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ABSTRAK

Permen jeli merupakan produk confectionary yang dapat diolah
dari berbagai macam variasi, baik warna, bahan baku, maupun flavor.
Bahan utama yang umum digunakan dalam pembuatan permen jelly adalah
gelatin yang berfungsi sebagai bahan pengental. Gelatin terdiri dari 2 jenis
yaitu gelatin tipe A dan gelatin tipe B. Gelatin tipe A lebih disukai dari pada
gelatin tipe B karena memiliki Angka bloom yang lebih tinggi. Namun,
gelatin tipe A bersumber dari kulit dan tulang babi sehingga tidak halal
untuk dikonsumsi. Penambahan kappa karagenan diharapkan dapat
meningkatkan angka bloom dari permen jeli. Kopi Arabika dari Flores
digunakan sebagai bahan pembawa flavor dan warna. Pemanfaatan Kopi
Arabika dari Flores sebagai bahan tambahan pembuatan permen jeli kopi
diharapkan mampu memberikan efek fisiologis kesegaran dan dapat
mengoptimalkan pemanfaatan Kopi Arabika dari Flores. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
desain faktorial yang terdiri dari dua faktor yaitu konsentrasi gelatin (4%,
5%, 6%) dan konsentrasi karagenan (0%, 0,5%, 1%), sehingga diperoleh 9
kombinasi perlakuan. Masing-masing kombinasi perlakuan akan diulang
sebanyak 3 (tiga) kali. Parameter yang diuji yaitu kadar air, lightness,
tekstur (hardness, springiness, cohesiveness) dan pengujian organoleptik
(warna, rasa dan tekstur). Data yang diperoleh selanjutnya dianalisa dengan
uji ANOVA (Analysis of Varians) pada o = 5% yang bertujuan untuk
mengetahui apakah ada pengaruh nyata terhadap parameter penelitian. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi gelatin 5% dan karagenan 0,5%
memberikan respon kesukaan panelis yang paling tinggi dengan nilai
organoleptik kesukaan warna, rasa, dan tekstur permen jeli kopi berturut-
turut 7,59; 7,00; dan 7,07 menggunakan metode Spiderweb. Permen jeli
kopi denganperlakuan gelatin 5% : karagenan 0,5% memberikan nilai kadar
air 17,59%; pH 5,81; hardness 1589,437 g; springiness 1,112 mm;
cohesiveness 0,936 g.sec; adhesiveness -17,009 g.sec; lightness 18,6;
redness 1,8; yellowness 0,8.

Kata kunci: Permen jeli, karagenan, gelatin, kopi Arabika dari Flores, sifat
fisikokimia, organoleptik.



Fransiska Verawati Jinus, NRP 6103010132. The Effect of Carrageenan
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ABSTRACT

Jelly candy is a confectionary product that can be processed from a
wide variety such as color, materials, and flavor. The main ingredient that is
commonly used in the manufacture of candy jelly is gelatin that serves as a
thickening agent. Gelatin consists of 2 types of gelatin, type A and type B
gelatin. The higher number bloom of the type A gelatin made of gelatin type
A is preferable than gelatin type B. However gelatin type A derived from
pig skin and bones so it is not “halal” for consumption. Added of cappa
carrageenan is expected to increase the rate blooms of jelly candy. Arabica
coffee obtained from Flores is used as a flavor and colour carrier. The uses
of Coffee Arabica Flores as ingredient in coffee jelly confectionery is
expected to give physiological effects of freshness and to optimize the
utilization of Coffee Arabica in Flores. The research design used was a
Randomized Design Block (RBD) factorial design consisting of two factors:
the concentration of gelatin (4%, 5%, 6%) and the concentration of
carrageenan (0%, 0.5%, 1%), in order to obtain 9 combination treatments.
Each treatment combination was repeated 3 (three) times. The parameters
tested are moisture content, lightness, texture parameters (hardness,
springiness, and cohesiveness) and organoleptic testing (color, flavor and
texture). The data were then analyzed using ANOVA (Analysis of
Variance) at o. = 5%, which aims to determine whether there is a significant
effect on the parameters of the study. The results showed that the
concentration of gelatin of 5% and 0.5% of carrageenan had the highest
scores from panelist responses that organoleptic value of color, flavor and
texture of the coffee jelly candies were 7.59, 7.00, and 7.07 plotted in a
Spiderweb chart. Coffee jelly candy with gelatin and carrageenan ratio of
5%: 0.5% had water content of 17.59%, pH 5.81, hardness 1,589.437 g,
springiness 1.112 mm, cohesiveness 0.936 g.sec, adhesiveness -17.009
g.sec, lightness 18.6, redness 1.8, and yellowness 0.8.

Keyword : Jelly candy, carrageenan, gelatin, Arabica coffee from Flores,
physicochemical, organoleptic
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