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INTISARI 

 

Permen jeli merupakan makanan semi basah yang tergolong makanan gula-

gula (confectionary) terbuat dari buah maupun sayuran dengan bahan pembentuk 

gel. Permen jeli memiliki karakteristik tekstur lunak, kenyal, dan kenampakan 

jernih atau transparan. Permen jeli dipengaruhi oleh bahan pembentuk gel yang 

digunakan sebagai pembentuk tekstur kenyal pada permen jeli. Permen jeli pada 

penelitian ini dibuat dengan ekstrak daging buah rambutan (Nephelium lappaceum) 

dan ekstrak rumput laut alga merah Acanthophora muscoides sebagai bahan 

pembentuk gel. Rumput laut alga merah A. muscoides memiliki kandungan 

karagenan sebagai serat larut yang berfungsi dalam pembentukan gel dan 

menjernihkan suatu produk pangan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui konsentrasi perbandingan ekstrak daging buah rambutan dan ekstrak 

rumput laut alga merah A. muscoides terhadap tekstur permen dan mengetahui 

pengaruh ekstrak daging buah rambutan dan ekstrak rumput laut alga merah A. 

muscoides berdasarkan uji kimia, fisik, mikrobiologi, dan uji organoleptik. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan 4 perlakuan 

konsentrasi ekstrak daging buah rambutan dan ekstrak rumput laut yaitu 100%:0 

(K), 75%:25% (A), 50%:50% (B), dan 25%:75% (C). Hasil yang diperoleh pada 

penelitian produk permen jeli yaitu kadar air 10,12%-14,63%, kadar abu 0,08%-

0,2%, kadar serat tidak larut 0,52%-1,83%, kadar serat larut 1,1%-2,36%, kadar 

gula reduksi 1,03%-2,7%, bewarna oranye kekuningan, kekerasan 3,77-8,24 

(N.m2), kekenyalan 0,93-0,1 (N.m2), daya kunyah 3,48-7 (N.m2), ALT dan AKK 

memenuhi standar SNI 3547.2-2008, rangking terbaik berdasarkan organoleptik 

yaitu konsentrasi 50%:50%. Konsentrasi terbaik produk permen jeli pada penelitian 

ini yaitu 50%:50% (B).  

 

Kata kunci: permen jeli, Acanthophora muscoides, rambutan, karagenan, bahan 

pembentuk gel 
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ABSTRACT 

 

Jelly candy is an intermediate moisture food classified as a confectionary, 

made from fruits or vegetables with a gelling agent. Jelly candy has a soft, chewy 

texture and a clear or transparent appearance. In this research, jelly candy was 

made with the extract of rambutan (Nephelium lappaceum) fruit flesh and the 

extract of Acanthophora muscoides. A. muscoides contain carrageenan as a soluble 

fiber that functions in gel formation and clarifying a food product. This research 

aimed to determine the right concentration of rambutan pulp extract and A. 

muscoides extract on the texture and the quality of rambutan pulp extract and 

seaweed extract's impact on jelly candy based on chemical, physical, 

microbiological, and organoleptic test parameters. This research used a completely 

randomized design with 4 designs of concentration for rambutan extract and 

seaweed extract (100%: 0 (K), 75%: 25% (A), 50%: 50% (B), and 25%:75% (C)). 

The results obtained from testing jelly candy were water content 12% -14.63%, ash 

content  0.08% -0.2%, insoluble fiber 0.52% -1.83%, soluble fiber 1.1% -2.36%, 

reducing sugar 1.03% - 2.7%, an yellowish-orange color, hardness 3.77-8.24 

(N.m2 ), springiness 0.93-0.1 (N.m2 ), chewiness 3.48-7 (N.m2 ), TPC and TYMC 

test result are in accordance with SNI 3547.2-2008, the best ranking based on 

organoleptic test is 50%:50%. This research's best concentration of jelly candy 

products was 50%:50% (B). 

 

Keywords: jelly candy, Acanthophora muscoides, rambutan, carrageenan, gelling 

agent 

 

  


