandingan labu 

kuning dengan air dan jenis hidrokoloid yang berbeda terhadap karakteristik 

permen jeli kering. 

 

I.4  Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diberikan pada hasil penelitian ini di antaranya yaitu: 

1. Memanfaatkan komoditas buah labu kuning yang melimpah 

2. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan perkembangan ilmu dan 

pengetahuan mengenai permen jeli labu kuning dan dapat digunakan 

sebagai referensi untuk penelitian yang sejenis 
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3. Memberikan informasi mengenai karakteristik permen jeli kering  

berdasarkan perbandingan labu kuning dengan air dan perbedaan jenis 

hidrokoloid yang digunakan. 

 

I.5 Kerangka Pemikiran 

Labu kuning memiliki kandungan amilopektin yang cukup tinggi yaitu 70% dan 

kandungan amilosa sebanyak 15% dari 10 gram karbohidrat atau setara dengan 7% 

amilopektin dan 1,5% amilosa (Agus dkk., 2023). Adanya amilopektin akan 

memengaruhi tekstur permen jeli menjadi lebih kenyal dan lengket, sedangkan 

amilosa akan membantu dalam proses pembentukan gel yang kuat melalui proses 

gelatinisasi (Hildayanti, 2017).  

 

Kandungan beta karoten dari labu kuning cukup tinggi sehingga memiliki warna 

daging buah oranye cerah (Hwe, 2021). Warna tersebut dapat meningkatkan nilai 

estetika dari permen jeli tanpa perlu menambahkan bahan tambahan pangan (BTP) 

pewarna untuk lebih memperkuat warna produk.  

 

Nilai derajat keasaman (pH) labu kuning berkisar antara 5,91-6,88, sehingga cocok 

untuk diolah menjadi permen jeli karena pH dari permen jeli berkisar antara 4,5-6,0 

(Salamah dkk., 2006).  

 

Kandungan gula pereduksi dari labu kuning cukup rendah yaitu glukosa sebanyak 

1,08 g/100 g dan fruktosa sebanyak 1,77 g/100 g, sedangkan kandungan gula non 

pereduksinya yaitu sukrosa sebanyak 2,16 g/100 g (Zhou dkk., 2017).  

 

Faktor pembentuk gel pada permen jeli yaitu hidrokoloid, sukrosa, dan derajat 

keasaman (Fadhilah dan Syafutri, 2021). Hidrokoloid umumnya memiliki 

kemampuan untuk membentuk gel di dalam air dan bersifat reversible, artinya 

dapat meleleh jika dipanaskan dan akan membentuk gel kembali jika didinginkan. 

Sifat reversible ini disebabkan karena adanya ikatan hidrogen antarmolekul dalam 

jumlah yang banyak (Nuraini, 2001). Pada penelitian ini, digunakan bahan 

hidrokoloid berupa agar-agar, kappa karagenan, dan xanthan gum untuk melihat 
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perbedaan karakteristik permen jeli yang dihasilkan. Agar-agar memiliki 

karakteristik akan membentuk gel yang lebih kokoh, namun cenderung lebih mudah 

pecah dan gel yang terbentuk tidak mudah meleleh. Kappa karagenan memiliki 

karakteristik akan membentuk struktur gel yang elastis, kenyal, dan tidak mudah 

pecah (Khoirunnisa, 2017). Xanthan gum memiliki sifat hidrofilik sehingga mudah 

larut di dalam air dingin dan panas serta memiliki viskositas yang tinggi sehingga 

akan menghasilkan gel yang lebih padat, lembut, dan fleksibel, dan kemungkinan 

terjadinya sineresis akan kecil (Gustiani dkk., 2017). 

 

Penggunaan karagenan sebanyak 2 gram untuk pembuatan permen jeli dari albedo 

kulit jeruk bali menggunakan perbandingan air dengan albedo jeruk bali sebanyak 

1:1 memberikan pengaruh terhadap kadar air, kadar serat, vitamin C, kadar pektin, 

dan organoleptik pada produk akhir permen jeli (Anggraeni, 2022). 

 

Pada pengolahan permen jeli dari sari buah mangga dan sari daun mint, 

penambahan air dilakukan sebanyak 1:2 dan perbandingan sari buah mangga dan 

sari daun mint tersebut berpengaruh terhadap kadar abu, total padatan terlarut, kadar 

antioksidan, dan warna produk (Daniela dkk., 2024). 

 

Penambahan perbandingan buah srikaya dengan air sebanyak 1:3 pada pembuatan 

permen jeli dari buah srikaya dan penambahan gula sebanyak 60% serta pektin 

sebanyak 1% berpengaruh nyata terhadap kadar abu, kadar air, nilai pH, vitamin C, 

dan total padatan terlarut (Maidayana dkk., 2019). 

 

Penambahan daging labu kuning yang semakin banyak akan menghasilkan 

konsistensi permen jeli yang semakin menurun karena banyaknya kandungan air 

yang terkandung di dalam labu kuning sehingga akan terjadi peningkatan kadar air 

pada permen jeli (Sa’adah dan Silvia, 2022). 

 

Piccone dkk (2011) menyatakan bahwa jika kadar hidrokoloid yang digunakan 

tinggi, maka akan mengurangi rasa dan aroma asli dari produk jeli dan akan 

menimbulkan rasa asing, tetapi tingginya kadar hidrokoloid yang digunakan akan 

meningkatkan volume produk. 
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Suhu pemasakan sebesar 90oC dan konsentrasi karagenan sebesar 3% menjadi 

perlakuan terbaik dalam pengolahan permen jeli dari jantung buah nanas yang 

dilakukan oleh Giyarto dkk (2020). 

 

Penggunaan agar-agar untuk pengolahan permen jeli dari cempedak memberikan 

hasil terbaik dengan menggunakan konsentrasi sebanyak 3% yang memberikan 

pengaruh terhadap kadar air, kadar abu, total padatan terlarut, dan karakteristik 

organoleptik (Elvina dkk., 2018). 

 

Penelitian oleh Novianty (2019) menunjukan bahwa perlakuan terbaik pada 

pengolahan permen jeli dari daun pegagan yaitu dengan penambahan konsentrasi 

karagenan sebanyak 8% yang memberikan pengaruh pada warna, tekstur, rasa, 

kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi, pH, dan kadar antioksidan. 

 

Pembuatan soft candy dari buah campolay dengan perbandingan konsentrasi 

glukosa dengan sukrosa sebanyak 3:1 dan konsentrasi gum arab sebanyak 10% 

memberikan hasil terbaik terhadap karakteristik organoleptik yang meliputi warna, 

aroma, rasa, tekstur, dan tingkat kekerasan, serta kadar gula reduksi, kadar vitamin 

C, dan kadar beta karoten (Novianingsih dan Turmala, 2018). 

 

Pengolahan permen jeli dari labu siam dengan penambahan konsentrasi gelatin 

sebanyak 10% memberikan hasil terbaik dan berpengaruh nyata terhadap kadar air, 

kadar abu, kadar gula reduksi, pH, tekstur, rasa, dan kekenyalan (Wijayanti dkk., 

2018). 

 

Penambahan konsentrasi gelatin 10% dan agar-agar 3% pada pembuatan permen 

jeli dari jeruk siam banjar memberikan hasil terbaik dari tingkat kesukaan panelis 

pada uji organoleptik (Wardhani, 2022). 

 

Penggunaan gula jenis sukrosa memberikan hasil terbaik pada pembuatan permen 

jeli dari rumput laut (Eucheuma cottonii) yang memberikan pengaruh terhadap rasa, 

warna, tekstur, kadar air, kadar gula, dan jumlah mikroba (Putri dkk., 2015). 
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Penambahan konsentrasi sukrosa sebanyak 30% pada pembuatan permen jeli dari 

sirsak merupakan formulasi yang paling disukai oleh panelis dan memberikan 

pengaruh terhadap kadar air, kadar sukrosa, kadar vitamin C, dan tingkat 

kekenyalan (Simorangkir dkk., 2017). 

 

I.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan, maka hipotesis yang 

diajukan yaitu: 

1. Perbandingan labu kuning dengan air diduga berpengaruh terhadap 

karakteristik permen jeli kering labu kuning 

2. Jenis hidrokoloid yang berbeda diduga berpengaruh terhadap 

karakteristik permen jeli kering labu kuning 

3. Interaksi antara perbandingan labu kuning dengan air dan jenis 

hidrokoloid yang berbeda diduga berpengaruh terhadap karakteristik 

permen jeli kering labu kuning. 

 

I.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di laboratorium penelitian jurusan Teknologi Pangan 

Fakultas Teknik Universitas Pasundan Bandung jalan Dr. Setiabudi No. 193 dan 

waktu penelitian dimulai pada bulan Juli. 
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