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ABSTRAK

Permen jelly buah memiliki kandungan nutrisi yang berperan baik dalam tubuh, seperti
vitamin C. Vitamin C dalam permen jelly buah dipengaruhi oleh beberapa faktor, diantaranya
adalah jenis buah, rasio buah dan bahan tambahan makanan lainnya seperti bahan pembentuk
gel (gelling agent) dan sukrosa yang digunakan, serta proses pengolahan permen jelly. Tujuan
dari studi literatur ini adalah untuk mengetahui besar kandungan vitamin C permen jelly buah
tropis, khususnya pada buah jambu biji, apel, belimbing, pepaya, sirsak, nanas, srikaya, dan
carica, beserta dengan faktor — faktor yang mempengaruhi, yang dilihat dari jenis buah, rasio
buah dan bahan tambahan makanan lainnya yaitu bahan pembentuk gel dan sukrosa, serta
proses pengolahannya. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode review.
Pada penelitian-penelitian yang telah dilakukan, menunjukkan bahwa buah yang memiliki
banyak kandungan vitamin C akan menghasilkan permen jelly buah dengan kandungan
vitamin C yang tinggi. Bahan pembentuk gel dapat membantu mempertahankan kandungan
vitamin C permen jelly buah: Sedangkan penggunaan-sukrosa dapat mengakibatkan
peningkatan ataupun penurunan vitamin C permen jelly buah."Vitamin C sensitif terhadap
pencucian, penghancuran,-dan pemanasan ‘yang kemudian-berakibat pada penurunan
konsentrasi vitamin C permen jelly buah.-Dengan-begitu, maka jenis buah, rasio buah dan
bahan tambahan makanan; serta” proses  pengolahan. _pembuatan ‘permen jelly buah
mempengaruhi kandungan.vitamin C permen jelly buah.

Kata kunci: “permen jelly buah, vitamin C, jenis buah, rasio buah dan hahan tambahan makanan, proses
pengolahan
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ABSTRACT

Fruit jelly candy contains nutrients that are beneficial to the body, such as vitamin C. vitamin
C in fruit jelly candy affected by some factors, that are type of fruit, ratio of fruit and food
additives such as gelling agent and sucrose, and the processing of jelly candy. The aims of
this literature study are to find out the large of vitamin C in tropical fruit jelly candy,
especially in guava, apple, starfruit, papaya, soursop, pineapple, srikaya, and carica, along
with the factors that affect it, such as type of fruit, ratio of fruit and food additives that are
gelling agent and sucrose, and the processing. The method that used in this research is
review method. In the researches that have been done, show that the fruit has a lot of vitamin
C will produce fruit jelly candy with high vitamin C content. Gelling agent can help to
maintain vitamin C content of fruit jelly candy. While using sucrose can increase or decrease
vitamin C content of fruit jelly candy. Vitamin C is sensitive to washing, crushing, and
heating that can cause decreasing of vitamin € concentration in fruit jelly candy. Therefore,
the type of fruit, the ratio of fruit and food-additives, and the processing of fruit jelly candy
affect vitamin C content of fruit-jelly candy.

Keywords : fruit jelly candy, vitamin C,-type of fruit, ratio of fruit and food additives, and processing
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