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INTISARI  

 

AGUSTIN, A.F., 2019, FORMULASI PERMEN JELLY EKSTRAK BUAH 

KERSEN (Muntingia calabura L) DENGAN VARIASI KADAR MANITOL-

GELATIN DAN UJI AKTIVITAS ANTIOKSIDAN, SKRIPSI, FAKULTAS 

FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI, SURAKARTA.  

 

 Buah kersen (Muntingia calabura L.) mengandung senyawa flavonoid, 

tanin dan saponin yang berfungsi sebagai antioksidan. Permen jelly adalah permen 

yang dibuat dari air atau sari buah dan bahan pembentuk gel, yang berpenampilan 

jernih transparan serta mempunyai tekstur dengan kekenyalan tertentu. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui ekstrak buah kersen dapat dibuat sediaan permen 

jelly yang mempunyai efek antioksidan dengan mutu fisik yang baik.  

 Ekstrak buah kersen yang diperoleh dari maserasi dengan etanol 96% dibuat 

3 formula masing-masing formula mengandung 130 mg ekstrak dengan variasi 

kadar manitol 50%, 40%, 25% dan gelatin 50%, 60%, 75% sebagai bahan pemanis 

dan pembentuk gel. Variasi kadar manitol gelatin mampu mempengaruhi sifat fisik 

sediaan yaitu semakin tinggi kadar manitol maka semakin manis sedangkan 

semakin tinggi kadar gelatin maka semakin kenyal. Uji fisik sediaan yang dilakukan 

meliputi uji organoleptis, uji pH, dan uji aktivitas antioksidan dengan metode 

DPPH.  

 Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa ekstrak buah kersen dapat dibuat 

sediaan permen jelly dengan variasi kadar manitol-gelatin dan didapatkan nilai IC50 

berturut-turut dari formula 1, formula 2, dan formula 3 yaitu 239,957 ppm, 243,251 

ppm, dan 236,892 ppm.  

 

Kata kunci: buah kersen, permen jelly, DPPH, manitol, gelatin, antioksidan.  
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ABSTRACT 

AGUSTIN, AF, 2019, Formulation JELLY CANDY FRUIT EXTRACT 

cherry (Muntingia calabura L) WITH VARIATION OF CONCENTRATION 

mannitol-GELATIN AND TEST ACTIVITIES antioxidant, Thesis, 

FACULTY OF PHARMACY, UNIVERSITY OF SETIA BUDI, Surakarta.  

 

 Cherry fruit (Muntingia calabura L.) contains flavonoids, tannins and 

saponins which act as antioxidants. Candy jelly candy is made of water or juice and 

gel-forming materials, which look crisp texture with transparent and has a certain 

elasticity. This study aims to determine the cherry fruit extract can be made 

preparations jelly sweets which have antioxidant effects with a good physical 

quality. 

 Cherry fruit extract obtained from maceration with 96% ethanol made 3 

formula each formula contains 130 mg of extract with variations in levels of 

mannitol 50%, 40%, 25% and 50% gelatin, 60%, 75% as a sweetening agent and 

gelling. Gelatin mannitol content variation can influence the physical properties of 

preparation were higher levels of manitol, the more sweet, while the higher levels 

of gelatin, the more supple. Physical test preparation was conducted on the 

organoleptic test, pH test, and test the antioxidant activity by DPPH method. 

 Result this study showed that the extract can be made preparations cherry 

fruit jelly with gelatin-mannitol content variation and IC50 values obtained 

successively from Formula 1, Formula 2 and Formula 3 ppm ie 239.957, 243.251 

ppm and 236.892 ppm.  

 

Keywords: cherry fruit, jelly candy, DPPH, mannitol, gelatin, antioxidants.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Permen jelly adalah permen yang dibuat dari air atau sari buah dan bahan 

pembentuk gel, yang berpenampilan jernih transparan serta mempunyai tekstur 

dengan kekenyalan tertentu. Bahan pembentuk gel yang biasa digunakan antara lain 

gelatin, karagenan, dan agar, permen jelly tergolong pangan semi basah. Permen 

jelly umumnya dibuat dari bahan dasar agar-agar dengan penambahan gelatin 

sebagai pengenyal. Permen jelly merupakan permen yang dibuat dari air atau sari 

buah dan bahan pembentuk gel, yang berpenampilan jernih transparan serta 

mempunyai tekstur dengan kekenyalan tertentu. Permen jelly tergolong pangan 

semi basah, oleh karena itu produk ini cepat rusak. Penambahan bahan pengawet 

diperlukan untuk memperpanjang waktu simpannya. Bahan pengawet yang 

ditambahkan harus dalam batas tertentu yang telah ditetapkan (Koswara 2009). 

Komponen-komponen pemanis dan pembentuk gel pada formula permen jelly 

contohnya adalah manitol dan gelatin.  

Manitol berbentuk serbuk kristal berwarna putih, berasa manis, dan tidak 

berbau. Manitol merupakan senyawa yang dalam farmasi digunakan sebagai 

plasticizer, diluen kapsul dan tablet dan juga sebagai bahan pemanis. Manitol secara 

luas digunakan sebagai bahan tambahan formulasi obat dan juga produk makanan. 

Manitol mempunyai tingkat kemanisan yang hampir sama dengan glukosa, mampu 

menimbulkan sensasi dingin di dalam mulut, stabil dalam kondisi lingkungan 

kering, serta mudah larut dalam air (Rowe et al. 2009). Keunggulan tersebut 

menjadikan manitol cocok diformulasikan dengan sedian permen jelly sebagai 

bahan pemanis.  

Gelatin berbentuk granul atau serbuk, berwarna cerah sampai kekuningan, 

rapuh, seperti kaca, tidak berbau. Gelatin dihasilkan dari hidrolisis setenggah asam 

(tipe A) dan setengah basa (tipe B) dari kolagen tulang sapi dan babi, kulit sapi, 

kulit babi, dan kulit ikan. Gelatin sudah sangat umum digunakan untuk bahan 

pembuatan obat dan produk makanan (Rowe et al. 2009). Gelatin digunakan untuk 
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bahan pembuat gel pada permen jelly sehingga mampu memberikan sensasi kenyal 

saat dikunyah.  

Kersen (Muntingia calabura L) merupakan salah satu tanaman yang 

mempunyai banyak manfaat yang diharapkan dapat diformulasikan menjadi 

permen jelly. Kersen termasuk salah satu tumbuhan obat-obatan yang diduga 

memiliki substansi aktif sebagai anti diabetes yaitu asam askorbat, serat, niasin, dan 

betakaroten (Verdayanti 2009). Ujianto (2011) menjelaskan bahwa kandungan gizi 

buah kersen tidak kalah dengan buah manga. Kandungan vitamin C pada buah 

manga sebesar 30 mg, sedangkan buah kersen 80,5 mg. Nilai IC50 dari ekstrak buah 

kersen matang segar yaitu 41,10 µg/mL (Yunahara et al. 2006). Kersen 

mengandung flavonoid yang terdiri dari berbagai jenis; flavon, flavonon, flavan, 

dan biflavan. Senyawa kimia lainya yaitu tannin, triterpene, polifenol yang berperan 

dalam aktivitas antioksidan. 

Antioksidan merupakan zat yang dapat melawan pengaruh bahaya dari 

radikal bebas yang terbentuk sebagai hasil metabolisme oksidatif, yaitu hasil dari 

reaksi-reaksi kimia dan proses metabolik yang terjadi di dalam tubuh (Amrun el al. 

2007). Antioksidan dibutuhkan tubuh untuk melindungi tubuh dari serangan radikal 

bebas. Antioksidan adalah suatu senyawa atau komponan kimia yang dalam kadar 

atau jumlah tertentu mampu menghambat atau memperlambat kerusakan akibat 

proses oksidasi (Sayuti et al. 2015). 

Karakter utama senyawa antioksidan adalah kemampuannya untuk 

menangkap dan menstabilkan radikal bebas (Prakash 2001). Antioksidan adalah 

senyawa kimia yang dapat menyumbangkan satu atau lebih elektron kepada radikal 

bebas reaktif, sehingga membentuk radikal bebas yang tidak reaktif dan relatif lebih 

stabil. Berdasarkan sumbernya antioksidan terbagi menjadi 2 macam, yaitu 

antioksidan alami dan antioksidan buatan. Antioksidan alami adalah antioksidan 

yang sudah tersedia dari alam, baik dari bahan pangan yang diperoleh melalui 

berbagai pengolahan maupun dari bahan alami yang tidak bisa dijadikan bahan 

pangan. Antioksidan buatan adalah antioksidan yang dihasilkan dari hasil sintesis 

reaksi. Di dalam tubuh manusia mengandung antikoksidan namun jumlahnya 
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terbatas, oleh karena itu jika terkena paparan radikal bebas berlebih tubuh 

membutuhkan antioksidan dari luar.  

Antioksidan dapat dimanfaatkan pada bahan pangan yaitu untuk mencegah 

kerusakan akibat oksidasi, diantaranya utuk mencegah oksidasi lipid, perubahan 

warna dan aroma pada pangan, selain itu antioksidan juga dapar berperan sebagai 

pengawet pangan.  

Beberapa contoh makanan sumber antioksidan antara lain vitamin A: 

wortel, brokoli, sayur hijau, bayam, labu, hati, kentang, telur, apricot, manga, susu 

dan ikan. Vitamin C: lada (merica), cabe, peterseli, jambu biji, kiwi, brokoli, taoge, 

kesemek, papaya, stroberi, jeruk, lemon, bunga kol, bawag putih, anggur, raspberry, 

jeruk kepruk, bayam, tomat dan nanas. Vitamin E: asparagus, alpukat, buah zaitun, 

bayam, kacang kacangan, bji bijian, minyak sayur, sereal, beta karoten, lutein, 

likopen, wortel, labu, sayur sayuran hijau, buah buahan berwarna merah, tomat, 

rumput laut. Polifenol: buah berry, the, bir, anggur, minyak zaitun, cokelat, kopi, 

buah kenari, kacang, kulit buah, buah delima dan minuman anggur (Sayuti et al. 

2015). 

Radikal bebas merupakan molekul yang memiliki satu atau lebih elektron 

yang tidak berpasangan. Elektron-elektron yang tidak berpasangan ini 

menyebabkan radikal bebas menjadi senyawa yang sangat reaktif terhadap sel-sel 

tubuh dengan cara mengikat elektron molekul sel. Berbagai bukti ilmiah 

menunjukkan bahwa resiko penyakit kronis akibat senyawa radikal bebas dapat 

dikurangi dengan memanfaatkan peran senyawa anti oksidan seperti vitamin C, E, 

A, karoten, asam-asam fenol, polifenol dan flavonoid (Prakash 2001).  

 

B. Perumusan Masalah 

1. Apakah ekstrak buah kersen dapat dibuat sediaan permen jelly dengan variasi 

kadar manitol-gelatin? 

2. Bagaimana kualitas permen jelly ekstrak buah kersen dengan variasi kadar 

manitol-gelatin dari beberapa pengujian fisik? 

3. Apakah sediaan permen jelly ekstrak buah kersen memiliki aktivitas 

antioksidan dengan menggunakan metode DPPH? 
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C. Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui bahwa ekstrak buah kersen dapat dibuat sediaan permen jelly 

dengan variasi kadar manitol-gelatin  

2. Untuk mengetahui kualitas permen jelly ekstrak buah kersen yang dihasilkan 

dari berbagai pengujian fisik dengan variasi kadar manitol-gelatin 

3. Untuk mengetahui aktivitas antioksidan dalam sediaan permen jelly ekstrak 

buah kersen dengan menggunakan metode DPPH 

 

D. Kegunaan Penetilian 

1. Bagi Peneliti 

Penelitian ini sebagai sumber informasi ilmiah dan acuan untuk penelitian 

aktivitas antiradikal DPPH dan formulasi permen jelly ekstrak buah kersen dengan 

variasi kadar manitol-gelatin. 

2. Bagi Mahasiswa 

Penelitian ini digunakan sebagai penerapan ilmu teknologi pangan yang 

sudah dipelajari dan juga dapat menambah informasi serta pengetahuan tentang 

aktivitas antiradikal DPPH dan formulasi permen jelly ekstrak buah kersen dengan 

variasi kadar manitol-gelatin. 

3. Bagi Masyarakat  

Penelitian ini dapat menambah informasi dan pengetahuan serta wacana 

baru tentang aktivitas antiradikal DPPH dari ekstrak buah kersen serta sebagai 

pertimbangan masyarakat untuk menjadikan ekstrak buah kersen sebagai permen 

jelly. 

 

 


