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  ABSTRACT 

   

Keywords: 

Calabur 

Jelly candy 

Seaweed 

 This study aims to determine the appropriate concentration of calabur pulp for producing 

seaweed jelly candy with the best physicochemical and organoleptic characteristics. The 

study used a single factor completely randomized design (CRD) with 5 treatment levels and 

2 replications. The treatment levels in this study were: P0 (without calabur), P1 (10% 

calabur), 20% (20% calabur), P3 (30% calabur), P4 (40% calabur). The results showed that 

the concentration of 40% calabur gave better chemical characteristics, namely moisture 

content of 48.33%, total sugar content of 51.04%, ash content 6.00%, vitamin C content of 

0.05%, and yield of 65.31%. The jelly candy that the panelists preferred had a 30 calabur 

concentration, with a hedonic value of 3.24 on color (liked), 3.36 on taste (liked), 3.50 on 

aroma (liked), 3.24 on texture (liked), and 3.24 on overall (liked), and the hedonic quality 

of 3.20 on color (chocolate), 3.20 on taste (sweet), 3.44 on aroma (calabur flavored) and 

3.40 on texture (chewy). 
   

  ABSTRAK 

   

Kata Kunci: 

Kersen 

Permen jelly 

Rumput laut 

 Penelitian ini bertujuan untuk menentukan konsentrasi bubur buah kersen yang sesuai 

terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik permen Jelly rumput laut. Penelitian 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktor Tunggal dengan 5 taraf perlakuan 

dan 2 kali ulangan. Taraf perlakuan dalam penelitian ini yaitu: P0 (Tanpa bubur kersen), 

P1 (Bubur Buah Kersen 10%), P2 (Bubur Buah Kersen 20%), P3 (Bubur Buah Kersen 30%), 

P4(Bubur Buah Kersen 40%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 

bubur buah kersen 40% memberikan nilai karakteristik kimia yang lebih baik, yaitu kadar 

air 48.33%, total gula 51.04%, kadar abu 6.00% kadar vitamin C 0.05%, rendemen 

65.31%. Permen jelly yang disukai panelis adalah perlakuan penambahan konsentrasi 

bubur buah kersen 30% dengan nilai hedonik warna 3.24 (suka) rasa 3.36 (suka), 3.50 

(suka), tekstur 3.24 (suka) dan overall 3.24 (suka), serta mutu hedonik warna 3.20 (cokelat), 

rasa 3.20 (manis), aroma 3.44 (beraroma kersen) dan tekstur 3.40 (kenyal). 
   

 

PENDAHULUAN 

 

Rumput laut biasanya disebut seaweed merupakan salah satu sumber daya hayati yang sangat melimpah 

di perairan Indonesia. Dari berbagai jenis varian rumput laut, E. cottoni termasuk salah satu jenis rumput laut 
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bernilai ekonomis tinggi, yang diperkirakan memiliki nilai total potensi di Indonesia mencapai USD10 miliar 

per tahun (Yusran et al., 2021). Ditambahkan bahwa rumput laut E. cottonii memiliki jumlah keragenan yang 

cukup tinggi berkisar 61%-65%. Rumput laut E. cottonii lebih banyak dipakai dalam bidang industri farmasi, 

kosmetik dan pangan sebagai pembentuk gel dan stabitizer (Dermawan, 2014). Menurut Safia et al. (2019) E. 

cottonii mengandung 76,15% air, 5,62% abu, 2,32% protein, 0,11% lemak dan 15,8% karbohidrat dengan 

senyawa bioaktif yang terdiri dari flavonoid, fenol, triterpenoid hidrokuinon. Secara fungsional rumput laut 

sering diolah menjadi produk makanan salah satunya yaitu permen jelly.  

Permen jelly termasuk dalam makanan semi basah, tampilan jernih dan transparan, tekstur kenyal, dan 

umumnya terbuat dari sari buah dan bahan pembentuk gel (Harijono et al., 2001). Kualitas permen jelly dapat 

ditentukan dari bahan baku yang digunakan, salah satunya yaitu buah. Penambahan buah dalam permen jelly 

dapat dimanfaatkan salah satunya untuk menambah warna maupun cita rasa alami.  

Buah kersen (Muntingia calabura Linn.) merupakan salah satu buah yang dikenal memiliki tingkat 

kemanisan yang cukup tinggi sehingga sangat disukai anak-anak. sampai kini masih banyak masyarakat 

yang belum mengetahui manfaat dari buah kersen sehingga hal ini menyebabkan buah kersen tidak 

digunakan dan dimanfaatkan secara optimal. buah kersen dapat dimanfaatkan secara tradisional sebagai obat 

mengurangi rasa nyeri. Senet et al. (2017) mengatakan bahwa dalam analisis fitokimia, ekstrak kersen 

mengandung beberapa senyawa seperti saponin, fenol, steroid atau triterpenoid dan flavonoid. Penambahan 

sari buah kersen selain dapat meningkatkan vitamin C, juga dipakai dapat memberikan aroma segar dan 

rasa yang manis pada permen jelly sehingga semakin digemari banyak orang, terutama anak-anak. 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan konsentrasi bubur buah kersen yang tepat terhadap 

karakteristik fisikokimia dan organoleptik permen jelly rumput laut (E. Cottonii). Penelitian ini diharapkan 

dapat memberikan pengetahuan ilmiah terhadap masyarakat tentang pengolahan permen jelly rumput laut 

dengan penambahan bubur buah kersen.  

 

METODE PENELITIAN 

 

Bahan  

 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah kersen matang fisiologi, rumput laut (Eucheuma 

cottonii), gelatin, sirup glukosa, gula (merek gulaku) dan bahan kimia untuk dianalisis. 

 

Prosedur Penelitian 

 

Pembuatan Sari Buah Kersen 

Buah kersen dicuci terlebih dahulu dengan air mengalir hingga bersih dari kotoran yang menempel, 

selanjutnya buah kersen dikupas kulitnya dan dihaluskan menggunakan blender, jadilah bubur kersen. 

 

Pembuatan Bubur Rumput Laut 

Rumput laut kering dibersihkan dengan air mengalir kemudian direndam dengan air dingin selama 72 

jam, tujuannya untuk menghilangkan bau khas rumput laut. Setelah direndam kemudian rumput laut direbus 

selama 30 menit di dalam air mendidih, selanjutnya rumput laut di rendam dalam air dingin selama 15 menit, 

dan di saring terlebih dahulu sebelum diblender, setelah itu rumput laut siap untuk di blender hingga halus 

untuk mendapatkan bubur rumput laut. 

 

Pembuatan Permen Jelly 

Bubur rumput laut dimasak sesuai perlakuan pada suhu 90-100°C (selama 2 menit) setelah itu 

ditambahkan gula dan sirup glukosa (sambil diaduk selama 2 menit). Kemudian gelatin dilarutkan dengan air 

panas 20 mL dan dituangkan pada bubur rumput laut (sambil diaduk selama 2 menit) dan ditambahkan bubur 

buah kersen sesuai perlakuan (sambil diaduk selama 2 menit). Selanjutnya proses cetakan dimana adonan 

dituang ke dalam cetakan dan didinginkan selama ±1 jam pada suhu ruang, setelah itu dapat disimpan ke dalam 

refrigerator selama 24 jam. Setelah itu dikeluarkan dari refrigerator, didiamkan di suhu ruang, tujuannya untuk 

menetralkan dan dapat dilakukan pengecilan ukuran. Permen jelly siap untuk dianalisis. 
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Uji Fisikokimia Dan Organoleptik 

Kadar Air (AOAC, 2005) 

Analisis kadar air permen jelly dilakukan dengan menimbang 1 g sampel, kemudian dimasukan kedalam 

botol timbang yang telah diketahui berat tetapnya. Kemudian sampel dipanaskan dalam oven pada suhu 105ºC 

sampai didapat berat sampel konstan. Kadar air sampel didasarkan pada perbedaan besar sampel sebelum dan 

sesudah dikeringkan. Kadar air dihitung berdsaarkan Persamaan 1. 

 

Kadar air = 
𝑊1−𝑊2

𝑊1−𝑊
 × 100 (1) 

 

Kadar Abu (AOAC, 2005) 

Pengujian kadar abu dilakukan menggunakan panas tinggi. Cawan pengabuan dioven terlebih dahulu, 

kemudian didinginkan dalam desikator 30 menit dalam desikator dan beratnya ditimbang hingga diperoleh 

berat cawan yang konstan. Setelah itu sampel ditimbang 5 g dimasukkan ke dalam cawan porselen, kemudian 

dipanaskan pada suhu 600˚C selama 7 jam sampai berbentuk abu sampel menjadi warna hitam dan didinginkan 

dalam desikator. 

Residu yang tertinggal ditimbang dan merupakan total abu dari suatu contoh. Sampel dapat dihitung 

berdasarkan Persamaan 2.  

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢(%) =  
𝐶−𝐴

𝐵−𝐴
× 10 (2) 

 

Total Gula (AOAC, 2005) 

Sampel permen jelly sebanyak 1 g dihancurkan dan ditambahkan aquades sebanyak 1 mL, dikocok 

hingga homogen dan selanjutnya larutan dimasukkan kedalam tabung reaksi yang berisi 5 mL anthrone dalam 

50 mL H2SO4 pekat) kemudian ditutup dengan plastik, dihomogenkan dan dipanaskan pada suhu 100°C selama 

12 menit, setelah itu didinginkan dengan cepat pada air mengalir, dibaca pada panjang gelombang λ = 630 nm 

dan dicatat hasil pembacaan, kemudian dihitung berdasarkan Persamaan 3. 

 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐺𝑢𝑙𝑎 =
𝑥 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑚𝑔
× 100% (3) 

 

Vitamin C (AOAC, 2005) 

Sampel permen jelly sebanyak 10,00 g dihaluskan dengan blender, kemudian dimasukan kedalam labu 

takar 50 mL, tambahkan aquadest 50 mL dan disaring menggunakan kertas saring untuk memisahkan 

filtratnya. Kemudian filtrat sebanyak 5 mL diambil menggunakan pipet volume, dimasukan ke dalam 

erlenmeyer, kemudian tambahkan 2 tetes larutan amilum dan aquades sebanyak 20 mL. Sampel dititrasi 

dengan larutan iodium 0,1 N. selanjutnya sampel dapat dihitung berdasarkan Persamaan 4. 

 

Asam askorbat mg/g sampel = 
𝑉𝐼×0,01 𝑁 ×0,88 ×𝐹𝑃×100

𝐵𝑆
 (4) 

 

Rendemen  

Hasil Rendemen diperoleh dengqan membandingkan massa awal sampel yang diperoleh dengan massa 

akhir sampel yang diperoleh, pada penelitian ini perbandingan antara berat awal sampel (berat bahan bubur 

rumput laut dan sari buah kersen yang sudah dicampur sebelum dimasak) dan berat akhir sampel yaitu berat 

produk akhir (permen jelly). Besarnya rendemen dapat diperoleh dengan perhitungn berdasarkan Persamaan 

5. 

Rendeman (%) = 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100 (5) 

 

Uji organoleptik 

Pengujian orgnoleptik menggunakan uji hedonik dan mutu hedonik yang meliputi warna, tekstur, aroma, 

rasa dan overall. Sebanyak 25 orang panelis agak terlatih diminta untuk memberikan penilaian menurut tingkat 

kesukaannya dengan skala 1-4. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Kadar Air 

 

Hasil analisis ragam menunjukkan penambahan bubur buah kersen berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap kadar air permen jelly rumput laut. Nilai rata-rata kadar air permen jelly rumput berkisar antara 

42,46% sampai 48,33%. Hasil uji BNJ (Tabel 1) menunjukkan bahwa perlakuan tanpa penambahan 

konsentrasi buah kersen (0%) memiliki kadar air terendah 42,46% tidak berbeda nyata dengan perlakuan 10% 

namun berbeda nyata dengan perlakuan 20, 30, dan 40% 

Berdasarkan nilai rata-rata kadar air permen jelly rumput laut dalam penelitian ini, dapat dilihat bahwa 

semakin banyak penambahan bubur buah kersen maka kadar air permen jelly rumput laut semakin tinggi, 

Octavia (2014) mengemukakan bahwa buah kersen mengandung air sebanyak 80,43 g. Kadar air pada 

penelitian ini lebih tinggi dibandingkan penelitian tentang Permen jelly rumput laut dengan penambahan buah 

gandaria yang dilakukan oleh Notanubun (2020), dengan nilai rata-rata 12,88%-17,04%. Pada penelitian 

permen jelly ini diperoleh kadar air yaitu 42,46% sampai 48,33% lebih tinggi dari penelitian Notanubun (2020) 

dan lebih tinggi dari SNI 2008 sehingga belum memenuhi syarat. Tingginya kadar air pada permen, perlakuan 

disebabkan karena setelah produksi permen jelly disimpan dalam refrigator. Akibatnya dengan sifat 

higroskopispada kadar gula yang tinggi permen jelly menyerap air. 

 

Tabel 1. Pengaruh konsentrasi bubur buah kersen terhadap karakteristik kimia permen jelly rumput laut 

 

Konsentrasi Bubur Buah Kersen 

(%) 

Kadar Air 

(%) 

Total Gula 

(%) 

Kadar Abu 

(%) 

Vitamin C 

(%) 

Rendemen 

(%) 

0 42,46 b 43,55 a 7,90 0,01 d 45,64 b 

10 43,45 b 45,33 a 6,82 0,02 d  50,00 b 

20 47,40 a 45,75 b 6,65 0,03 c  48,65 b 

30 48,14 a 49,72 b 6,08 0,04 b 48,95 b 

40 48, 33 a 51,04 c 6 0,05 a  65,31 a 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata pada uji BNJ (α=0,05) 

 

Total Gula 

 

Hasil analisis ragam menunjukan kadar total gula pada permen jelly rumput laut dengan penambahan 

bubur buah kersen berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar total gula permen jelly rumput laut. Nilai 

rata-rata kadar total gula permen jelly rumput berkisar antara 43,55%-51,04%. Tabel 1. menunjukkan bahwa 

perlakuan dengan tanpa penambahan konsentrasi 0% memiliki total gula terendah 51,04% berbeda nyata 

dengan perlakuan 10% dan 20% tetapi sangat berbeda nyata terhadap 30% dan 40%. Hasil penelitian 

menunjukan bahwa nilai total gula pada permen jelly mengalami peningkatan, Semakin banyak konsentrasi 

bubur buah kersen yang ditambahkan akan meningkatkan kadar total gula pada permen jelly. hal ini diduga 

disebabkan kerena buah kersen memiliki kandungan gula sebagai pemanis alami, dalam 100 g buah kersen 

segar terdapat kadar total gula 4,53% (Laswati et all.,2019).  

Kadar total gula pada penelitian ini lebih tinggi dari penelitian yang dilakukan oleh Notanubun (2020) 

tentang permen jelly rumput laut dengan penambahan buah gandaria dengan nilai rata-rata 18,74%-23,71%. 

Pada penelitian permen jelly ini diperoleh kadar total gula yaitu 43,55% sampai 51,04% lebih tinggi dari 

penelitian Naimah (2016). Menurut SNI tahun 1994, tentang syarat mutu permen jelly, kadar total gula minimal 

20%, sehingga permen jelly rumput laut dengan penambahan bubur buah kersen, memenuhi syarat mutu kadar 

total gula yang ditetapkan oleh SNI. 

 

Kadar Abu 

 

Hasil analisis ragam pada Tabel 1 menunjukan kadar abu pada permen jelly rumput laut dengan 

penambahan bubur buah kersen berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar abu permen jelly rumput laut. 

Kadar abu permen jelly rumput laut dengan penambahan konsentrasi bubur buah kersen berkisar 6,00%-

7,90%. Pada penelitian ini, kadar abu permen jelly rumput laut mengalami penurunan seiring dengan 

bertambahnya penambahan bubur buah kersen. Hal ini diakibatkan kersen mengandung 1140 mg/100 g kadar 
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abu (Gemilang, 2012), kadar abu pada buah kersen lebih sedikit dari rumput laut, kandungan mineral pada 

rumput laut cukup tinggi (Fajarini et al. 2018).  

Kadar abu pada penellitian ini lebih tinggi dari penelitian yang dilakukan oleh Ferdin (2019) tentang 

permen jelly rumput laut dengan penambahan sari buah pala 0,17%. Hal ini salah satunya disebabkan karena 

konsentrasi bubur buah kersen yang digunakan dalam penelitian ini masih tergolong rendah, semakin banyak 

konsentrasi bubur buah kersen kadar abu pada permen jelly semakin menurun. kadar abu pada penelitian ini 

sudah melebihi SNI Sehingga kadar abu yang diperoleh lebih tinggi dari penelitian Ferdin (2019) dan lebih 

tinggi dibandingkan dengan SNI. 

 

Vitamin C 

 

Hasil analisis ragam menunjukan kadar vitamin C, pada permen jelly rumput laut dengan penambahan 

bubur buah kersen berpengaruh sangat nyata (P<0,01). Vitamin C permen jelly rumput laut dengan 

penambahan konsentrasi bubur buah kersen berkisar 0,01%-0,05%. Hasil BNJ (Tabel 1) menunjukkan bahwa 

perlakuan dengan tanpa penambahan konsentrasi kersen 0% memiliki nilai rata-rata kadar vitamin C terendah 

0,01% berbeda nyata dengan perlakuan 20%, 30%, namun sangat berbeda nyata dengan perlakuan 40%. 

Kadar vitamin C pada permen jelly meningkat sejalan dengan meningkatnya konsentrasi bubur buah 

kersen. Hal ini disebabkan dalam 100 g buah kersen segar terdapat kandungan vitamin C 70,2 mg/100 g 

(Naimah, 2016). Sejalan dengan penelitian Hasyim (2015) pada penelitiannya permen jelly srikaya, vitamin C 

mengalami peningkatan seiring dengan penambahan buah srikaya. 

 

Rendemen 

 

Hasil analisis ragam menunjukan rendemen pada permen jelly rumput laut dengan penambahan bubur 

buah kersen berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rendemen permen jelly rumput laut. Rendemen permen jelly 

rumput laut dengan penambahan konsentrasi bubur buah kersen berkisar 45,64%-65,31%. Hasil uji BNJ (Tabel 

1) menunjukkan bahwa perlakuan dengan tanpa penambahan konsentrasi bubur buah kersen 0% memiliki nilai 

rata-rata terendah 45,64% berbeda nyata dengan semua perlakuan 10%, 20%, dan 30% tetapi berbeda nyata 

dengan 40%.  

Rendemen permen jelly rumput laut dengan penambahan bubur buah kersen cenderung mengalami 

peningkatan. Perlakuan P0 (sebagai kontrol) tidak beda nyata dengan 10%, 20%, 30%. Namun berbeda nyata 

dengan 40%. Peningkatan rendemen diduga karena tingginya total padatan yang dihasilkan seiring dengan 

penambahan bubur buah kersen sehingga konversi pati menjadi gula semakin tinggi. Gula alami pada kersen 

akan mengalami perubahan bentuk menjadi cair ke padat atau karamel setelah mengalami proses pemanasan. 

Rendemen pada penelitian ini lebih rendah dari penelitian yang dilakukan oleh Naimah (2016) tentang 

minuman serbuk sari buah kersen dengan nilai rata-rata 95,34%-96,45%. 

 

Organoleptik 

 

Warna 

Hasil penilaian kesukaan panelis terhadap warna permen jelly memiliki nilai rata-rata berkisar antara 

2,64-3,00 (Tabel 2) yang secara deskriptif berada pada skala mendekati suka sampai suka. Berdasarkan 

pengujian mutu hedonik untuk parameter warna memiliki nilai rata-rata berkisar antara 1,28-3,20 yang secara 

deskriptif berada pada skala tidak cokelat sampai cokelat. Permen jelly yang dihasilkan pada penambahan 

konsentrasi bubur buah kersen 0% dan 10% menghasilkan warna tidak cokelat, sedangkan konsentrasi bubur 

buah kersen 20%, 30% dan 40% menunjukkan warna cokelat. 

 

Tabel 2. Pengaruh konsentrasi bubur buah kersen terhadap hedonik dan mutu 

hedonik warna permen jelly rumput laut 

 

Konsentrasi Bubur Buah Kersen (%) Hedonik  Mutu Hedonik  

0 2,72  1,28 

10 3,00  1,80  

20 3,16  3,16  

30 3,24  3,20  

40 2,64  2,72  
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Semakin banyak konsentrasi kersen yang ditambahkan maka warna yang dihasilkan semakin berwarna 

cokelat, hal ini disebabkan karena warna alami yang terdapat pada buah kersen berwarna cokelat dan terdapat 

gula yang ditambahkan pada proses pengolahan. Setelah proses pemasakan ikatan antar molekul gula akan 

terputus, karena gula memiliki sifat reversibel yaitu ketika dipanaskan akan meleleh membentuk karamel dan 

ketika didinginkan akan meleleh dan menjadi lengket, keras dan berwarna cokelat, hal ini terjadi pada semua 

produk permen (Sibarani, 2019). sejalan dengan penelitian Ningsih (2018) tentang selai buah kersen. Pada 

penelitian ini tingkat kesukaan panelis terhadap warna pada permen jelly terdapat pada konsentrasi kersen 30% 

dimana panelis lebih banyak menyukai permen dengan warna cokelat.  

 

Rasa 

Kesukaan panelis terhadap permen jelly berkisar antara 1,68-3,36 (Tabel 3) yang secara deskriptif 

berada pada skala tidak suka mendekati agak suka sampai suka. Berdasarkan pengujian mutu hedonik untuk 

parameter rasa memiliki nilai rata-rata berkisar antara 2,40-3,20 yang secara deskriptif berada pada skala agak 

manis sampai manis. Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa permen jelly yaitu pada konsentrasi kersen 30%. 

Hal ini dikarenakan panelis lebih menyukai permen dengan rasa manis. Hasyim et al., (2015) menjelaskan 

bahwa, rasa adalah perasaan yang dihasilkan oleh bahan melalui mulut atau lidah sebagai indera perasa dan 

juga sebagai reseptor untuk nyeri, raba dan rasa dalam mulut. Selain beraroma khas kersen, kersen juga 

memiliki rasa yang manis karena gula alami yang dikandungnya. 

 

Tabel 3. Pengaruh konsentrasi bubur buah kersen terhadap hedonik dan mutu 

hedonik rasa permen jelly rumput laut 

 

Konsentrasi Bubur Buah Kersen (%) Hedonik Mutu Hedonik 

0 1,68  2,84  

10 1,92  2,54  

20 2,36 2,40  

30 3,36 3,20  

40 3,16 2,76  

 

Aroma 

Hasil penelitian kesukaan panelis terhadap permen jelly berkisar antara 1,76-3,56 (Tabel 4) yang secara 

deskriptif berada pada skala aroma tidak suka mendekati agak suka sampai sangat suka. Berdasarkan pengujian 

mutu hedonik untuk parameter rasa memiliki nilai rata-rata berkisar antara 1,20-3,56 yang secara deskriptif 

berada pada skala tidak beraroma kersen sampai beraroma kersen. 

Penambahan kersen pada permen jelly rumput laut memberikan pengaruh nyata, sehingga tingkat 

kesukaan panelis terhadap aroma berada pada konsentrasi kersen 40%, artinya panelis sangat menyukai 

permen jelly yang sangat beraroma kersen. Semakin banyak penambahan konsentrasi kersen maka permen 

jelly semakin beraroma kersen. Hasyim et al., (2015) menjelaskan bahwa penambahan essence buah-buahan 

pada pembuatan permen jelly dapat memberikan aroma yang disukai konsumen dan dapat mengurangi bau 

rumput laut pada permen jelly. 

 

Tabel 4. Pengaruh konsentrasi bubur buah kersen terhadap hedonik dan mutu 

hedonik aroma permen jelly rumput laut 

 

Konsentrasi Bubur Buah Kersen (%) Hedonik Mutu Hedonik 

0 1,76  1,20  

10 1,84  2,04  

20 2,52  2,36  

30 3,56  3,44 

40 3,60 3,56 

 

Tekstur 

 

Hasil penilaian kesukaan panelis terhadap tekstur permen jelly berkisar antara 2,64-3,24 yang secara 

deskriptif berada pada skala suka mendekati agak suka sampai suka. Berdasarkan pengujian mutu hedonik 
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untuk parameter tekstur memiliki nilai rata-rata berkisar antara 2,20-3,40 yang secara deskriptif berada pada 

skala agak kenyal sampai kenyal. Penambahan bubur buah kersen memberikan pengaruh positif terhadap 

tekstur permen jelly. Pada Tabel 5 panelis lebih banyak menyukai permen jelly dengan konsentrasi kersen 30% 

(berada pada tekstur kenyal). Hal ini disebabkan karena jumlah rumput laut yang di pakai pada penelitian ini 

semakin sedikit seiring dengan penambahan buah kersen. Mampu membentuk gel karagenan menyebabkan 

jaringan semakin melunak seiring dengan meningkatnya konsentrasi karagenan (Ningsih, 2018). Sehingga 

pada penelitian ini penambahan konsentrasi bubur buah kesen memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur 

permen jelly rumput laut, yaitu berstekstur kenyal. Penambahan rumput laut yang banyak dapat menghasilkan 

selai buah kersen dengan tekstur kenyal (Ningsih, 2018). Dikatakan Marwita (2008) pada penelitiannya 

tentang permen jelly lidah buaya, daya terima konsumen dipengaruhi oleh tingkat kekenyalan permen jelly. 

 

Tabel 5. Pengaruh konsentrasi bubur buah kersen terhadap hedonik dan mutu 

hedonik tekstur permen jelly rumput laut 

 

Konsentrasi Bubur Buah Kersen (%) Hedonik Mutu Hedonik 

0 2,72  3,16  

10 3,00 2,20 

20 3,16 2,20 

30 3,24 3,40 

40 2,64 2,48 

 

Overall 

 

Hasil penilaian kesukaan panelis terhadap overall permen jelly berkisar antara 1,8-3,4 yang secara 

deskriptif berada pada skala tidak suka sampai suka. Tabel 6 menunjukkan bahwa secara keseluruhan panelis 

menyukai permen jelly dengan konsentrasi 30% dan 40 %, penambahan konsentrasi kersen yang tinggi akan 

mempengaruhi rasa, warna, aroma, dan kekenyalan yang lebih baik. 

 

Tabel 6. Pengaruh konsentrasi bubur buah kersen terhadap 

hedonik overall permen jelly rumput laut 

 

Konsentrasi Bubur Buah Kersen (%) Overall 

0 1,8 

10 1,96 

20 2,04 

30 3,4 

40 3,24 

 

KESIMPULAN 

 

Permen jelly rumput laut dengan konsentrasi 30-40% bubur buah kersen merupakan perlakuan yang 

memberikan karakteristik fisikokimia yang dapat diterima panelis dengan baik (kadar abu 6.00%, total gula 

51,4%, kadar vitamin C 0,05 dan rendemen 65,31%). Namun demikian kedua perlakuan itu masih memberikan 

kadar air yang tinggi karna dalam penelitian ini hasil produksi permen disimpan didalam refigerator. Pengaruh 

yang sama terjadi juga pada parameter organoleptik, dimana perlakuan 30-40% bubur buah kersen 

memberikan hasil permen jelly rumput laut yang disukai oleh panelis. Kedua perlakuan ini memberikan aroma 

khas kersen yang dominan (disukai) oleh panelis, sehingga dapat ditegaskan bahwa aroma kersen merupakan 

aroma yang tidak lazim, karena buah kersen merupakan buah yang tergolong dominan disukai masyarakat dan 

tersebar di semua daerah. Secara keseluruhan permen jelly yang dihasilkan memenuhi standar mutu SNI tahun 

1994 terutama kadar total gula dan parameter organoleptik lainnya, namun untuk kadar air masih diatas standar 

mutu karena penyimpanan dalam refrigerator sehingga, diperlukan perbaikan untuk penelitian lanjutan. 
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