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ABSTRAK  
 

Pembuatan permen jelly dengan sari buah pepaya california merupakan salah satu upaya 

pemanfaatan dan pengembangan produk buah yang memiliki kandungan nutrisi tinggi serta 

produksinya melimpah, sehingga dapat diolah menjadi produk inovatif yang dapat 

meningkatkan harga jual. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi 

konsentrasi sari buah pepaya dan mengetahui konsentrasi sari buah pepaya terbaik 

berdasarkan karakteristik organoleptik. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan perlakuan P1 (10% Sari buah pepaya), P2 (20% Sari buah pepaya) dan P3 

(30% Sari buah pepaya) kemudian diulang sebanyak 3 kali ulangan. Hasil penelitian 

menunjukkan variasi konsentrasi sari buah pepaya pada pembuatan permen jelly. 

berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, tekstur dan keseluruhan tetapi tidak berpengaruh 

nyata terhadap rasa. Perlakuan terbaik permen jelly terdapat pada P3 (30% sari buah pepaya) 

dengan hasil uji organoleptik warna 4,80 (suka), aroma 2,56 (netral),  tekstur 4,08 (agak 

suka), rasa 4,08 (agak suka), keseluruhan 4,44 (agak suka). 

 

Kata kunci: Permen Jelly; Sari buah; Organoleptik; Pepaya 

 

ABSTRACT  
 

The production of jelly candy with California papaya juice is one of the efforts to utilize and 

develop fruit products that are rich in nutrients and abundant in production, so that they can be 

processed into innovative products that can increase their selling price. This study aims to 

determine the effect of variations in papaya juice concentration and to find the best papaya juice 

concentration based on organoleptic characteristics. The study used a completely randomized 

design (CRD) with treatments P1 (10% papaya juice), P2 (20% papaya juice), and P3 (30% 

papaya juice), repeated three times. The results showed that variations in papaya juice 

concentration in jelly candy production had a significant effect on color, aroma, texture, and 
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overall quality, but did not significantly affect taste. The best treatment for jelly candy was P3 

(30% papaya juice), with organoleptic test results of 4.80 (like) for color, 2.56 (neutral) for aroma, 

4.08 (somewhat like) for texture, 4.08 (somewhat like) for taste, and 4.44 (somewhat like) for 

overall quality. 

 

Keywords: Jelly candy; Fruit juice; Organoleptic; Papaya  

 

PENDAHULUAN  

Buah pepaya California atau Callina merupakan salah satu varietas pepaya yang banyak 

dibudidayakan di Indonesia karena memiliki berbagai keunggulan, antara lain rasa yang lebih 

manis, waktu berbuah dan panen yang relatif singkat, serta mampu berbuah sepanjang tahun 

sehingga produktivitasnya tinggi. Pepaya California juga mudah dijumpai di pasaran karena 

ketersediaannya yang melimpah. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2024, 

kapasitas produksi buah pepaya di Indonesia mencapai sekitar 12.069.160 kwintal atau setara 

dengan 1,206 juta ton per tahun, sedangkan produksi buah pepaya di Provinsi Jawa Barat mencapai 

987.895,86 kwintal per tahun. Selain produktivitasnya yang tinggi, buah pepaya juga memiliki 

kandungan nutrisi yang cukup lengkap serta harga jual yang relatif ekonomis (Destiana & Rahayu, 

2021). 

Meskipun memiliki banyak keunggulan, buah pepaya tergolong sebagai buah yang mudah 

rusak. Setelah proses pemanenan, pepaya masih mengalami respirasi sehingga daya simpannya 

relatif singkat dan hanya dapat bertahan sekitar 4–5 hari pada suhu ruang (Tanadi et al., 2020). 

Kondisi tersebut menyebabkan buah pepaya berpotensi mengalami penurunan mutu apabila tidak 

segera diolah. Oleh karena itu, diperlukan upaya pengolahan pascapanen yang tepat untuk 

memperpanjang umur simpan sekaligus meningkatkan nilai tambah dan harga jual buah pepaya. 

Salah satu alternatif pengolahan yang dapat dilakukan adalah mengolah buah pepaya menjadi 

produk permen jelly. 

Permen jelly merupakan salah satu produk pangan olahan yang banyak digemari oleh 

berbagai kalangan masyarakat karena memiliki karakteristik organoleptik yang disukai, seperti 

tekstur kenyal, rasa manis, aroma yang khas, serta warna yang menarik (Kubela et al., 2023). 

Tingginya minat konsumen terhadap produk ini juga tercermin dari data Badan Pengawas Obat 

dan Makanan (BPOM) tahun 2019 yang menunjukkan bahwa produksi permen jelly di Indonesia 

mencapai sekitar 6 miliar kemasan per tahun dengan berat rata-rata 125 g per kemasan. Tingginya 

angka produksi tersebut menunjukkan bahwa permen jelly memiliki potensi besar untuk terus 

dikembangkan sebagai produk pangan olahan yang bernilai gizi. 

Pengembangan permen jelly dengan penambahan buah telah banyak dilakukan dan terbukti 

dapat meningkatkan mutu produk, terutama dari aspek organoleptik seperti warna alami, rasa, 

aroma, dan tekstur, serta berkontribusi terhadap peningkatan kandungan gizi dan senyawa bioaktif 

(Marda et al., 2023). Penelitian Rizalianti dan Sadiah (2025) melaporkan bahwa pemanfaatan 

berbagai jenis buah dalam pembuatan permen jelly berpengaruh nyata terhadap mutu organoleptik, 

meliputi rasa, aroma, warna, dan tekstur, serta menunjukkan bahwa formulasi buah yang tepat 

dapat meningkatkan tingkat penerimaan panelis. Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa 
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penambahan bahan berbasis buah merupakan faktor penting dalam menentukan kualitas dan 

kesukaan konsumen terhadap produk permen jelly. 

Pemanfaatan buah dengan tingkat produksi yang melimpah dan kandungan gizi yang tinggi 

diharapkan mampu menghasilkan produk pangan inovatif yang tidak hanya disukai secara sensorik 

tetapi juga memiliki nilai fungsional bagi kesehatan (Yudhistira et al., 2024). Salah satu alternatif 

buah yang berpotensi digunakan dalam pembuatan permen jelly adalah buah pepaya California 

dalam bentuk sari buah. Penambahan sari buah pepaya diharapkan dapat memberikan rasa, aroma, 

dan warna alami yang khas, sekaligus meningkatkan kandungan nutrisi seperti vitamin dan 

antioksidan pada produk permen jelly (Ali et al., 2021). 

Penggunaan sari buah pepaya dalam pembuatan permen jelly memerlukan konsentrasi 

yang tepat agar diperoleh produk dengan mutu terbaik. Selain sari buah pepaya, pembuatan permen 

jelly juga melibatkan penggunaan bahan tambahan seperti gelatin, gula, dan asam sitrat yang 

berperan dalam pembentukan tekstur, kestabilan gel, serta cita rasa produk. Kombinasi dan 

proporsi bahan-bahan tersebut sangat menentukan karakteristik akhir permen jelly yang 

dihasilkan. Oleh karena itu, pengaturan konsentrasi sari buah pepaya menjadi aspek penting untuk 

menghasilkan permen jelly yang berkualitas, alami, dan memiliki tingkat penerimaan yang baik. 

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi 

konsentrasi sari buah pepaya terhadap karakteristik organoleptik permen jelly, serta menentukan 

konsentrasi sari buah pepaya terbaik berdasarkan hasil uji organoleptik yang dilakukan. 

 

METODE PENELITIAN 

Bahan  

Bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan permen jelly antara lain buah pepaya california 

umur panen 130 hari (tingkat kematangan 70%), gula (Gulaku), gelatin (Hays), asam sitrat (cap 

gajah), syrup glukosa (sweet food supply) dan aquades. 

 

Alat 

Alat yang digunakan selama proses pengolahan permen jelly antara lain chopper (philips), 

timbangan digital, talenan, pisau, baskom, panci (takawa), sendok, kulkas, cetakan jelly silikon. 

 

Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor perlakuan, 

yaitu variasi konsentrasi sari buah pepaya pada produk permen jelly. Penelitian difokuskan pada 

pengujian organoleptik (uji hedonik) untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap 

produk yang dihasilkan. Perlakuan dalam penelitian ini adalah perbedaan konsentrasi sari buah 

pepaya yang ditambahkan pada permen jelly, terdiri atas tiga taraf, yaitu: 

P1: penambahan sari buah pepaya 10% 

P2: penambahan sari buah pepaya 20% 

P3: penambahan sari buah pepaya 30% 
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Prosedur Penelitian 

Pembuatan Sari Buah Pepaya 

Buah pepaya yang digunakan dipilih dengan umur panen ±130 hari dan tingkat kematangan 

sekitar 70%, yang ditandai dengan warna kulit buah didominasi warna oranye. Buah pepaya dicuci 

menggunakan air mengalir untuk menghilangkan kotoran yang menempel. Selanjutnya, buah 

dikupas, bagian yang tidak digunakan dibuang, dan daging buah dipotong menjadi ukuran kecil 

untuk memudahkan proses penghancuran. Potongan buah pepaya kemudian dihancurkan 

menggunakan chopper selama 1 menit. Hasil penghancuran diperas dan disaring hingga diperoleh 

sari buah pepaya, yang selanjutnya digunakan sebagai bahan perlakuan dalam pembuatan permen 

jelly sesuai konsentrasi yang telah ditentukan. 

 

Pengujian Organoleptik 

Pengujian organoleptik dilakukan menggunakan uji hedonik untuk mengetahui tingkat 

kesukaan panelis terhadap permen jelly dengan variasi konsentrasi sari buah pepaya. Uji hedonik 

melibatkan 25 panelis semi terlatih. Penilaian dilakukan menggunakan skala hedonik 1–5, dengan 

kriteria 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (netral), 4 (suka), 5 (sangat suka). Parameter 

organoleptik yang diamati meliputi warna, rasa, tekstur, aroma dan penerimaan keseluruhan. 

 

Analisis Data 

Data hasil uji organoleptik dianalisis secara statistik menggunakan Analisis Varian 

(ANOVA) pada taraf signifikansi α = 5% untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi sari 

buah pepaya terhadap karakteristik organoleptik permen jelly. Apabila hasil ANOVA 

menunjukkan adanya perbedaan nyata, maka analisis dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple 

Range Test (DMRT) pada taraf 5% untuk mengetahui perbedaan antarperlakuan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

 Hasil uji organoleptic permen jelly dengan variasi konsentrasi sari buah papaya dapat 

dilihat pada table 1.  

Tabel 1. Hasil Uji Organoleptik Permen Jelly  

Perlakuan 
Parameter 

Warna Aroma Tekstur Rasa Keseluruhan 

P1 (10% Sari 

buah pepaya) 

3,40±0,24a 

(Netral) 

3,32±0,25a 

(Netral) 

3,36±0,31a 

(Netral) 

3,76±0,24a 

(Agak Suka) 

3,64±0,20a 

(Agak Suka) 

P2 (20% Sari 

buah pepaya) 

4,32±0,19b 

(Agak Suka) 

2,96±0,28ab 

(Netral) 

3,92±0,24ab 

(Agak Suka) 

4,00±0,20a 

(Agak Suka) 

4,12±0,14b 

(Agak Suka) 

P3(30% Sari 

buah pepaya) 

4,80±0,09b 

(Suka) 

2,56±0,23b 

(Netral) 

4,08±0,30b 

(Agak Suka) 

4,08±0,23a 

(Agak Suka) 

4,44±0,17b 

(Agak Suka) 

Keterangan : Nilai rata-rata pada kolom yang diikuti dengan huruf yang sama tidak 

berbeda-nyata berdasarkan uji DMRT taraf 5% 
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Warna 

 Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) pada atribut warna menunjukkan bahwa penambahan 

sari buah pepaya dalam pembuatan permen jelly berpengaruh nyata terhadap warna produk 

sehingga dilakukan uji lanjut Duncan (DMRT) taraf 5% menunjukkan perlakuan P1 berbeda nyata 

dengan perlakuan P2 dan P3 sedangkan P2 tidak berbeda nyata dengan P3. Rata-rata nilai yang 

diberikan panelis berkisar antara 3,40-4,80 dimana P1 memiliki nilai paling rendah yaitu 3,40 

(netral), P2 memiliki nilai rata-rata 4,32 (agak suka) sedangkan P3 memiliki rata-rata 4,80 (suka). 

Warna produk permen jelly yang dihasilkan adalah jingga transparan yang dipengaruhi oleh warna 

alami dari buah pepaya matang yaitu jingga yang berasal dari pigmen karotenoid (Nurhidayati 

et.al., 2023). Perbedaan penilaian atribut warna disebabkan oleh warna produk permen jelly yang 

dihasilkan semakin banyak sari buah pepaya yang ditambahkan warna jingga permen jelly semakin 

pekat. Hal ini dikarenakan warna permen jelly sangat dipengaruhi oleh warna alami sari buah yang 

digunakan dan proses pencoklatan selama pemanasan (Parnanto et al., 2016).  

Proses pencoklatan permen jelly terjadi karena adanya reaksi maillard. Reaksi maillard 

terjadi antara gula pereduksi dan asam amino pada buah pepaya dan gelatin sapi yang mengalami 

proses pemanasan suhu sedang hingga tinggi sehingga menghasilkan aroma yang khas dan 

perubahan warna (Majidah Alfi et al., 2024). Buah pepaya menjadi penentu warna permen jelly 

yang dihasilkan karena buah pepaya matang mengandung tinggi senyawa karotenoid yang 

merupakan pigmen yang menghasilkan warna jingga, kuning dan merah (Nurhidayati et al., 2023). 

Hasil warna produk akhir permen jelly dapat ditunjukkan pada gambar 1. 

 
Gambar 1. Permen Jelly Dengan Variasi Konsentrasi Sari Buah Pepaya 

(Dokumen Pribadi, 2025) 

 

Aroma 

 Berdasarkan hasil analisis sidik ragam (ANOVA) penambahan variasi konsentrasi sari 

buah pepaya pada pembuatan permen jelly berpengaruh nyata terhadap atribut aroma kemudian 

dilakukan uji lanjut Duncan (DMRT) taraf 5%. Hasil dari uji lanjut menunjukkan bahwa P1 tidak 

berbeda nyata dengan P2 tetapi berbeda nyata dengan P3, sedangkan P2 tidak berbeda nyata 

dengan P1 dan P3. Hasil rata-rata penilaian panelis terhadap atribut aroma berkisar antara 2,56-

3,32 yang termasuk dalam kategori (Netral). Perlakuan P1 dengan penambahan 10% sari buah 
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pepaya memiliki nilai paling tinggi yaitu 3,32 (netral) diikuti dengan P2  penambahan 20% sari 

buah pepaya dengan rata-rata penilaian 2,96 (netral)  dan P3 penambahan 30% sari buah pepaya 

menunjukkan nilai rata-rata paling rendah yaitu 2,56 (netral).  

 Berdasarkan hasil rata-rata penilaian panelis terhadap atribut aroma permen jelly semakin 

kecil seiring banyaknya konsentrasi sari buah pepaya yang digunakan.  Hal ini disebabkan karena 

semakin banyak sari buah pepaya yang ditambahkan maka aroma khas pepaya semakin kuat 

karena kandungan senyawa volatil khas pepaya yang terlarut dalam matriks permen sehingga 

memperkuat karakteristik aroma produk akhir. Hal ini sesuai dengan penelitian Simatupang et al., 

(2022) pada pembuatan permen keras dengan konsentrasi 20% dan 30% sari pepaya menunjukkan 

perubahan pada hasil uji organoleptik parameter bau. Permen keras dengan konsentrasi 20% sari 

pepaya menghasilkan bau yang normal tetapi permen keras dengan konsentrasi 30% sari pepaya 

menghasilkan perubahan bau menjadi khas pepaya. Aroma yang dihasilkan dapat disebabkan 

senyawa volatil khas yang terkandung dalam buah pepaya antara lain golongan hidrokarbon, 

aldehid, ester, alkohol, acid dan keton dengan proporsi yang berbeda (Ramdani et al., 2016). 

 

Tekstur 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam (ANOVA) penambahan variasi konsentrasi sari 

buah pepaya pada pembuatan permen jelly berpengaruh nyata terhadap atribut aroma sehingga 

dilakukan uji lanjut Duncan (DMRT) taraf 5%. Hasil dari uji lanjut menunjukkan bahwa P1 tidak 

berbeda nyata dengan P2 tetapi berbeda nyata dengan P3, sedangkan P2 tidak berbeda nyata 

dengan P1 dan P3. Hasil rata-rata penilaian panelis terhadap atribut aroma berkisar antara 3,36-

4,08 yang termasuk dalam kategori (Netral) hingga (Agak suka). Perlakuan P1 dengan 

penambahan 10% sari buah pepaya memiliki nilai paling rendah yaitu 3,36 (netral) diikuti dengan 

P2  penambahan 20% sari buah pepaya dengan rata-rata penilaian 3,92 (agak suka) dan P3 

penambahan 30% sari buah pepaya menunjukkan nilai rata-rata paling tinggi yaitu 4,08 (agak 

suka). Konsentrasi sari buah dan lama pemanasan juga dapat berpengaruh terhadap tekstur, karena 

pada saat penambahan sari buah dengan jumlah yang berbeda menyebabkan perbedaan kandungan 

gula dalam permen jelly yang berpengaruh pada kekerasan dan kekenyalan permen jelly (Ardina, 

2023). Suhu dan lama pemanasan dapat berpengaruh terhadap tekstur, penggunaan suhu yang 

tinggi dapat mengubah viskositas gel (Hustiany et al., 2023). Perlakuan P3 memiliki kadar sukrosa 

paling tinggi diikuti dengan P2 dan P1 dengan kadar sukrosa paling rendah. Kadar sukrosa permen 

jelly tertinggi ke terendah berturut-turut yaitu 58,74%db (39,47%wb), 56,82%db (37,75%wb) dan 

52,03%db (34,36%wb). Perlakuan P2 dan P3 memiliki kadar gula sukrosa lebih tinggi 

dibandingkan P1 sehingga menghasilkan tekstur yang lebih disukai panelis dengan penilaian 

panelis berkisar 3,92-4,08 (agak suka) sedangkan P1 memiliki nilai 3,32 (netral) lebih rendah 

dibandingkan dengan P2 dan P3. 
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Rasa 

Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) pada atribut rasa  menunjukkan bahwa penambahan sari buah 

pepaya dalam pembuatan permen jelly tidak berpengaruh nyata terhadap rasa produk. Selanjutnya 

dilakukan uji Duncan (DMRT) taraf 5% menunjukkan bahwa perlakuan P1 tidak berbeda nyata 

dengan  P2 dan P3. Rata-rata penilaian panelis berkisar antara 3,76-4,08 yang termasuk kedalam 

kategori (Agak suka). Penilaian rasa paling tinggi terdapat pada P3 dengan nilai 4,08 diikuti P2 

nilai rata-rata 4,00 dan P1 dengan nilai rata-rata paling rendah yaitu 3,76. Hal ini disebabkan 

karena rasa permen jelly yang dihasilkan cenderung memiliki rasa manis yang disebabkan oleh 

gula sukrosa dan sari buah pepaya yang ditambahkan. Buah pepaya matang memiliki kadar gula 

lebih tinggi dibandingkan dengan buah pepaya muda, karena pada proses pematangan buah terjadi 

peningkatan gula total dalam bentuk fruktosa dan glukosa yang ditandai dengan rasa manis pada 

buah pepaya matang (Nafri et al., 2021). Gula sukrosa dan gula alami sari buah pepaya yang 

terkandung pada bahan pembuatan permen jelly akan terhidrolisis menjadi glukosa dan fruktosa 

pada saat pemanasan yang menyebabkan permen jelly menjadi manis dan menyebabkan rasa 

permen cenderung memiliki rasa manis (Mandei, 2014). 

 

Keseluruhan 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam (ANOVA) penambahan variasi konsentrasi sari 

buah pepaya pada pembuatan permen jelly berpengaruh nyata terhadap penilaian uji organoleptik 

keseluruhan sehingga dilakukan uji lanjut Duncan (DMRT) taraf 5%. Hasil dari uji lanjut 

menunjukkan bahwa P1 berbeda nyata dengan P2 dan P3, sedangkan P2 tidak berbeda nyata 

dengan P3. Hasil rata-rata penilaian panelis terhadap atribut keseluruhan berkisar antara 3,64-4,44 

yang termasuk dalam kategori (Agak suka). Perlakuan P1 dengan penambahan 10% sari buah 

pepaya memiliki nilai paling rendah yaitu 3,64 (agak suka) diikuti dengan P2  penambahan 20% 

sari buah pepaya dengan rata-rata penilaian 4,12 (agak suka) dan P3 penambahan 30% sari buah 

pepaya menunjukkan nilai rata-rata paling tinggi yaitu 4,44 (agak suka). Penilaian keseluruhan 

merupakan penilain yang mencangkup seluruh aspek karakteristik kualitas permen jelly dengan 

penambahan variasi konsentrasi sari buah pepaya oleh panelis. Rata-rata penilaian panelis terhadap 

atribut keseluruhan menunjukkan bahwa permen jelly  perlakuan P3 dengan penambahan 30% sari 

buah pepaya menghasilkan nilai tertinggi yaitu 4,44 (Agak suka). 

 

Penentuan Taraf Perlakuan Terbaik 

Penentuan taraf perlakuan terbaik ditentukan berdasarkan hasil pengujian organoleptik. 

Nilai yang diberikan pada setiap perlakuan yaitu nilai yang mendekati SNI permen lunak 3547-2-

2008. Metode yang digunakan yaitu metode ranking sehingga perlakuan dengan hasil terbaik yang 

mendekati SNI akan mendapat nilai paling rendah. perlakuan terbaik yang terpilih adalah 

perlakuan P3 dengan penambahan 30% sari buah pepaya dengan hasil uji organoleptik warna 4,80 
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(suka), aroma 2,56 (Netral),  tekstur 4,08 (agak suka), rasa 4,08 (agak suka), keseluruhan 4,44 

(agak suka). 

 

 

KESIMPULAN 

Perlakuan variasi konsentrasi sari buah pepaya pada pembuatan permen jelly berpengaruh 

nyata terhadap uji organoleptik atribut warna, aroma, tekstur dan keseluruhan tetapi tidak 

berpengaruh nyata terhadap atribut rasa. Perlakuan P3 (30% Sari buah pepaya) merupakan taraf 

perlakuan terbaik berdasarkan SNI permen lunak 3547-2-2008 dengan hasil uji organoleptik 

menunjukkan warna 4,80 (suka), aroma 2,56 (netral),  tekstur 4,08 (agak suka), rasa 4,08 (agak 

suka), keseluruhan 4,44 (agak suka).  
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