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ABSTRAK

Tujuan: Penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh penambahan yogurt dengan enam
variasi rasa, yaitu stroberi, leci, anggur, blueberry, mangga dan plain, terhadap profil sensori
dan tingkat penerimaan panelis pada permen jelly sari tomat. Metodologi: Penelitian
eksperimen ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor, yaitu variasi rasa
yogurt dengan enam formulasi perlakuan (F1–F6). Komposisi sari tomat, yogurt, gelatin,
gula pasir dan gula cair dibuat sama pada seluruh formulasi; perbedaan antar perlakuan
hanya terletak pada rasa yogurt yang digunakan. Sebanyak 60 panelis mengikuti uji
pembedaan segitiga sebagai tahap seleksi sensitivitas sensori. Panelis yang lulus seleksi
sebanyak 42 orang kemudian mengikuti uji deskriptif skoring dan uji hedonik terhadap
atribut warna, aroma, tekstur dan rasa. Data dianalisis menggunakan uji binomial untuk
seleksi panelis, uji Kruskal–Wallis untuk membandingkan formulasi dan uji lanjut
berpasangan apabila terdapat perbedaan nyata. Hasil: Sebanyak 42 dari 60 panelis (70,0%)
lulus seleksi sensitivitas sensori. Variasi rasa yogurt berpengaruh nyata terhadap mutu
sensori warna, aroma dan rasa, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur. Pada uji
hedonik, variasi rasa yogurt juga berpengaruh nyata terhadap kesukaan panelis pada atribut
warna, aroma dan rasa, sedangkan atribut tekstur tidak berbeda nyata. Secara eksploratif,
formulasi F1 (yogurt stroberi) memiliki rerata hedonik keseluruhan tertinggi. Temuan:
Menjadi dasar untuk penelitian selanjutnya karena ini baru pada variable sensori selanjutnya
bisa dengan kandungan nutrisi dan senyawa bioaktif serta kandungan bakteri asam laktat
Kebaruan Penelitian ini mengintegrasikan seleksi sensitivitas panelis, uji deskriptif dan uji
hedonik untuk mengevaluasi permen jelly sari tomat dengan penambahan yogurt berbagai
rasa. Originalitas: Penelitian penambahan yogurt pada permen jelly sari buah belum pernah
dilakukan, Kesimpulan: Penambahan yogurt berbagai rasa memengaruhi profil sensori dan
tingkat penerimaan panelis terhadap permen jelly sari tomat. Formulasi F1
direkomendasikan sebagai formulasi terbaik secara keseluruhan berdasarkan rerata hedonik
gabungan, meskipun pada beberapa atribut formulasi ini tidak selalu berbeda nyata dari
formulasi lain yang berada pada kelompok signifikansi yang sama. Jenis Paper: Artikel
penelitian.

Kata Kunci: panelis; permen jelly; profil sensori; tomat; yogurt berbagai rasa
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ABSTRACT

Purpose : This study aimed to analyze the effect of adding yogurt in six flavor variants—
stroberi, lychee, grape, blueberry, mango, and plain—on the sensory profile and panelist
acceptability of tomato juice jelly candy. Methodology: This experimental study used a
completely randomized design with one factor, namely yogurt flavor variation, consisting of
six formulations (F1–F6). The quantities of tomato juice, yogurt, gelatin, granulated sugar,
and liquid sugar were kept constant across all formulations; the only difference among
treatments was the yogurt flavor used. Sixty panelists participated in a triangle test for
sensory sensitivity screening. A total of 42 panelists who passed the screening proceeded to
descriptive scoring and hedonic testing for color, aroma, texture, and taste. Data were
analyzed using a binomial test for panelist screening, the Kruskal–Wallis test for comparison
among formulations, and pairwise post hoc tests when significant differences were detected.
Results: A total of 42 of 60 panelists (70.0%) passed the sensory sensitivity screening. Yogurt
flavor variation significantly affected the descriptive sensory scores of color, aroma, and
taste, but did not significantly affect texture. In the hedonic test, significant differences were
also observed for color, aroma, and taste, while texture did not differ significantly.
Exploratorily, F1 (stroberi yogurt) showed the highest overall hedonic mean. Findings:
These findings can serve as a basis for further research, since this study focused only on
sensory variables. Future studies may examine nutritional content, bioactive compounds, and
lactic acid bacteria content. Novelty: This study integrates sensory sensitivity screening,
descriptive profiling, and hedonic testing to evaluate tomato juice jelly candy with flavored
yogurt variants. Originality: Research on the addition of yogurt to fruit juice jelly candy has
not been previously conducted. Conclusion: The addition of yogurt in different flavor
variants affected both the sensory profile and panelist acceptability of tomato juice jelly
candy. F1 is recommended as the overall best formulation based on the highest combined
hedonic mean, although for some attributes it was not always significantly different from
other formulations within the same significance group. Type of Paper : Research article.

Keywords : acceptability; flavored yogurt; panelists; sensory profile; tomato jelly candy

PENDAHULUAN

Tomat (Solanum lycopersicum L.) merupakan tanaman hortikultura yang banyak

dikonsumsi karena mengandung berbagai zat gizi dan senyawa bioaktif, terutama likopen

yang berperan sebagai antioksidan dan membantu melindungi sel tubuh dari kerusakan akibat

radikal bebas (Hasri, 2017). Pengolahan tomat menjadi produk pangan dapat memperpanjang

masa simpan, mengurangi kehilangan hasil ketika panen melimpah serta meningkatkan

pendapatan dan keterampilan masyarakat (Amelia et al., 2024; Hidayah et al., 2023).

Yogurt merupakan salah satu produk susu olahan yang banyak di gemari masyarakat.

Proses fermentasi susu menjadi yogurt mengubah rasanya menjadi asam segar dan kaya akan
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probiotik yang memiliki banyak manfaat. Yogurt sebagai makanan fungsional mengandung

bakteri asam laktat yang bermanfaat untuk kesehatan usus, imunomodulasi, pencegahan

osteoporosis, diabetes dan penyakit kardiovaskular (Hadjimbei et al., 2022; SriKuning et al.,

2025).

Permen jelly merupakan produk olahan berbasis gula dan biasanya menggunakan sari

buah sebagai pemberi rasa dan warna. Namun, belum banyak dikembangkan permen jelly

yang mengombinasikan sari tomat dengan yogurt. Permen jelly sari tomat dengan

penambahan yogurt diharapkan mampu menghasilkan produk dengan rasa asam yang

seimbang, tekstur lembut, warna alami, aroma khas serta memberikan nilai fungsional

tambahan (Cinta et al., 2025).

Permen jelly yogurt sari tomat dapat menjadi salah satu bentuk diversifikasi produk

permen jelly. Fortifikasi yogurt pada produk permen jelly meningkatkan kandungan probiotik

hidup, stabilitas penyimpanan dan tidak menurunkan kualitas sensori produk (El‐Sayed et al.,

2022). Profil sensori banyak dimanfaatkan dalam pengembangan produk, pengujian kualitas

dan penelitian pasar untuk memahami respons panelis terhadap suatu produk. Penelitian ini

bertujuan untuk mengidentifikasi profil sensori dari permen jelly sari tomat (Solanum

lycopersicum L.) dengan penambahan yogurt variasi rasa.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini merupakan eksperimen menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)

yang terdiri atas enam variasi rasa yogurt dalam permen jelly sari tomat. Penelitian

dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan Poltekkes Kemenkes Bengkulu pada April

2025. Tahapan proses pembuatan permen jelly disajikan pada Gambar 1.

Komposisi bahan untuk 6 jenis permen jelly yogurt F1, F2, F3, F4, F5, F6 disajikan

pada Tabel 1. Bahan terdiri dari sari tomat, yogurt, gelatin, gula pasir dan gula cair.

Selanjutnya dilakukan uji sensori untuk melihat profil sensori meliputi uji sensitivitas dengan

triangle test dilaksanakan untuk seleksi panelis. Sebanyak 60 orang panelis dilakukan seleksi

dengan triangle tes untuk mengetahui sensitivitas sensori. Panelis yang dinyatakan sensitif

kemudian dilibatkan dalam tahap penilaian berikutnya, sedangkan panelis yang tidak sensitif

tidak dilibatkan dalam proses pengujian selanjutnya. Panelis yang sensitif dijadikan panelis

penilai uji pembedaan dan uji kesukaan 6 jenis permen jelly yogurt. Panelis yang lolos tahap

sensitivitas diminta menilai karakteristik mutu produk melalui uji deskriptif dan tingkat

kesukaan berdasarkan uji hedonik yang meliputi parameter warna, aroma, tekstur dan rasa.

http://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/
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Gambar 1. Alur Pembuatan Permen Permen Jelly Yogurt Sari Tomat

Tabel 1. Komposisi Formulasi Permen Jelly Yogurt Sari Tomat

Bahan Satuan
Rasa Yogurt

Stroberi
(F1)

Leci
(F2)

Anggur
(F3)

Blueberry
(F4)

Mangga
(F5)

Plain
(F6)

Sari Tomat ml 50 50 50 50 50 50
Yogurt Variasi
Rasa

ml 50 50 50 50 50 50

Gelatin gram 20 20 20 20 20 20
Gula Pasir gram 10 10 10 10 10 10

Pendinginan di freezer dengan suhu 5 ºC

Pencampuran

Pemanasan + pengadukan
(T=80ºC, t= 10 menit)

Penurunan suhu
(T=40ºC, t= 5menit)

Pencetakan bentuk permen jelly
(Karakter Hewan)

Pendinginan di suhu ruang
(suhu 25-27 ºC)

Sari Tomat sesuai formulasi
(F1, F2, F3, F4, F5, F6)

Permen jelly
1.Uji Pembedaan
Segitiga
2. Uji Deskriptif
Rangking
3. Uji Hedonik

Gula pasir :
FSH : Gelatin
10 g: 20 g: 20 g

Yogurt sesuai
variasi rasa 50 ml
(F1, F2, f3, F4,

F5, F6,)
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Gula Cair gram 20 20 20 20 20 20

Data dari uji pembedaan dianalisis menggunakan uji binomial, sedangkan hasil uji

deskriptif dan hedonik dianalisis dengan metode Kruskal-Wallis dan dilanjutkan dengan uji

Mann-Whitney apabila ditemukan perbedaan yang signifikan. Seluruh analisis data dilakukan

dengan bantuan perangkat lunak SPSS dan hasilnya disajikan dalam bentuk tabel dan grafik.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Profil Produk Permen Jelly Sari Tomat

Produk permen jelly yogurt sari tomat yang dihasilkan pada penelitian ini terdiri atas

enam formula perlakuan dengan perbedaan rasa yogurt yang digunakan. Perbedaan formulasi

tersebut bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan berbagai rasa yogurt terhadap

profil sensori dan Tingkat penerimaan panelis terhadap permen jelly sari tomat. Visualisasi

masing-masing formula permen jelly yogurt sari tomat dapat dilihat pada Gambar 2.

Gambar 2. Produk Permen Jelly Yogurt Sari Tomat
Keterangan:
F1 = Sari tomat 50 ml dengan penambahan Yogurt stroberi 50 ml
F2 = Sari tomat 50 ml dengan penambahan Yogurt leci 50 ml
F3 = Sari tomat 50 ml dengan penambahan Yogurt anggur 50 ml
F4 = Sari tomat 50 ml dengan penambahan Yogurt blueberry 50 ml
F5 = Sari tomat 50 ml dengan penambahan Yogurt mangga 50 ml
F6 = Sari tomat 50 ml dengan penambahan Yogurt plain 50 ml

Sensitivitas Panelis

Hasil sensitivitas sensori terhadap 60 panelis, diperoleh melalui uji pembedaan segitiga

(Triangle Test). Uji ini dilakukan sebanyak tiga kali pada produk permen jelly yohurt sari

tomat. sebanyak 42 panelis mampu menjawab dengan benar pada dua sampai tiga kali

http://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/
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pengujian. Data tersebut kemudian dianalisis menggunakan uji statistik binomial. Hasil

analisis menunjukkan bahwa 42 panelis memperoleh skor di atas 50%, sehingga dinyatakan

lulus seleksi. Panelis yang lulus uji segitiga dapat melanjutkan ke tahap uji sensori berikutnya.

Hasil seleksi panelis disajikan pada Gambar 3.

Gambar 3. Hasil Seleksi Panelis Dengan Uji Pembedaan Segitiga

Profil panelis yang digunakan pada penelitian ini adalah mahasiswa gizi usia antara 17

– 19 tahun yang telah pernah mengikuti pelatihan sensori melalui praktikum mata kuliah

teknologi pangan sebanyak 8 kali. Sejalan dengan hasil penelitian yang menemukan panel

mahasiswa teknik dan doktoral, setelah pelatihan bertahap, mampu membedakan 95–99%

perbedaan konsentrasi dan menggunakan 24 deskriptor sederhana secara konsisten (Coulibaly

et al., 2023). Sensitivitas sensori panelis dipengaruhi oleh faktor biologis, kognitif, psikologis

dan lingkungan pengujian selain kemampuan Indera (Maurya, 2024). Usia, jenis kelamin,

status kesehatan, indeks massa tubuh serta kondisi oral dapat memengaruhi ambang

rangsangan panelis terhadap rasa tertentu termasuk faktor biologis (Puputti et al.,

2019).Selain itu, faktor kognitif seperti pengetahuan terhadap atribut sensori, pengalaman

mencicipi dan daya ingat terhadap sampel juga berperan dalam ketepatan panelis saat

mengidentifikasi rasa, aroma, tekstur, maupun karakteristik produk lainnya. Faktor

lingkungan, seperti suhu sampel, warna produk, aroma, suasana ruangan serta konteks

penyajian, juga dapat mengubah persepsi panelis terhadap intensitas dan tingkat penerimaan

suatu produk. Oleh karena itu, karakteristik panelis, kondisi sampel dan lingkungan pengujian

perlu dikendalikan agar hasil uji sensori lebih valid, konsisten dan dapat

dipertanggungjawabkan secara ilmiah (Alia et al., 2021).
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Profil Sensori Berdasarkan Karakteristik Mutu Produk Permen Jelly Yogurt Sari

Tomat

Hasil uji sensori dalam nilai rata – rata pada atribut warna, aroma, tekstur dan rasa

pada setiap formulasi permen jelly yogurt sari tomat divisualisasi pada Gambar 4 berikut ini.

Panel A (Warna) menunjukkan variasi warna antar formula dengan nilai tertinggi dicapai

pada F5 (sari tomat 50 ml + yogurt mangga 50 ml) dan terendah pada F2 (sari tomat 50 ml +

yogurt leci 50 ml). Perbedaan signifikan antar formula ditunjukkan oleh huruf superskrip

berbeda berdasarkan uji Mann-Whitney (p < 0,05). Panel B (Aroma) memperlihatkan

perbedaan aroma antar formula. F2 (yogurt leci) dan F5 (yogurt mangga) memiliki aroma

yang paling disukai panelis, sedangkan F6 (yogurt plain) memiliki skor terendah. Panel C

(Tekstur) menunjukkan perbedaan yang tidak signifikan antar formula (p > 0,05) dengan

seluruh formulasi memiliki tekstur yang relatif seragam menurut penilaian panelis. Panel D

(Rasa) memperlihatkan variasi rasa yang signifikan antar formula.

Gambar 4 Karakteristik Mutu Rata-rata Berdasarkan Uji Deskriptif Permen Jelly
Yogurt Sari Tomat

Warna

http://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/
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Berdasarkan hasil penilaian uji deskriptif skoring yang dilakukan 42 panelis terlatih

pada formulasi produk permen jelly yogurt sari tomat untuk warna didapatkan nilai tertinggi

terdapat pada formulasi F5 (50 ml sari tomat dan 50 ml yogurt mangga) rata-rata nilai 4.00

dengan karakteristik mutu warna merah kekuningan sedangkan untuk nilai terendah terdapat

pada formulasi F2 (50 ml sari tomat dan 50 ml yogurt leci) rata- rata nilai 1.40 dengan

karakteristik mutu warna merah muda pudar. Uji Kruskal–Wallis menunjukkan perbedaan

warna yang signifikan antarformulasi (p = 0,000). F5 memiliki nilai tertinggi (4,00 ± 0,00),

diikuti F4 (3,00 ± 0,00). Uji lanjut Mann–Whitney menunjukkan F1, F2, F3 dan F6 tidak

berbeda nyata karena memiliki superskrip yang sama, sedangkan F4 dan F5 berbeda nyata

dari formulasi lainnya.

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa perbedaan mutu warna ini dipengaruhi oleh

masing-masing perbedaan komposisi bahan utama yang digunakan (Cano-Lamadrid et al.,

2020). Variasi warna yogurt dalam komposisi permen jelly sari tomat ini menghasilkan

warna yang berbeda, sehingga menghasilkan permen jelly yogurt sari tomat dengan warna

yang berbeda. Warna permen jelly yogurt yang dihasilkan dari campuran sari tomat dan

yogurt mangga cenderung memiliki nuansa kuning – oranye karena pigmen karotenoid

(Purnamasari et al., 2025).
Aroma

Berdasarkan hasil penilaian uji deskriptif skoring yang dilakukan 42 panelis terlatih

pada formulasi produk permen jelly yogurt sari tomat untuk aroma didapatkan nilai

tertinggi terdapat pada formulasi F2 (50 ml sari tomat dan 50 ml yogurt leci) rata-rata nilai

4.12 dengan karakteristik mutu aroma aroma yogurt tajam sedangkan untuk nilai terendah

terdapat pada formulasi F6 (50 ml sari tomat dan 50 ml yogurt plain) rata-rata nilai 2.74

dengan karakteristik mutu aroma tomat agak tajam sampai aroma tomat tidak tajam dan

aroma yogurt mulai tercium. Hasil analisis statistik uji Kruskall-Wallis yang dilakukan pada

(F1- F6) pada untuk karakteristik mutu aroma produk ermen jelly yogurt sari tomat, ada

pengaruh variasi formula permen jelly yogurt sari tomat terhadap aroma didapatkan nilai p

= 0,000 (p < 0,05). Berdasarkan uji lanjut Mann-Whitney, F1 tidak berbeda nyata dengan

F4 karena memiliki huruf a yang sama dan tidak berbeda nyata dengan F5 karena memiliki

huruf e yang sama. F2 tidak berbeda nyata dengan F5 karena sama-sama memiliki huruf b

serta tidak berbeda nyata dengan F6 karena memiliki huruf d. Formulasi F3 tidak berbeda

nyata dengan F6 karena memiliki huruf c yang sama. Pasangan formulasi yang tidak

memiliki huruf superskrip yang sama dinyatakan berbeda nyata pada taraf p < 0,05.
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Aroma terbentuk dari senyawa yang menghasilkan flavor selama proses pengolahan,

namun aroma tersebut bisa berkurang akibat proses pengolahan, pengeringan, atau

pemanasan. Selama proses pengolahan, gula akan meresap ke dalam jaringan tomat,

menyebabkan air dalam jaringan keluar dan kemungkinan juga membuat aroma tomat terlarut

dalam air, sehingga aroma yogurt menjadi lebih dominan. Sejalan dengan penelitian (Zia et

al., 2019) aroma kuat dari satu komponen munutupi komponen lain contohnya pada permen

jelly kulit kopi aroma lemon tidak tercium karena aroma kulit kopi yang kuat.

Tekstur
Berdasarkan hasil penilaian uji deskriptif skoring yang dilakukan 42 panelis terlatih

pada formulasi produk permen jelly yogurt sari tomat untuk tekstur didapatkan nilai tertinggi

terdapat pada formulasi F4 (50 ml sari tomat dan 50 ml yogurt blueberry) rata-rata nilai 2.71

dengan karakteristik mutu tekstur kenyal sedangkan untuk nilai terendah terdapat pada

formulasi F1 (50 ml sari tomat dan 50 ml yogurt stroberi) rata-rata nilai 2.48 dengan

karakteristik tekstur cukup kenyal. Hasil uji Kruskal-Wallis menghasilkan nilai p = 0,076,

sehingga tidak terdapat perbedaan tekstur yang signifikan antarformulasi. Hal ini

menunjukkan bahwa variasi rasa yogurt belum memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur

permen jelly yogurt sari tomat.
Rasa

Berdasarkan hasil penilaian uji deskriptif skoring yang dilakukan 42 panelis terlatih

pada formulasi produk permen jelly yogurt sari tomat untuk rasa didapatkan nilai tertinggi

terdapat pada formulasi F4 (50 ml sari tomat dan 50 ml yogurt blueberry) rata-rata nilai 4.02

dengan karakteristik mutu rasa asam terasa manis sedangkan untuk nilai terendah terdapat

pada formulasi F6 (50 ml sari tomat dan 50 ml yogurt plain) rata-rata nilai 3.05 dengan

karakteristik rasa manis seimbang. Dari hasil analisis statistik uji Kruskall-Wallis yang

dilakukan pada (F1- F6) untuk karakteristik mutu rasa produk dari permen jelly yogurt sari

tomat, ada pengaruh variasi formula permen jelly yogurt sari tomat terhadap rasa didapatkan

nilai p = 0,000 (p < 0,05). Hasil uji lanjut Mann-Whitney menunjukkan bahwa F1, F2 dan F3

tidak berbeda nyata karena memiliki superskrip ac yang sama. Ketiga formulasi tersebut juga

tidak berbeda nyata dengan F5 karena memiliki huruf a yang sama dan tidak berbeda nyata

dengan F6 karena memiliki huruf c yang sama. Formulasi F4 tidak berbeda nyata dengan F5

karena sama-sama memiliki huruf b, tetapi berbeda nyata dengan F1, F2, F3 dan F6.

Formulasi F5 berbeda nyata dengan F6 karena keduanya tidak memiliki huruf superskrip

yang sama.
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Yogurt mempunyai flavor khas dan rasa asam dari asam laktat yang hasil metabolisme

bakteri asam laktat. Penambahan sari atau puree mengubah keseimbangan dan meningkatkan

cita rasa (Dias et al., 2020). Pada jelly rendah gula penambahan bubuk tomat meningkatkan

kandungan polifenol yang mengubah rasa dan meningkatkan preferensi (Yu et al., 2025).

Kombinasi rasa manis dan asam dari blueberry dengan keasaman khas yogurt memberikan

kesan segar yang cukup kuat. Penambahan sari tomat memberikan dimensi rasa yang lebih

kompleks dan tidak biasa dengan sedikit nuansa dan asam tambahan.

Tingkat Kesukaan terhadap Formulasi Permen Jelly Yogurt Sari Tomat

Berdasarkan hasil uji hedonik dari 42 panelis terlatih, F1 merupakan perlakuan terbaik

yang dapat dilihat dari nilai rata-rata tertinggi secara keseluruhan dari enam perlakuan yaitu

penilaian warna 3,98, aroma 3,76, tekstur 3,86, rasa 3,95. Dari uji Kruskall-Wallis

menunjukkan ada perbedaan yang signifikan antar formulasi untuk atribut warna, aroma dan

rasa. Tidak ada perbedaan yang signifikan antar formulasi untuk karakteristik mutu tekstur.

Pada Gambar 5 dijelaskan bahwa Panel A menunjukkan bahwa parameter warna berbeda

nyata antar formulasi dengan nilai p-value 0,000, sehingga variasi formulasi memengaruhi

tingkat kesukaan panelis terhadap warna produk. Panel B menunjukkan bahwa parameter

aroma juga berbeda nyata dengan p-value 0,000 yang berarti perbedaan komposisi bahan

memengaruhi penerimaan aroma permen jelly yogurt sari tomat. Panel C menunjukkan

bahwa parameter tekstur tidak berbeda nyata antar formulasi dengan p-value 0,199, sehingga

tekstur seluruh formulasi cenderung memiliki tingkat kesukaan yang relatif sama. Panel D

menunjukkan bahwa parameter rasa berbeda nyata dengan p-value 0,000, sehingga formulasi

berpengaruh terhadap penerimaan rasa panelis.
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Gambar 5 Tingkat Kesukaan Rata-rata Berdasarkan Uji Hedonik Permen Jelly
Yogurt Sari Tomat

Warna
Berdasarkan hasil penilaian organoleptik yang dilakukan 42 panelis terlatih pada

terhadap formula produk permen jelly yogurt sari tomat menunjukkan kesukaan panelis

terhadap warna engan nilai tertinggi pada formulasi F1 (50 ml sari tomat dan 50 ml yogurt

stroberi) rata-rata nilai 3.98 dengan tingkat kesukaan panelis “suka” sedangkan nilai terendah

terdapat pada formulasi F4 (50 ml sari tomat dan 50 ml yogurt blueberry) rata-rata nilai 3.10

dengan tingkat kesukaan panelis “agak suka”. Berdasarkan hasil uji Kruskall-Wallis

didapatkan hasil nilai p = 0,000 (p < 0,05), dapat disimpulkan bahwa ada perbedaan secara

signifikan terhadap warna pada formula permen jelly yogurt sari tomat maka akan dilanjutkan

dengan uji Mann-Whitney. Setelah itu diketahui bahwa warna yang paling disukai

berdasarkan atribut warna yaitu F1 secara Mann Whitney tidak ada perbedaan yang signifikan.

Strowberi memberikan warna merah muda pada yogurt karena kandungan antosianin

(Supriyanti et al., 2022). Warna merah pada produk tomat karena likopen. Likopen stabil

selama penyimpanan dan pengolahan dengan suhu sedang sehingga yogurt yang diperkaya

tomat atau kulit tomat tetap terjaga warnanya (Ścibisz et al., 2019).
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Aroma
Berdasarkan hasil penilaian organoleptik yang dilakukan 42 panelis terlatih terhadap

formula produk permen jelly yogurt sari tomat untuk kesukaan panelis terhadap aroma

didapatkan nilai tertinggi pada formulasi F2 (50 ml sari tomat dan 50 ml yogurt leci) rata-rata

nilai 3.93 dengan tingkat kesukaan panelis “suka” sedangkan nilai terendah terdapat pada

formulasi F6 (50 ml sari tomat dan 50 ml yogurt plain) rata-rata nilai 2.57 dengan tingkat

kesukaan panelis “agak suka”. Berdasarkan hasil uji Kruskall-Wallis didapatkan hasil nilai p

= 0,000 (p < 0,05), dapat disimpulkan bahwa ada perbedaan secara signifikan terhadap aroma

pada formula permen jelly yogurt sari tomat maka akan dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney.

Setelah itu diketahui bahwa warna yang paling disukai berdasarkan atribut aroma yaitu F2

secara Mann Whitney tidak ada perbedaan yang signifikan.

Aroma merupakan komponen utama pada mutu sensori karena berkontribusi langsung

pada persepsi rasa dan preferensi panelis terhadap produk pangan (Ochieng et al., 2023).

Senyawa volatile seperti aldehida, alcohol, ester dan terpen membentuk profil aroma yang

khas (Mahmud et al., 2020). Pada produk berbahan tomat senyawa membentuk aroma segar

hexanal. Yogurt rasa leci menghasilkan profil aroma yang segar dan meningkatkan

penerimaan panelis terhadap produk (Feng et al., 2017).

Tekstur

Berdasarkan hasil penilaian organoleptik yang dilakukan 42 panelis terlatih terhadap

formula produk permen jelly yogurt sari tomat untuk kesukaan panelis terhadap tekstur

didapatkan nilai tertinggi terdapat pada formulasi F5 (50 ml sari tomat dan 50 ml yogurt

mangga) rata-rata nilai 3.98 dengan tingkat kesukaan panelis “suka” sedangkan nilai terendah

terdapat pada formulasi F6 (50 ml sari tomat dan 50 ml yogurt plain) rata-rata nilai 3.62

dengan tingkat kesukaan panelis “agak suka”. Berdasarkan hasil uji Kruskall-Wallis

didapatkan hasil nilai p = 0,199 (p > 0,05), dapat disimpulkan bahwa tidak ada perbedaan

secara signifikan terhadap tekstur pada formula permen jelly yogurt sari tomat maka tidak

dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney.

Yogurt memiliki tekstur yang semi padat atau halus (Al-Bedrani et al., 2023). Zat

padat dalam susu berperan penting dalam menciptakan tekstur dan aroma yogurt yang baik.

Kandungan zat padat yang ideal dalam susu berkisar antara 15,5–16,0%. Menurut penelitian

yang dilakukan oleh (Dalabasmaz et al., 2023) membuktikan bahwa perlakuan gelatin dan

sukrosa berpengaruh terhadap tekstur permen jelly tomat. Penambahan gelatin yang sedikit
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mengakibatkan produk menjadi sangat lunak dikarenakan sifat dari gelatin yaitu mengikat air

menjadi lemah karena kurangnya gelatin, sedangkan konsentrasi sukrosa yang terlalu sedikit

juga mempengaruhi tingkat kekenyalan permen jelly akan terbentuk gel yang lunak. Peneliti

menduga bahwa pada formulasi F1 hingga formulasi F6 menggunakan komposisi bahan yang

sama sehingga tidak terdapat perbedaan tingkat kesukaan atribut tekstur.

Rasa
Berdasarkan hasil penilaian organoleptik yang dilakukan 42 panelis terlatih terhadap

produk permen jelly yogurt sari tomat, untuk kesukaan panelis terhadap rasa didapatkan nilai

tertinggi terdapat pada formulasi F1 (50 ml sari tomat dan 50 ml yogurt stroberi) rata-rata

nilai 3.95 dengan tingkat kesukaan panelis “suka” sedangkan nilai terendah terdapat pada

formulasi F6 (50 ml sari tomat dan 50 ml yogurt plain) rata-rata nilai 3.12 dengan tingkat

kesukaan panelis “agak suka”. Berdasarkan hasil uji Kruskall-Wallis didapatkan hasil nilai p

= 0,000 (p < 0,05), dapat disimpulkan bahwa ada perbedaan secara signifikan terhadap aroma

pada formula permen jelly yogurt sari tomat maka akan dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney.

Yogurt memiliki cita rasa yang khas berkat adanya komponen-komponen flavor seperti

diasetil, asetaldehid dan karbondioksida (Bukar et al., 2024). Rasa asam yang terdapat dalam

yogurt dihasilkan oleh asam laktat yang terbentuk melalui proses metabolisme bakteri asam

laktat yang terdapat dalam starter (Zhao et al., 2024). Cita rasa yogurt dapat ditingkatkan

dengan menambahkan berbagai jenis sari buah, sehingga yogurt memiliki rasa asam segar

dengan karakter buah tertentu. Penambahan sari tomat pada yogurt menghasilkan cita rasa

yang unik karena adanya perpaduan antara rasa asam segar dari tomat, sedikit rasa manis

alami serta rasa asam khas dan tekstur lembut dari yogurt. Secara umum, sari tomat memiliki

rasa asam dan sedikit manis, sedangkan yogurt memberikan rasa asam laktat yang khas

dengan sensasi lembut di mulut.Pada yogurt rasa stroberi terdapat penambahan rasa manis

dari gula dan buah stroberi, kandungan gula dalam buah stroberi yaitu monosakarida berupa

glukosa, fruktosa, galaktosa dan disakarida berupa laktosa dan maltosa, sehingga

menghasilkan rasa khas yogurt yaitu rasa asam, manis dan lezat (Torrico et al., 2020).

Hubungan antara profil sensori dan kesukaan panelis pada permen jelly yogurt stroberi

dapat dijelaskan melalui keseimbangan atribut rasa, aroma, warna dan tekstur. Studi pada

permen jelly yogurt menunjukkan bahwa proporsi bahan berpengaruh nyata terhadap mutu

sensori dan penerimaan panelis; formulasi dengan yogurt yang seimbang menghasilkan

tingkat kesukaan tertinggi, sedangkan proporsi yogurt yang terlalu tinggi menurunkan

penerimaan karena kemungkinan meningkatkan dominasi rasa asam dan mengubah karakter
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tekstur produk (Purnamasari et al., 2025). Temuan ini sejalan dengan studi pada produk

yogurt stroberi yang menunjukkan bahwa produk paling disukai memiliki karakter rasa manis

yang cukup, aroma dan rasa stroberi yang jelas, warna cerah, keasaman rendah serta tekstur

atau sensasi mouthcoating yang sesuai (Janiaski et al., 2016). Permen jelly yogurt stroberi

cenderung lebih disukai apabila memiliki flavor stroberi yang kuat tetapi tidak berlebihan,

rasa manis yang mampu menyeimbangkan asam yogurt, warna merah muda yang menarik

serta tekstur kenyal-lembut dan tidak terlalu keras atau lembek.

KESIMPULAN

Produk F1 (yogurt stroberi) direkomendasikan sebagai formulasi utama untuk

pengembangan produk permen jelly. Formulasi F2 dan F5 menjadi alternatif karena

karakteristik sensorinya mendekati F1.
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