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ABSTRACT 

This study aimed to determine the effect of stevia leaf filtrate addition on the organoleptic and chemical 
properties of red dragon fruit jelly candy. The experimental design used was a Completely Randomized Design (CRD), 
consisting of four treatments: P0 (0 g stevia leaf filtrate), P1 (10 g stevia leaf filtrate), P2 (20 g stevia leaf filtrate), and P3 
(30 g stevia leaf filtrate). The data were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA), followed by Duncan’s Multiple 
Range Test (DMRT) at a 95% confidence level if the F-value exceeded the critical value from the F-table. The results 
showed that panelists preferred the jelly candy in treatment P2, with average hedonic scores for color of 4.03 (liked), 
aroma 4.47 (liked), taste 4.10 (liked), and texture 3.56 (liked). The chemical composition of this treatment included 
moisture content of 20%, ash content of 0.54%, vitamin C content of 0.35%, and antioxidant activity with an IC₅₀ value of 

624.70 ppm. The moisture and ash contents complied with the Indonesian National Standard (SNI) 3547.02-2008. 

Keywords: jelly candy, stevia filtrate, antioxidant activity, vitamin C 

ABSTRAK  

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan filtrat daun stevia terhadap uji organoleptik 
dan kimia permen jelly buah naga merah. Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang 
terdiri dari 4 perlakuan sebagai berikut: P0 (0 g filtrat daun stevia), P1 (10 g filtrat daun stevia), P2 (20 g filtrat daun 
stevia) dan P3 (30 g filtrat daun stevia). Data dianalisis menggunakan ANOVA (Analysis of Varian) dan dilanjutkan uji 
DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) pada taraf kepercayaan 95% apabila F hitung lebih besar dari pada F tabel. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa panelis menyukai permen jelly pada perlakuan P2 dengan nilai rerata hedonik warna 
4,03 (suka), aroma 4,47 (suka), rasa 4,10 (suka), tekstur 3,56 (suka), kadar air 20%, kadar abu 0,54%, kadar vitamin C 
0,35% dan aktivitas antioksidan dengan nilai IC50 624,70 ppm. Kadar air dan kadar abu sesuai dengan  SNI (Standar 
Nasional Indonesia) 3547.02-2008. 

Kata kunci: permen jelly, filtrat stevia, aktivitas antioksidan, vitamin C 

PENDAHULUAN 

Buah naga atau dragon fruit mempunyai kandungan zat bioaktif yang bermanfaat bagi tubuh 

diantaranya antioksidan (asam askorbat, betakaroten, dan anthosianin), serta mengandung serat pangan 

dalam bentuk pektin. Selain itu, dalam buah naga terkandung beberapa mineral seperti kalsium, fosfor, besi, 

dan lain-lain. Vitamin yang terdapat di dalam buah naga antara lain vitamin B1, vitamin B2, vitamin B3, dan 

vitamin c (Farikha et al., 2013). Umumnya buah naga kurang disukai apabila dikonsumsi dalam bentuk segar, 

hal ini karena buah naga memiliki rasa yang tidak begitu manis dari buah-buahan lainnya dan selain itu semua 
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 jenis buah segar mempunyai sifat mudah rusak sehingga diperlukan alternatif pengolahan untuk mengatasi 

masalah tersebut dan menambah daya simpan buah tetap baik. Salah satu alternatif adalah dengan mengolah 

permen jelly (Ramadhan et al., 2015). 

 Permen jelly merupakan sejenis permen yang terbuat dari air atau sari buah, gula (sebagai pemanis), 

dan bahan pembentuk gel yang berpenampakan jernih, transparan, serta mempunyai tekstur. Pemanis yang 

umumnya digunakan dalam industri di Indonesia yaitu pemanis alami (gula sukrosa), dan pemanis buatan 

(sakarin dan siklamat). Pemanis alami (gula sukrosa) memiliki kelemahan, yaitu memiliki nilai kalori yang 

tinggi, sehingga dapat menyebabkan kegemukan dan diabetes. Sehingga diperlukan alternatif pemanis alami 

yang memiliki nilai kalori yang rendah dan tidak mempunyai efek teratogenik, mutagenik, atau karsinogenik. 

Pemanis ini terdapat di dalam daun stevia (Yulianti, 2014). 

 Stevia sebagai pemanis alami non kalori sudah dimanfaatkan untuk berbagai makanan dan minuman 

salah satunya stevia sebagai pengganti gula di dalam minuman berkarbonat (Saniah et al, 2012).  Selain itu 

daun stevia dapat dimanfaatkan sebagai pemanis alami yang rendah kaori pada pembuatan permen jelly buah 

naga merah (Harismah et al., 2014). Penelitian mengenai pembuatan permen jelly yang menggunakan 

pemanis stevia yang telah dilakukan sebelumnya, antara lain pembuatan permen jelly dari kulit buah 

semangka dengan penambahan air kelapa muda dan daun stevia sebagai pemanis (Novitasari, 2013), 

analisis organoleptik dan kadar gula produk permen jeli ubi ungu dengan ekstrak stevia (Satria el al., 2020),  

proses pembuatan permen jelly belimbing dengan penambahan daun stevia (Arifuddin, 2016), pembuatan 

permen jelly dari bunga rosella rendah glukosa dengan ekstrak daun stevia (Wicaksono et al., 2019), dan lain-

lain. Berdasarkan uraian diatas maka hasil penelitian mengenai penambahan filtrat daun stevia (Stevia 

rebaudiana) diharapkan dapat meningkatkan kadar vitamin C permen jelly buah naga merah. 

BAHAN DAN METODE  

Bahan 

Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan permen jelly yaitu buah naga merah, daun stevia 

yang berasal Sukoharjo Jawa Tengah, air, dan gelatin sapi (Hakiki Gelatin). Bahan kimia yang digunakan 

adalah H2SO4 (teknis), amilum (teknis), iodin (teknis), dan DPPH (Sigma).  

Tahapan Penelitian 

Pembuatan Sari Buah Naga Merah (Jumri et al., 2015) 

Sebanyak 1 kg buah naga dicuci dan dibelah, selanjutnya dipisahkan daging buah dengan kulitnya. 

Setelah itu daging buah dihaluskan dengan blender selama 3 menit putaran kedua kemudian disaring untuk 

memisahkan sari buah dan ampas biji buah naga merah hingga diperoleh sari buah. 
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 Pembuatan Filtrat Daun Stevia (Satria et al., 2020) 

Sebanyak 100 g daun stevia kering direbus dengan air perbandingan 1:10 selama 10 menit pada 

suhu 100°C. Selanjutnya dilakukan penyaringan untuk memisahakan air dan ampas hingga diperoleh filtrat 

daun stevia. 

Pembuatan Permen Jelly (Jumri et al., 2015)   

Sebanyak 100 g sari buah naga dan filtrat daun stevia sesuai perlakuan (0 g, 10 g, 20 g dan 30 g) 

dicampur dan diaduk kemudian dipanaskan selama 2 menit. Setelah itu ditambahkan gelatin sebanyak 20 g 

lalu diaduk terus-menerus hingga adonan tercampur rata dan adonan mengental. Adonan kemudian dituang 

ke dalam cetakan dan didinginkan. 

Analisis Penialaian Organoleptik (Soekarto, 1985) 

Analisis penilaian organoleptik permen jelly buah naga merah penambahan filtrat daun stevia 

menggunakan uji hedonik meliputi penilaian warna, aroma, rasa dan tekstur terhadap 30 panelis tidak terlatih. 

Kriteria penilaian warna, aroma dan rasa yaitu skala 5 (sangat suka), 4 (suka), 3 (agak suka), 2 (tidak suka), 1 

(sangat tidak suka).  

Analisis Kimia 

Analisis kimia permen jelly meliputi analisis kadar air menggunakan metode thermogravimetri (A0AC, 

2005), analisis kadar abu menggunakan metode thermogravimetri (AOAC, 2005), analisis vitamin C dengan 

menggunakan metode iodimetri (AOAC, 2005) 

Aktivitas Antioksidan (Wanita, 2019) 

Analisis aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH yaitu dengan membuat larutan sampel 

dengan konsentrasi 100, 200, 400, 600, 800 dan 1000 ppm. Dari masing-masing larutan diambil 2 mL 

dimasukkan ke dalam tabung reaksi. Ke dalam masing-masing tabung reaksi, ditambahkan larutan DPPH 

sebanyak 1 mL. Campuran diinkubasi dalam ruang gelap selama 30 menit. Selanjutnya absorban larutan 

diukur mengunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang maksimum 517 nm (Wanita, 2019). 

Selanjutnya dihitung menggunakan rumus % aktivitas penghambatan DPPH. 

 
                              Daya antioksidan =  
 
 

Rancangan Penelitian 

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 

perlakuan konsentrasi filtrat daun stevia. Konsentrasi filtrat daun stevia yang digunakan yaitu P0 (0 g), P1 (10 

g), P2 (20 g), P3 (30 g). Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali ulangan sehingga diperoleh 12 unit 

percobaan. 

absorban blanko – absorban sampel 
                  absorban blanko 
 

x 100% 
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 Analisis Data 

 Data karakteristik organoleptik dan analisis kimia permen jelly dianalisis uji ragam Rancangan Acak 

Lengkap (RAL). Data dianalisis menggunakan ANOVA (Analysis Of Varian) apabila berpengaruh nyata 

terhadap variabel respon maka dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan Multiple Range Test) dengan taraf 

kepercayaan 95% untuk mengetahui nyata respon yang berbeda nyata atau tidak berbeda nyata. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penilaian Organoleptik Permen Jelly Penambahan Filtrat Daun Stevia 

Hasil rekapitulasi analisis sidik ragam (uji F) produk permen jelly penambahan filtrat daun stevia 

terhadap organoleptik hedonik yang meliputi nilai warna, aroma, rasa dan tekstur disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Rekapitulasi Analisis Sidik Ragam Permen Jelly 

No Variabel Pengamatan Analisis Ragam 

1 Warna ** 
2 Aroma ** 
3 Rasa ** 
4 Tekstur ** 

Keterangan: **= berpengaruh sangat nyata 

Berdasarkan data Tabel 1 menunjukkan bahwa penilaian organoleptik warna, aroma, rasa dan tekstur 

dari panelis berpengaruh sangat nyata terhadap penilaian kesukaan produk permen jelly penambahan filtrat 

daun stevia. 

Warna 

Warna merupakan visualisasi suatu produk yang langsung terlihat lebih dahulu dibandingkan dengan 

variabel lainnya. Warna secara langsung akan memengaruhi persepsi panelis. Secara visual faktor warna 

akan tampil lebih dahulu dan sering kali menentukan nilai suatu produk (Lestari, 2015). Komponen yang 

sangat penting dalam menentukan kualitas dan derajat penerimaan pada suatu bahan pangan yaitu warna. 

Suatu bahan pangan yang dinilai enak dan teksturnya baik tidak akan dimakan apabila memiliki warna yang 

kurang menarik dipandang atau telah menyimpang dari warna yang seharusnya. Penentuan mutu suatu 

bahan pangan tergantung dari beberapa faktor tetapi sebelum faktor lain diperhatikan secara visual faktor 

warna tampil lebih dulu untuk menentukan mutu bahan pangan (Noviyanti, 2016). 

Tabel 2. Hasil Rerata Uji Organoleptik Hedonik Warna Permen Jelly 
Perlakuan (Penambahan Filtrat 

Daun Stevia) 
Rerata Kategori 

                   P0 (0 g) 4.07a±0.64 Suka 
P1 (10 g) 4.03a±0.49 Suka 
P2 (20 g) 4.03a±0.32 Suka 
P3 (30 g) 3.33b±0.55 Agak Suka 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT 0,05 taraf 
kepercayaan 95% 
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 Tabel 2 menunjukkan bahwa penilaian kesukaan warna perlakuan tertinggi setelah kontrol adalah 

perlakuan P2 (20 g filtrat daun stevia) sebesar 4,03 (suka) dan perlakuan terendah pada P3 (30 g filtrat daun 

stevia) sebesar 3,33 (agak suka). Semakin tinggi penambahan filtrat daun stevia semakin menurunkan tingkat 

kesukaan panelis. Hal ini disebabkan oleh adanya penambahan filtrat daun stevia yang memiliki warna 

kecoklatan. Simarmata et al. (2019), melaporkan bahwa penambahan filtrat daun stevia pada sirup 

menurunkan tingkat kesukaan panelis karena filtrat daun stevia memiliki warna kecoklatan dan warna semakin 

coklat tua seiring penambahan konsentrasi filtrat daun stevia.  

Aroma 

Aroma makanan dapat menentukan kelezatan dari makanan itu sendiri. Aroma menjadi daya tarik 

tersendiri dalam menentukan rasa enak dari produk makanan. Aroma lebih banyak dipengaruhi oleh panca 

indera penciuman. Aroma merupakan bau dari produk makanan, bau sendiri adalah suatu respon ketika 

senyawa volatil dari suatu makanan masuk ke rongga hidung dan dirasakan oleh sistem olfaktori (Tarwendah, 

2017). 

Tabel 3. Hasil Rerata Uji Organoleptik Hedonik Aroma Permen Jelly 
Perlakuan (Penambahan Filtrat 

Daun Stevia) 
Rerata Kategori 

                   P0 (0 g) 3.00b±0.79 Agak Suka 

P1 (10 g)  3.27ab±0.69 Agak Suka 

P2 (20 g) 3.47a±0.63 Agak Suka 

P3 (30 g) 3.03b±0.49 Agak Suka 
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT 0,05 taraf 

kepercayaan 95% 

Berdasarkan Tabel 3 menunjukkan bahwa secara statistik terdapat perbedaan antar semua perlakuan 

dengan rerata 3,00 - 3,47 namun secara kategori tidak terdapat perbedaan dengan kategori agak suka. Hal ini 

disebabkan oleh adanya aroma pada buah naga merah yang beraroma langu. Menurut Elsyana (2017), buah 

naga memiliki aroma langu sehingga kurang disukai panelis, sehingga pemberian buah naga merah yang 

tinggi memiliki rasa langu yang tajam sehingga kurang disukai panelis yaitu kategori agak suka. 

Rasa 

Faktor rasa memegang peranan penting dalam pemilihan produk oleh konsumen, karena meskipun 

kandungan gizinya baik tetapi rasanya tidak dapat diterima oleh konsumen maka target meningkatkan gizi 

masyarakat tidak dapat tercapai dan produk tidak laku. Rasa lebih banyak melibatkan panca indera lidah. 

Penginderaan rasa dapat dibagi menjadi empat yaitu asam, asin, manis, dan pahit (Winarno, 2008). Tabel 4 

menunjukkan bahwa penilaian kesukaan rasa perlakuan tertinggi terdapat pada P2 (penambahan filtrat daun 

stevia 20 g) dengan rerata penilaian sebesar 4.10 (suka) sedangkan perlakuan terendah terdapat pada P0 
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 (tanpa penambahan filtrat daun stevia) memiliki rerata penilaian sebesar 2.37 (tidak suka). Hal ini disebabkan 

oleh rasa manis yang dihasilkan daun stevia. Aina et al. (2019), menyatakan bahwa kandungan stevia yang 

menyebabkan rasa manis yaitu terdapat kandungan campuran dari steviosida 5 – 10 g, rebaudiosida 2 – 4 g, 

dan senyawa kimia seperti diterpen, triterpen, tanin, stigmasterol, minyak yang mudah menguap dan delapan 

senyawa manis diterpen glikosida dan memiliki tingkat kemanisan 200 hingga 300 kali gula sukrosa. Raini dan 

Isnawati (2011), menyatakan bahwa stevia mengandung steviosida yang merupakan bahan pemanis non tebu 

dengan tingkat kemanisan sekitar 200 - 300 kali dari gula tebu dan diperoleh dengan cara mengfiltrat daun 

stevia. 

Tabel 4. Hasil Rerata Uji Organoleptik Hedonik Rasa Permen Jelly 
Perlakuan (Penambahan Filtrat 

Daun Stevia) 
Rerata Kategori 

P0 (0 g) 2.37c±0.61 Tidak Suka 

P1 (10 g) 3.23b±0.86 Agak Suka 

P2 (20 g) 4.10a±0.99  Suka 

P3 (30 g) 3.80a±0.81 Suka 
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT 0,05 taraf 

kepercayaan 95% 

 

Tekstur 

Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut (pada waktu digigit, di kunyah, 

dan ditelan) atau pun perabaan dengan jari. Keadaan tekstur merupakan sifat fisik dari bahan pangan yang 

penting. Tekstur merupakan ciri suatu bahan sebagai akibat perpaduan dari beberapa sifat fisik yang meliputi 

ukuran, bentuk, jumlah dan unsur-unsur pembentukan bahan yang dapat dirasakan oleh indera peraba dan 

perasa, termasuk indera mulut dan penglihatan (Midayanto dan Yuwono 2014).  

Tabel 4. Hasil Rerata Uji Organoleptik Hedonik Tekstur Permen Jelly 
Perlakuan (Penambahan Filtrat 

Daun Stevia) 
Rerata Kategori 

P0 (0 g) 3.53a±0.96 Suka 

P1 (10 g) 3.50a±1.00 Suka 

P2 (20 g) 3.56a±0.92  Suka 

P3 (30 g) 2.96b±1.07 Agak Suka 
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT 0,05 taraf 

kepercayaan 95% 

Berdasarkan Tabel 4, nilai rerata kesukaan tekstur perlakuan  tertinggi pada perlakuan P2 (20 g filtrat 

daun stevia) dengan rerata penilaian sebesar 3.56 (suka), sedangkan penilaian organoleptik terendah 

terdapat pada P3 (30 g filtrat daun stevia) memiliki skor penilaian sebesar 3.53 (suka). Semakin banyak 

penambahan filtrat daun stevia semakin menurunkan tingkat kesukaan panelis. Hal ini disebabkan oleh 

adanya penambahan filtrat daun stevia. Novitasari (2013), menyatakan bahwa penambahan filtrat daun stevia 

yang terlalu banyak menyebabkan tekstur permen jelly menjadi kurang kenyal. Jika penambahn pemanis yang 
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 terlalu banyak akan menimbulkan keenceran pada adonan, karena pemanis yang digunakan bersifat cairan, 

sehingga terlalu banyak pemanis yang digunakan permen jelly yang dihasilkan lembek atau kurang kenyal.  

Analisis Sifat Kimia Permen Jelly 

Hasil analisis kimia produk permen jelly penambahan filtrat daun stevia terbaik pada perlakuan P2 (20 g 

filtrat daun stevia) dengan P0 (0 g filtrat daun stevia) yang meliputi kadar air, kadar abu dan kadar vitamin c 

disajikan pada Tabel 5. 

Tabel 5. Analisis Karakteristik Kimia Permen Jelly 

Analisis Kimia 
Perlakuan 

SNI 3547.02-2008 
P0   P2  

Kadar Air 
Kadar Abu 

Kadar Vitamin C* 

19,68% 
0,65% 
0,29% 

 
20,00% 
0,56% 
0,35% 

Maks.20% 
Maks.3% 

                 - 
Keterangan: P0 (0 g filtrat daun stevia), P2 (20 g filtrat daun stevia), * = Wirahkususma, 2002 

 

Kadar Air 

Kadar air merupakan persentase air yang terkait oleh suatu bahan terhadap bobot kering ovennya. 

Penentuan kadar air dilakukan untuk mengetahui banyaknya air yang terikat oleh komponen padatan bahan 

tersebut. Kandungan air dalam suatu bahan dapat menentukan penampakan, tekstur dan kemampuan 

bertahan bahan tersebut terhadap serangan mikroorganisme yang dinyatakan dalam aw, yaitu jumlah air 

bebas yang dapat dimanfaatkan oleh mikroorganisme untuk pertumbuhannya (Sudarmaji, 1997). Berdasarkan 

Tabel 5 kandungan kadar air produk permen jelly perlakuan P2 (20 g filtrat daun stevia) lebih tinggi 

dibandingkan P0 (0 g filtrat daun stevia). Hal ini disebabkan oleh penambahan filtrat daun stevia sehingga 

mempengaruhi peningkatan kadar air pada perlakuan P2. Menurut Ahmad et al. (2019), penambahan daun 

stevia mempengaruhi persentase analisa kadar air teh herbal rambut jagung seiring bertambahnya daun 

stevia yang diberikan. Chattopadhya (2007), menyatakan bahwa dalam daun stevia kering 100 g memiliki 

kandungan air 7%.  

Kadar Abu 

Kadar abu merupakan zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahan pangan. Kadar abu 

merupakan parameter untuk menunjukkan nilai kandungan bahan anorganik (mineral) yang ada di dalam 

suatu bahan atau produk. Semakin tinggi nilai kadar abu maka semakin banyak kandungan bahan anorganik 

di dalam produk tersebut. Komponen bahan anorganik di dalam suatu bahan sangat bervariasi baik jenis 

maupun jumlahnya (Roni, 2008).  

Berdasarkan Tabel 5, kadar abu pada produk permen jelly perlakuan  P0 (0 g filtrat daun stevia) lebih 

tinggi dibandingkan P2 (20 g filtrat daun stevia). Hal ini disebabkan oleh bahan baku permen jelly yaitu sari 

buah naga merah yang memiliki kadar abu yang tinggi. Menurut Hardita (2015), buah naga merah memiliki 
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 kandungan mineral berupa kalsium, fosfor, dan magnesium. Ahmad et al. (2014), melaporkan bahwa  pada 

kadar abu teh herbal rambut jagung dengan penambahan filtrat daun stevia mengalami penurunan seiring 

dengan penambahan filtrat daun stevia. Garnida et al. (2019), menyatakan bahwa semakin tinggi kandungan 

air maka kandungan bahan keringnya menurun dan komponen lemak dan protein meningkat sehingga 

presentase kadar abunya menurun.  

Kadar Vitamin C 

Vitamin C adalah salah satu zat gizi yang berperan sebagai antioksidan dan efektif mengatasi radikal 

bebas yang dapat merusak sel atau jaringan, termasuk melindungi lensa dari kerusakan oksidatif yang 

ditimbulkan oleh radiasi. Status vitamin C seseorang sangat tergantung dari usia, jenis kelamin, asupan 

vitamin C harian, kemampuan absorpsi dan ekskresi, serta adanya penyakit tertentu. Rendahnya asupan 

serat dapat mempengaruhi asupan vitamin C karena bahan makanan sumber serat dan buah-buahan juga 

merupakan sumber vitamin C (Tambunan et al., 2018). Berdasarkan hasil Tabel 5, kadar vitamin C produk 

permen jelly perlakuan P2 (20 g filtrat daun stevia) lebih tinggi dibandingkan PO (0 g filtrat daun stevia). Hal ini 

disebabkan oleh adanya penambahan filtrat daun stevia meningkatkan kadar vitamin C pada produk permen 

jelly. Wirakusumah (2002), menyatakan bahwa semakin tinggi penambahan filtrat daun stevia, maka kadar 

glukosa dan vitamin C semakin tinggi pula. Novitasari (2013), melaporkan bahwa daun stevia memiliki 

kandungan vitmain C sebanyak 20 mg/100 g.  

Aktivitas Antioksidan 

Pengujian aktivitas antioksidan yang digunakan pada penelitian ini menggunakan metode pengujian 

dengan peredam DPPH, karena metode ini cukup sederhana, mudah dikerjakan, dan tidak membutuhkan 

banyak waktu. Aktivitas antioksidan diukur berdasarkan kemampuan untuk menangkap radikal DPPH. 

Keberadaan antioksidan akan menetralisasi radikal DPPH dengan menyumbangkan elektron kepada DPPH, 

menghasilkan perubahan warna dari ungu menjadi kuning. Penghilangan warna akan sebanding dengan 

jumlah elektron yang diambil oleh DPPH sehingga dapat diukur secara spektrofotometri (Shekhar dan Anju, 

2014).  

Tabel 5 menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan perlakuan P2 (20 g filtrat daun stevia) lebih tinggi 

dibandingkan dengan P0 (0 g filtrat daun stevia). Hal ini disebabkan oleh penambahan filtrat daun stevia yang 

mempengaruhi senyawa antioksidan yang dihasilkan karena tingginya senyawa antioksidan yang terkandung 

di dalam daun stevia salah satunya senyawa fenol. Yustika (2015), menyatakan bahwa filtrat daun stevia 

memiliki senyawa fitokimia yang berpotensi sebagai antioksidan. Senyawa fitokimia yang terdapat pada stevia 

adalah alkaloid, saponin, tanin, fenolik, flavonoid, triterpenoid, steroid, dan glikosida. Senyawa fitokimia 

berperan sebagai antioksidan yang mampu mengikat radikal bebas dan mencegah amplifikasi senyawa 

radikal dengan menetralisir radikal bebas yang terbentuk selama oksidasi. Amriani et al. (2019), melaporkan 
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 bahwa hasil analisis kandungan antioksidan pada pembuatan teh dengan penambahan daun stevia 

menunjukkan terjadinya peningkatan kadar antioksidan yang semakin meningkat seiring dengan 

bertambahnya konsentrasi daun stevia. Semakin tinggi konsentrasi daun stevia maka kadar antioksidan pada 

teh yang dihasilkan juga semakin meningkat. 

KESIMPULAN 

Penambahan filtrat daun stevia berpengaruh sangat nyata terhadap hasil organoleptik permen jelly 

secara hedonik. Perlakuan yang disukai oleh panelis terdapat pada perlakuan P2 (20 g filtrat daun stevia) 

memiliki kadar air 20%, kadar abu 0,54%, kadar vitamin C 0,35% dan aktivitas antioksidan 624,70 ppm. 

Analisis kimia penambahan filtrat daun stevia pada permen jelly pada perlakuan P2 (20 g filtrat daun stevia) 

masih memenuhi standar SNI (Standar Nasional Indonesia) 3547.02-2008 untuk kadar air dan kadar abu. 
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