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ABSTRAK 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan dadih pada 
permen jeli berbahan pektin terhadap kadar air, pH, total koloni bakteri asam 
laktat (BAL) dan kadar gula. Penelitian ini menggunakan dadih sebanyak 240 ml 
yang dibuat dari susu kerbau yang didapat dari Nagari Koto Malintang, Dusun 
Surau Usang, Bukittinggi, Sumatera barat,  pektin  sebanyak 160 g, air sebanyak 
4000 ml, sukrosa sebanyak 930 g, High Fructose Syrup (HFS) sebanyak 1600 ml 
dan campuran tepung tapioka yang disangrai selama 20 menit dan tepung gula 
(1:1). Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan sebagai kelompok. Perlakuan yang diberikan 
dalam penelitian ini adalah dadih sebanyak A (0%), B (10%), C (20%), D (30%), 
dan E (40 %). Peubah yang diamati adalah kadar air, pH, total koloni BAL dan 
kadar gula. Dari hasil penelitian yang telah dilakukan menunjukkan bahwa  
penambahan dadih berbeda sangat nyata (P<0.01) terhadap kadar air, pH, kadar 
gula dan total koloni BAL permen jeli. Penambahan dadih dengan konsentrasi 
40% adalah yang terbaik untuk kadar air, pH, total BAL dan kadar gula permen 
jeli yang dihasilkan dengan kadar air 18.315%, pH 3.639, total BAL 1.750 x 108 
CFU/g dan kadar gula 11.361%. 
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I.  PENDAHULUAN 

A.  Latar Belakang 

Permen merupakan makanan ringan yang disukai oleh siapa saja, terutama 

anak-anak karena memiliki rasa yang manis dilidah ketika dihisap dan dikunyah. 

Permen adalah sejenis gula-gula yang dibuat dengan mencairkan gula di dalam 

air. Perbedaan tingkat pemanasan menentukan jenis permen yang dihasilkan. Suhu 

panas menghasilkan permen keras, suhu menengah menghasilkan permen lunak, 

dan suhu dingin menghasilkan permen kenyal. Permen yang beredar di tengah 

masyarakat terdiri dari dua jenis, yaitu permen keras (hard candy) dan permen 

lunak (soft candy). Perbedaan tersebut didasarkan pada tekstur permen. 

Permen keras adalah permen yang teksturnya padat dan dimakan dengan 

cara menghisap. Permen jenis ini larut bersama air liur. Permen lunak atau disebut 

juga permen jeli merupakan permen yang teksturnya lebih lembut atau kenyal dan 

dimakan dengan cara mengunyahnya terlebih dahulu. Permen jeli dibuat dengan 

cara mencairkan gula dalam air yang dipanaskan dengan  menambahkan unsur-

unsur lain seperti High Fruktosa Syrup (HFS), sukrosa, asam sitrat serta bahan 

pembentuk gel seperti keragenan, gelatin, pektin dan bahan penghasil hidrokoloid 

lainnya. 

Pektin yang merupakan salah satu bahan yang dapat ditambahkan dalam 

pembuatan permen jeli adalah golongan substansi yang terdapat dalam sari buah, 

membentuk larutan koloidal dalam air yang berasal dari perubahan protopektin 

selama proses pemasakan buah (Desroiser, 1988). Pektin mempunyai sifat dapat 

larut dalam air tetapi apabila dicampur dengan gula dan asam akan membentuk 



gel, karena pektin adalah koloid yang reversible. Fungsi utamanya sebagai bahan 

pengental dan pembentuk gel membuat pektin banyak dimanfaatkan baik dalam 

industri pangan maupun non pangan. Seiring dengan semakin maju dan 

berkembangnya industri di Indonesia maka permintaan terhadap pektin semakin 

meningkat. Pada umumnya pektin banyak digunakan dalam industri makanan, 

namun pada industri kosmetika, pektin digunakan sebagai bahan penolong dalam 

pembuatan krim, sabun, minyak rambut dan pasta. 

Dari segi kesehatan, pektin merupakan aditif yang lebih baik dibandingkan 

aditif lainnya sehingga banyak digunakan untuk produk makanan rendah kalori. 

Pektin dapat mengental dalam kondisi asam serta pada kadar gula yang tinggi 

maupun rendah. Produk pektin yang dihasilkan berupa serbuk putih. Pektin dapat 

bereaksi dengan air sehingga dapat bertindak sebagai zat pengstabil dengan cara 

mencegah terjadinya pengendapan, pemisahan fasa, dan kristalisasi. Oleh karena 

itu pektin sesuai digunakan sebagai bahan dalam pembuatan permen jeli. Untuk 

lebih meningkatkan kualitas permen jeli dapat ditambahkan bahan lain dalam 

pembuatannya seperti dadih. Menurut Ebookpangan.Com (2006) banyaknya 

penggunaan pektin dalam pembuatan permen jeli berkisar antara 1.5 – 4%. 

Dadih adalah makanan tradisional masyarakat Minangkabau di daerah 

Sumatera Barat. Produk makanan ini diproduksi dengan bahan dasar susu kerbau 

yang dibuat dengan cara memasukkan susu kerbau segar yang telah disaring ke 

dalam bambu, yang kemudian ditutup dengan daun pisang dan dibiarkan pada 

suhu kamar selama kurang lebih 1 sampai 2 hari sampai terbentuk gumpalan putih 

kekuning-kuningan dan mempunyai bau yang khas. Dadih sangat berguna bagi 

kesehatan manusia. Kegunaannya yaitu menyeimbangkan mikroba dalam saluran 



usus, menghambat pertumbuhan bakteri patogen yang menyebabkan diare, 

menurunkan terjadinya mutasi sel, menurunkan kadar kolesterol darah dan 

meningkatkan sistem kekebalan tubuh.  

Di dalam dadih terdapat bakteri asam laktat yang berperan dalam 

pembentukan tekstur dan cita rasa. Kandungan gizi dan manfaat kesehatan yang 

dimiliki dadih menjadikannya sebagai produk pangan yang potensial untuk 

dikembangkan dalam dunia industri pangan, salah satunya dalam pembuatan 

permen jeli. Oleh karena itu dengan penambahan dadih dalam pembuatan permen 

jeli diharapkan dapat memberi alternatif konsumen dalam mengkonsumsi dadih, 

sehingga nilai gizi yang ada dalam dadih dapat dikonsumsi melalui permen jeli 

dan menjadikan permen jeli sebagai makanan probiotik. 

Berdasarkan uraian tersebut, penulis melakukan penelitian dengan judul 

“Pengaruh Penambahan Dadih terhadap Kadar Air, pH, Total Koloni 

Bakteri Asam Laktat dan Kadar Gula Permen Jeli” 

 
B. Perumusan Masalah 

1. Apakah ada pengaruh penambahan dadih terhadap kadar air, pH, total 

koloni bakteri asam laktat dan kadar gula permen jeli? 

2. Pada level berapa penambahan dadih dapat menghasilkan permen jeli 

yang baik? 

 
 

C. Tujuan dan Manfaat Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan dadih 

dalam pembuatan permen jeli terhadap kadar air, pH, total koloni bakteri asam 

laktat dan kadar gula. Hasil penelitian diharapkan dapat meningkatkan konsumsi 



dadih sebagai produk pangan hasil ternak yang hampir punah dan menambah 

wawasan bagi peneliti, serta menjadikan permen jeli sebagai makanan probiotik.  

 
D. Hipotesis Penelitian 

Penambahan dadih dalam pembuatan permen jeli berpengaruh terhadap 

kadar air, pH, total koloni bakteri asam laktat dan kadar gula. 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



V. PENUTUP 

A. Kesimpulan  

Dari hasil penelitian yang dilakukan menujukkan bahwa penambahan 

dadih dalam pembuatan permen jeli berpengaruh sangat nyata dalam menurunkan 

kadar air, pH dan kadar gula permen jeli serta meningkatkan total koloni bakteri 

asam laktat. Pemberian dadih pada kosentrasi 40% adalah yang terbaik dalam 

menghasilkan permen jeli. 

B. Saran  

Berdasarkan hasil penelitian, disarankan penggunaan dadih dalam 

pembuatan pemen jeli maksimal sampai 40%.  
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