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ABSTRAK 
Permen jelly merupakan permen non kristalin yang berpenampilan 

jernih, transparan serta memiliki tekstur dengan kekenyalan tertentu. Dalam 

penelitian ini dibuat permen jelly rendah gula dengan menggantikan 

sebagian sukrosa dengan isomalt, dan menggunakan pewarna alami dari 

ekstrak buah murbei hitam. Adanya penggantian sebagian sukrosa dengan 

isomalt dan penambahan ekstrak buah murbei hitam dapat menyebabkan 

perubahan tekstur permen jelly yang dihasilkan. Dalam penelitian ini dikaji 

berapa konsentrasi gelatin yang sesuai untuk menghasilkan karakteristik 

permen jelly yang baik, sebab gelatin adalah bahan pembentuk gel yang 

sangat berpengaruh terhadap tekstur permen jelly yang dihasilkan.  

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK), terdiri dari 1 (satu) faktor yaitu konsentrasi gelatin 

(4,5%; 5%; 5,5%; 6%; 6,5%; 7%). Masing-masing perlakuan diulang 

sebanyak 4 (empat) kali ulangan. Parameter yang diukur pada produk akhir 

meliputi kadar air, tekstur (hardness, springiness, cohesiveness, 

adhesiveness, gumminess, chewiness) dan organoleptik (kesukaan terhadap 

tekstur, yaitu kekenyalan dan kemudahan untuk digigit). Pengujian statistik 

menggunakan uji ANOVA (pada α = 0,05) untuk mengetahui pengaruh 

perlakuan terhadap parameter yang diuji. Jika terdapat perbedaan yang 

nyata dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test). 

Berdasarkan hasil uji statistik, perbedaan konsentrasi gelatin yang 

digunakan memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, tekstur 

(hardness, gumminess, chewiness)  dan uji organoleptik (kemudahan untuk 

digigit) permen jelly murbei hitam reduced sugar. Perlakuan terbaik dalam 

penelitian ini adalah G4 yaitu permen jelly murbei hitam reduced sugar 

yang memiliki nilai kadar air 19,82%, hardness 8246,324 g, springiness 

0,896, cohesiveness 0,936, adhesiveness -466,005 g.sec, gumminess 

7533,427, chewiness 6752,946, serta nilai kesukaan organoleptik kesukaan 

panelis terhadap tekstur, yaitu kekenyalan 4,81 (netral-agak suka) dan 

kemudahan untuk digigit 4,75 (netral-agak suka). 
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Caroline Suryani Kentjono, NRP 6103008049. Effect of Gelatin 

Concentration on Physicochemical and Organoleptic Properties of 

Reduced Sugar Mulberry (Morus nigra L.) Jelly Candy.  

Advisory Committee: 

1. Netty Kusumawati, S.TP., M.Si. 

2. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT. 

 

ABSTRACT 

Jelly candy is a non-crystalline candy that has a clear, transparent 

appearance and has the texture with a certain resilience. In this study, low-

sugar jelly candy made with partially replace sucrose with isomalt, and use 

natural dyes from extracts of black mulberries. The partial replacement of 

sucrose with isomalt and the addition of black mulberry fruit extracts can 

cause changes in the texture of jelly candies produced. This study examined 

the concentration of gelatin that is suitable for producing the good texture of 

characteristic jelly candy, because gelatin is one of the most influential 

ingredient on the texture of jelly candy. 

The research design of the study is a randomized block design, 

consisting of one factor that is the concentration of gelatin (4.5%, 5%, 

5.5%, 6%, 6.5%, 7%). Each treatment will be repeated 4 (four) times. 

Parameters measured on the final product include moisture content, texture 

(hardness, springiness, cohesiveness, adhesiveness, gumminess, chewiness) 

and organoleptic (preference for the elasticity and chewiness). Statistical 

testing using ANOVA test (α = 0.05) is conducted to determine the effect of 

treatment of the parameters tested on the jelly candy characteristic. If there 

is a significant difference test followed by DMRT (Duncan's Multiple 

Range Test). 

Based on the statistic test result, the difference of variation 

concentration gelatin is significantly affected to moisture content, texture 

(hardness, gumminess, chewiness) and organoleptic (chewiness) of reduced 

sugar mulberry jelly candy. The best treatment of this research is jelly 

candy type G4 with water content characteristic 19,82%, hardness 8246,324 

g, springiness 0,896, cohesiveness 0,936, adhesiveness -466,005 g.sec, 

gumminess 7533,427, chewiness 6752,946, organoleptic value of 

acceptance to preference for the elasticity 4,81 (neutral-rather likes) and 

chewiness 4,75 (neutral-rather likes). 
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