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ABSTRAK 

KURNIA PERMATA SARI. Pengaruh Suhu Penyimpanan terhadap Stabilitas Fisik 

dan Kandungan Vitamin C pada Produk Permen Jelly. Dibimbing oleh MADE 

GAYATRI ANGGARKASIH. 

 Permen jelly merupakan permen yang memiliki tekstur kenyal dan elastis 

karena mengandung komponen pembentuk gel, seperti karagenan. Permen jelly 

kini sering ditambahkan vitamin C sebagai suplemen harian. Vitamin C 

merupakan vitamin yang tidak stabil karena mudah teroksidasi, sehingga 

penyimpanan pada produk yang mengandung vitamin C harus sesuai. Penelitian 

ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh suhu penyimpanan terhadap stabilitas 

fisik dan kandungan vitamin C pada produk permen jelly karagenan. Penelitian ini 

dilakukan dengan menyimpan permen jelly pada suhu yang berbeda, yaitu  suhu 

ruang (26-29oC) dan suhu tinggi (42,5oC). Pengamatan stabilitas fisik dilakukan 

dengan mengamati setiap minggu perubahannya, meliputi warna, bentuk, dan 

kelengketannya. Sementara pengamatan stabilitas kandungan vitamin C dianalisis 

menggunakan metode Iodometri setiap minggu. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa terdapat perbedaan yang signifikan antara penyimpanan suhu ruang dan 

suhu tinggi terhadap stabilitas fisik dan kandungan vitamin C permen jelly.  Untuk 

menjaga kestabilan fisik dan kandungan vitamin C permen jelly, sebaiknya 

disimpan pada suhu 25±5oC dan dilakukan pengecekan suhu secara berkala 

sebanyak 3 kali sehari. 

Kata kunci : karagenan, permen jelly, stabilitas, vitamin C 

ABSTRACT 

KURNIA PERMATA SARI. The Effect of Storage Temperature on Physical and 

Vitamin C Stability in Candy Jelly Products. Supervised by MADE GAYATRI 

ANGGARKASIH. 

Jelly candy is candy that has a chewy and elastic texture because it 

contains gelling agent, such as carrageenan. Jelly candy is now often added with 

vitamin C as a daily supplement. Vitamin C is an unstable vitamin because it is 

easily oxidized, so storage of products containing vitamin C must be appropriate. 

This research aims to analyze the effect of storage temperature on the physical 

stability and vitamin C of carrageenan jelly candy products. This research was 

carried out by storing jelly candy at different temperatures, namely room 

temperature (26-29oC) and high temperature (42,5oC). Observation of physical 

stability is carried out by observing changes every week, including color, shape 

and stickiness. Meanwhile, observations of the stability of vitamin C were 

analyzed using the iodometry method every week. The results showed that there 

was a significant difference between room temperature and high temperature 

storage on the physical and vitamin C stability of jelly candy. To maintain the 

physical and vitamin C stability of jelly candy, it should be stored at temperature 

of 25±5oC and the temperature checked periodically 3 times a day. 

Keywords: carrageenan, jelly candy, stability, vitamin C 
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