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ABSTRAK 

 

Salah satu bidang aquaculture (budidaya perairan) yang sedang 

berkembang adalah budidaya rumput laut terutama jenis Eucheuma cotonii. 

Indonesia memiliki potensi yang besar untuk menghasilkan rumput laut 

tetapi pemanfaatan rumput laut masih sangat kurang. Dalam penelitian ini 

rumput laut akan digunakan sebagai bahan pembentuk gel permen jelly.  

Pada penelitian ini,  permen jelly dibuat menggunakan sukrosa, 

sirup glukosa, air, dan bahan pembentuk gel dari kombinasi gelatin dan 

rumput laut Eucheuma cotonii. Rancangan yang digunakan adalah 

rancangan acak kelompok (RAK), yang terdiri dari dua faktor yaitu jumlah 

gelatin (2% dan 3%) dan jumlah rumput laut (3%, 4%, dan 5%). Variabel 

yang diukur pada produk akhir meliputi kadar air, tekstur dan organoleptik 

(kesukaan terhadap kekenyalan dan kelengketan). Data-data yang diperoleh 

dari hasil pengamatan akan dianalisa secara statistik dengan menggunakan 

uji ANOVA (Analysis of Varians) pada α = 5% untuk mengetahui 

perbedaan antar perlakuan. Apabila hasil uji ANOVA menunjukkan ada 

perbedaan, maka dilanjutkan dengan DMRT (Duncan’s Multiple Range 

Test) pada α = 5% untuk menentukan perlakuan mana yang memberikan 

perbedaan nyata. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi penambahan rumput 

laut Eucheuma cotonii dan gelatin dengan berbagai konsentrasi memberikan 

pengaruh yang nyata (semakin kecil) terhadap kadar air dan springiness 

permen jelly yang dihasilkan. Faktor penambahan rumput laut memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap kadar air permen jelly yang dihasilkan. 

Faktor penambahan gelatin memberikan pengaruh perbedaan yang nyata 

(semakin besar) terhadap hardness, chewiness, cohesiveness, dan 

organoleptik (kesukaan terhadap kekenyalan) permen jelly yang dihasilkan. 
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ABSTRACT 

 

One of the areas aquaculture (Water Cultivation) are growing is the 

cultivation of seaweed, especially Eucheuma cotonii. Indonesia has the 

potential for seaweed cultivation but less in use of seaweed. In this research, 

seaweed is used as jelly candy’s gelling agent. 

In this reasearch, jelly candy made using sucrose, glucose syrup, 

water, and gel-forming material from combination of gelatin and Eucheuma 

cotonii seaweed. The design used Randomized Block Design with  two 

factors, i.e. the proportion of gelatin (2% and 3%) and proportion of 

seaweed (3%, 4%, and 5%). The data obtained from the observations will 

be analyzed statistically using ANOVA (Analysis of Varians) test at α = 5% 

to find out the differences between treatments. If the ANOVA test results 

showed differences, then followed by DMRT (Duncan’s Multiple Range 

Test) at α = 5% to determine the treatment which gives affected. 

The result showed that interaction in addition of Eucheuma cotonii 

seaweed and gelatin with various concentration affected (less) the water 

content and springiness of jelly candy.  Seaweed addition affected the water 

content of jelly candy. Gelatin addition affected (greater) hardness, 

chewiness, cohesiveness, and organoleptic characteristic of jelly candy. 
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