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ABSTRACT 

 

The study was purposed to get the best combination of rosella flower petals 

(Hibiscus sabdariffa L.) and seaweed (Euchema cottoni).  The research used a 

Complete Randomized Design (CRD) with 5 treatments and 3 replications. The 

treatments were rosella flower petals 90% : seaweed 10%, rosella flower petals 

80% : seaweed 20%, rosella flower petals 70% : seaweed 30%, rosella flower 

petals 60% : seaweed 40%, and rosella flower petals 50% : seaweed 50%.  The 

data obtained were analyzed statistically using Anova and DNMRT at 5%.  The 

research showed that rosella flower petals and seaweed significant on water 

content, ash content, degree of acidity (pH), reducing sugar, and sensory 

evaluation for descriptif and hedonic test. The best treatment of jelly bean from 

this research was rosella flower petals 60% and seaweed 40% which have water 

content 16,59%, ash content 0,24%, degree of acidity (pH) 5,81, reducing sugar 

23,14%, reddish orange color, a little bit rosella flavour, sweet little sour taste, the 

texture was little springy and overall assesment of jelly beans was  rather 

preferred by the panelist’s. 

 

Keywords: Jelly beans, rosella flower petals and seaweed. 

PENDAHULUAN 

 

Permen jelly merupakan 

suatu produk olahan bertekstur lunak 

yang diproses sedemikian rupa dan 

biasanya dicampur dengan bahan 

pembentuk gel, dan lain-lain 

sehingga dihasilkan produk yang 

cukup keras untuk dibentuk namun 

cukup lunak untuk dikunyah (SNI, 

2008). 

Rosella merupakan tumbuhan 

perdu atau semak yang merupakan 

tanaman musiman. Tanaman rosella 

memiliki banyak manfaat mulai dari 

batang yang dapat dijadikan karung 

goni, daunnya dapat dijadikan 

kosmetik dan bunganya yang 

memiliki beragam khasiat. Maryani 

dan Kristiana (2005) menyatakan 

bahwa kelopak bunga rosella yang 

direbus dengan air berkhasiat sebagai 
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peluruh kencing dan merangsang 

keluarnya empedu dari hati 

(chloretic), menurunkan tekanan 

darah (hypotensive), mengurangi 

kekentalan (viskositas) darah, dan 

meningkatkan peristaltik 

usus.Khasiat lain yang telah 

diketahui dari tanaman rosela 

diantaranya sebagai antikejang 

(antipasmodik), mengobati cacingan 

(antelmitik) dan sebagai ani 

bakteriRosella sudah banyak dikenal 

masyarakat sebagai tanaman yang 

banyak memiliki khasiat tetapi tidak 

banyak dari masyarakat yang 

mengkonsumsi rosella tersebut. Hal 

ini dikarenakan kurangnya minat 

masyarakat untuk mengkonsumsi 

rosella dalam bentuk aslinya. Salah 

satu produk olahan dari bunga rosella 

yaitu permen jelly.  

Mengingat rosella merupakan 

tanaman musiman, sehingga cukup 

sulit mendapatkan rosella segar. 

Sehingga digunakan rosella kering 

sebagai alternatif. Penggunaan 

rosella dalam bentuk kering 

dikhawatirkan akan berdampak pada 

turunnya kadar pektin yang 

terkandung dalam bunga rosella. 

Rumput laut diketahui 

mengandung serat pangan, zat besi, 

iodium, protein, lemak dan abu serta 

beberapa vitamin. Selain itu menurut 

Sembiring (2002) rumput laut 

mengandung karagenan sebesar 

23,68%, yang mana karagenan 

memiliki peranan yang sama dengan 

pektin, yaitu sebagai bahan 

pembentuk gel. 

Penelitian ini bertujuan untuk 

mendapatkan rasio yang tepat antara 

kelopak bunga rosella dan rumput 

laut sehingga menghasilkan permen 

jelly dengan mutu yang baik.  

 

 

 

BAHAN DAN METODE 

 

Tempat dan Waktu 

Penelitian ini telah 

dilaksanakan di Laboratorium 

Pengolahan Hasil Pertanian dan 

Analisis Hasil Pertanian Fakultas 

Pertanian Universitas Riau, 

Pekanbaru. Waktu penelitian 

berlangsung selama 2 (dua) bulan 

yaitu bulan September hingga 

November 2016. 

 

Bahan dan Alat  
Bahan-bahan yang akan 

digunakan dalam penelitian ini 

adalah rosella dalam bentuk kering 

bewarna merah kehitaman dengan 

merk teh rosella nikmat yang dibeli 

di apotek di sekitar daerah Panam 

Pekanbaru, rumput laut dalam bentuk 

kering yang didapat dari pasar 

Arengka Pekanbaru, sukrosa, HFS,  

pektin dan asam sitrat. Bahan kimia 

yang digunakan untuk analisis yaitu 

natrium karbonat 5%, Kl 20%, 

H2SO4 25%, natrium thiosulfat 0,1 

N, larutan luff schoorl, dan akuades. 

Alat-alat yang akan 

digunakan adalah timbangan analitik, 

tabung reaksi, erlenmeyer, gelas 

ukur, pipet tetes, desikator, cawan 

porselen, termometer, labu takar, 

tanur, beaker glass, buret, pH meter, 

pisau, blender, wadah pencetak, 

saringan, sendok pengaduk, lemari 

pendingin (refrigerator), panci, 

kompor, oven,  kamera digital, 

sarung tangan dan alat tulis. 

 

Metode Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan 

secara eksperimen dengan 

menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) yang terdiri dari 

lima  perlakuan, yaitu KR1 (90% 

ekstrak kelopak rosella, 10% bubur 

rumput laut), KR2 (80% ekstrak 
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kelopak rosella, 20% bubur rumput 

laut), KR3 (70% ekstrak kelopak 

rosella, 30%

bubur rumput laut), KR4 (60% 

ekstrak kelopak rosella, 40% bubur 

rumput laut), KR5 (50% ekstrak 

kelopak rosella, 50% bubur rumput 

laut). 

Pelaksanaan Penelitian 

Proses pembuatan permen jelly 

dilakukan menjadi dua tahap, yaitu 

pembuatan ekstrak kelopak bunga 

rosella, pembuatan bubur rumput laut 

dan pembuatan permen jelly. 

 

Pembuatan Ekstrak Kelopak 

Bunga Rosella 

Ekstrak bunga rosella dibuat 

dengan perbandingan 20 gram bunga 

rosella kering dengan air sebanyak 1 

liter. Bunga rosella kering dipotong-

potong kemudian dimasukkan ke 

dalam air yang telah dididihkan dan 

dipanaskan selama 20 menit pada 

suhu 70
o
C lalu disaring dengan 

menggunakan kain saring untuk 

mendapatkan ekstrak bunga rosella. 

 

Pembuatan Bubur Rumput Laut 

Pembuatan bubur rumput laut 

diawali dengan merendam rumput 

laut kering di dalam suatu wadah 

selama 1 hari. Tujuan dari 

perendaman adalah untuk 

melunakkan rumput laut agar 

mempermudah pada saat 

penghancuran menggunakan blender. 

Rumput laut yang telah direndam, 

dimasukkan ke dalam air mendidih 

selama ± 5 menit. Kemudian rumput 

laut dihaluskan dengan 

menggunakan blender, hingga 

terbentuk bubur rumput laut. Bubur 

rumput laut tersebut disaring 

menggunakan saringan. 

 

Pembuatan Permen Jelly 

Proses pembuatan permen 

jelly yaitu ekstrak bunga rosella yang 

telah didapatkan ditambahkan 

dengan bubur rumput laut sesuai 

dengan perlakuan (90:10, 80:20, 

70:30, 60:40 dan 50:50). 

Ditambahkan  bahan-bahan lainnya 

seperti sukrosa, HFS, pektin dan 

asam sitrat sesuai dengan formulasi 

pada Tabel 5. Kemudian adonan 

permen jelly dimasak hingga 

mendidih dan mengental. Setelah 

masak dan mendidih, adonan dituang 

ke dalam cetakan dan dibiarkan 

selama 1 jam pada suhu ruang. 

Pendinginan dilanjutkan di dalam 

refrigerator pada suhu 5
o
C selam 24 

jam dan diletakkan pada suhu ruang 

selama 1 jam. Adonan kemudian 

dicetak dan dikeringkan di dalam 

oven pada suhu 50
o
C selama 24 jam. 

 

Pengamatan 

Pengamatan yang dilakukan 

pada penelitian ini adalah kadar air, 

kadar abu, derajat keasaman (pH), 

kadar gula reduksi yang mengacu 

pada Sudarmadji dkk. (1997) dan uji 

sensori yang  mengacu pada 

Setyaningsih dkk. (2010). Uji sensori 

dilakukan secara deskriptif dan 

penilaian keseluruhan.  

Analisis Data 

Data yang diperoleh akan 

dianalisis secara statistik 

mengunakan analisis sidik ragam 

(Anova). Apabila Fhitung > Ftabel maka 

dilanjutkan dengan uji Duncan’s  

New Multiple Range Test (DNMRT) 

pada taraf 5%.
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Hasil sidik ragam kadar air, 

kadar abu, derajat keasaman dan 

kadar gula reduksi permen jelly 

dengan rasio kelopak bunga rosella 

dan rumput laut yang dapat dilihat 

pada Tabel 1.

Tabel 1.  Analisis Proksimat 

Analisis Kimia 
Perlakuan 

KR1 KR2 KR3 KR4 KR5 

Kadar air (%) 21,80
d 

19,82
c
 17,68

b
 16,59

b
 14,82

a
 

Kadar abu (%) 0,22 0,22 0,23 0,24 0,24 

Derajat keasaman (pH) 5,70
a
 5,72

b
 5,73

b
 5,81

c
 5,82

c
 

Kadar gula reduksi (%) 13,04
a
 18,30

b
 19,94

c
 23,14

d
 25,05

e
 

Keterangan :    Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata 

menurut uji DNMRT pada taraf 5%. 

 

Kadar Air 

Berdasarkan Tabel 1 

menunjukkan menunjukkan nilai 

rata-rata kadar air berkisar antara 

14,82-21,80%. Kadar air yang 

dihasilkan telah memenuhi SNI yaitu 

maksimal sebesar 20% terkecuali 

perlakuan KR1. Kadar air permen 

jelly yang dihasilkan berbeda nyata 

secara statistik.   Kadar air tertinggi 

didapat pada perlakuan KR1 dan 

kadar air terendah didapat pada 

perlakuan KR5. Tetapi nilai rata-rata 

kadar air perlakuan KR1 ini masih 

sesuai dengan kadar air untuk produk 

pangan semi basah yaitu antara10-

40%. Menurut Buckle dkk. (1987) 

permen adalah produk yang dibuat 

dengan mendidihkan campuran 

bersama dengan bahan pewarna dan 

pemberi rasa sampai tercapai kadar 

air kurang lebih 30%. Tingginya 

kadar air pada perlakuan KR1 

disebabkan adanya perbedaan daya 

ikat terhadap air oleh gugus –OH 

pada pektin di dalam ekstrak kelopak 

bunga rosella dan oleh gugus –OH 

pada karagenan di dalam rumput laut 

yang dapat dilihat pada Gambar 3 

dan 4. Pektin memiliki gugus –OH 

yang lebih banyak jika dibandingkan 

dengan gugus –OH pada karagenan. 

Hal tersebut menyebabkan molekul 

air yang terikat pada permeukaan 

pektin melalui ikatan hidrogen antar 

gugus –OH pada molekul pektin 

dengan atom H menjadi lebih 

banyak. 

Kadar air yang terkandung 

dalam permen jelly juga dipengaruhi 

oleh kadar gula yang terkandung 

dalam bahan. Hal ini disebabkan oleh 

adanya sifat higroskopis gula yang 

berikatan dengan air yang terdapat 

dalam permen jelly sehingga 

konsentrasi air yang terkandung 

dalam bahan akan berubah. Selain itu 

penambahan gula dapat 

menyebabkan pemasakan lebih lama 

sehingga kadar air akan semakin 

rendah (Gaman dan Sherirington, 

1981). 

 

Kadar Abu 

Tabel 1 menunjukkan bahwa 

nilai rata-rata kadar abu permen jelly 

berkisar 0,22-0,24%. Kadar abu yang 

dihasilkan telah memenuhi SNI 

3547-2-2008 yaitu maksimal sebesar 

3%. Kadar abu yang dihasilkan 
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berbeda tidak nyata secara statistik. 

Hal ini disebabkan oleh jumlah 

kandungan mineral yang terkandung 

di dalam bahan baku pada 

pembuatan permen jelly ini yang 

mana kandungan mineral sangat 

mempengaruhi kadar abu yang 

dihasilkan. Kandungan mineral 

kelopak bunga rosella yaitu kalsium 

160 mg, fosfor 60 mg dan, besi 3,80 

mg (Restana dan diana, 2004) serta 

kandungan mineral pada rumput laut 

yaitu kalsium 22,39 ppm, besi 0,12 

ppm, dan tembaga 2,76 ppm  (Istini 

dkk. 1986). Berdasarkan data 

terhadap kandungan mineral kelopak 

bunga rosella dan rumput laut 

menunjukkan jumlah mineral yang 

terkandung sangatlah sedikit, hal 

iniah yang menyebabkan kadar abu 

permen jelly pada penelitian ini tidak 

lebih dari 1%. 

Sudarmadji dkk. (1997) 

menyatakan penentuan kadar abu 

berhubungan erat dengan kandungan 

mineral yang terdapat dalam suatu 

bahan pangan.  Menurut Winarno 

dkk. (1982) kadar abu adalah unsur 

mineral atau zat anorganik yang 

tidak terbakar pada saat pembakaran.  

Hasil proses pembakaran atau 

pengabuan yang dilakukan 

menyebabkan zat organik terbakar, 

namun zat anorganik atau unsur 

mineral yang ada pada permen jelly 

seperti kalsium, fosfor dan zat besi 

tidak terbakar.  Kadar abu yang 

dihasilkan pada penelitian ini masih 

lebih rendah, yang berkisar antara 

0,22-0,24% jika dibandingkan 

dengan permen jelly lidah buaya dan 

rumput laut Fina (2012) yang 

mencapai 0,54%.  

 

Derajat Keasamaan (pH)   

Berdasarkan Tabel 1 

menunjukkan rata-rata pH setiap 

perlakuan berkisar antara 5,70-5,82. 

PH yang dihasilkan sesuai dengan 

pernyataan Lees and Jakson (1999) 

bahwa produk permen jelly 

mempunyai nilai pH berkisar antara 

4,5-6,0. Derajat keasaman pada 

perlakuan KR1 berbeda nyata secara 

statistik dengan perlakuan yang lain. 

Hal tersebut disebabkan oleh 

perbedaan pH pada kedua bahan 

baku. Semakin tingi konsentrasi 

ekstrak kelopak bunga rosella yang 

digunkan maka pH permen jelly akan 

meningkat. Hal tersebut disebabkan 

tingginya rasa asam pada ekstrak 

kelopak bunga rosella yang 

bersumber dari vitamin C serta 

berbagai jenis asam amino yang 

terkandung di dalam ekstrak kelopak 

bunga rosella yang dapat dilihat pada 

Tabel 2. Suwandi (2012) menyatakan 

bahwa ekstrak kelopak bunga rosella 

mengandung vitamin C dalam 

jumlah yang tinggi setra asam 

suksinat dan asam oksalat yang 

merupakan dua asam organik yang 

dominan. Ekstrak kelopak bunga 

rosella juga mengandung asam 

askorbat yang lebih tinggi dari jeruk 

dan mangga. Semakin tinnggi 

konsentrasi rumput laut yang 

digunakkan maka pH permen jelly 

akan meningkat. Hal tersebut 

disebabkan penggunaan rumput laut 

yang bersifat netral (pH 7). Hal ini 

sesuai dengan pernyataan 

Suryaningrum (2002) bahwa 

karaginan pada rumput laut bersifat 
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netral sehingga dapat meningkatkan 

pH dari produk. 

Nilai pH atau keasaman 

makanan dipengaruhi oleh asam 

yang terdapat pada bahan makanan 

secara alami. Hal ini didukung oleh 

hasil penelitian Farida dkk. (2013) 

dan Andreas dkk. (2013) bahwa pada 

ekstrak ekstrak kelopak bunga rosella 

memiliki pH lebih rendah daripada 

bubur rumput laut.  

 

Kadar Gula Tota  

Tabel 1 menunjukkan nilai 

rata-rata kadar gula reduksi berkisar 

antara 13,04-25,05%. Kadar gula 

reduksi permen jelly yang dihasilkan 

sesuai dengan SNI 3574-2-2008 

yaitu maksimal 25%. Kadar gula 

reduksi yang dihasilkan berbeda 

nyata pada setiap perlakuan secara 

statistik. Perlakuan KR5 merupakan 

perlakuan dengan kadar gula 

tertinggi dengan nilai 25,05% 

sedangkan perlakuan dengan kadar 

gula reduksi terendah yaitu KR1 

dengan kadar gula reduksi 13,04%. 

Rasio ekstrak kelopak bunga rosella 

dan rumput laut yang ditambahkan 

dalam pembuatan permen jelly 

berpengaruh nyata terhadap kadar 

gula reduksi. Kadar gula reduksi 

sangat dipengaruhi oleh kandungan 

karbohidrat di dalam bahan baku, 

yang mana kandungan  karbohidrat 

pada rumput laut lebih tinggi yaitu 

sebesar 35,57% (Sembiring, 2002), 

sedangkan ekstrak kelopak bunga 

rosella yaitu sebesar 11,1% (Maryani 

dan Kristiana, 2005). Ekstrak 

kelopak bunga rosella mengandung 

pektin dan rumput laut mengandung 

karaginan yang mana kedua senyawa 

ini juga merupakan karbohidrat 

kompleks atau polisakarida. 

Karaginan pada rumput laut lebih 

mudah terurai oleh panas kemudian 

membentuk fraksi atau molekul yang 

lebih sederhana, sehingga dengan 

adanya asam dari ekstrak ekstrak 

kelopak bunga rosella dan asam sitrat 

serta pemanasan menyebabkan 

terjadinya proses inversi disakarida 

seperti sukrosa menjadi glukosa dan 

fruktosa.  

Wahyuni (2011) menyatakan 

bahwa kadar air bahan juga dapat 

mempengaruhi kadar gula reduksi 

suatu produk. Hal tersebut sesuai 

dengan data yang didapatkan 

berdasarkan Tabel 6 dan Tabel 9, 

semakin rendah kadar air maka 

semakin tinggi  kadar gula 

reduksinya. Hal ini disebabkan oleh 

karaginan yang telah terurai oleh 

panas kemudian terinversi menjadi 

gula invert sehingga kemampuan 

karaginan dalam mengikat air 

menurun, maka dari itu semakin 

tinggi konsentrasi bubur rumput laut 

yang digunakan maka kadar gula 

reduksi juga meningkat. 

 

Penilaian Sensori dan Pemilihan 

permen jelly Perlakuan Terbaik 

Berdasarkan hasil sidik 

ragam analisis kimia dan uji sensori 

rasio kelopak bunga rosella dan 

rumput laut berbeda nyata pada 

kadar air, pH, kadar gula reduksi dan 

uji sensori secara deskriptif namun 

tidak berbeda nyata terhadap kadar 

abu dan uji sensori secara hedonik. 

Rekapitulasi hasil penelitian terhadap 

seluruh parameter permen jelly dapat 

dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2.  Rekapitulasi data untuk pemilihan permen jelly perlakuan terbaik 

Parameter uji SNI  
Perlakuan 

R1R1 R2R2 R3R3 R4R4 R5R5 

1. Analisis kimia       

Kadar air (%) Maks.20 21,80
d 

19,82
c 

17,68
b 

16,59
b 

14,82
a 

Kadar abu (%) Maks 3 0,22 0,22 0,23 0,24 0,24
 

Derajat keasaman - 5,70
a
 5,72

b
 5,73

b
 5,81

c
 5,82

c 

Kadar gula reduksi 

(%) 

Maks. 25 13,04
a 

18,30
b 

 

19,94
c 

23,14
d 

25,05
e 

2. Penilaian 

organoleptik  

(deskriptif) 

      

Warna - 3,45
c
 3,22

bc
 3,05

b
 2,90

b
 1,55

a
 

Aroma - 3,50
c 

3,40
c 

3,90
b 

2,87
b 

2,10
a 

Rasa - 3,05
b 

2,80
ab 

2,77
ab 

2,72
ab 

2,65
a 

Tekstur - 3,67
c
 3,60

bc
 3,25

abc
 3,17

ab
 2,87

a
 

Penilaian 

keseluruhan 

(hedonik) 

- 5,30
 

 

5,15
 

 

5,25
 

 

5,36
 

 

5,11
 

 

Keterangan :  Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang berbeda menunjukkan berbeda nyata 

menurut uji DNMRT pada taraf 5%.  

 

Warna 

Tabel 2 menunjukkan rata-

rata warna yang dihasilkan berkisar 

antara 1,45-3,45 (warna kuning 

hingga orange kemerahan). Warna 

yang dihasilkan pada perlakuan KR5 

berbeda nyata dengan perlakuan 

lainnya secara statistik. Berbeda 

nyatanya penilaian organoleptik 

terhadap warna disebabkan oleh 

penggunaan ekstrak kelopak bunga 

rosella dan rumput laut yang berbeda 

pada setiap perlakuan. Permen jelly 

dari ekstrak kelopak bunga rosella 

cenderung berwarna orange 

kemerahan, hal ini disebabkan 

karena rosella mengandung senyawa 

antosianin yang menyebabkan warna 

merah pada rosella. Menurut Silvi 

dkk. (2012) semakin meningkatnya 

suhu dan lamanya pemanasan 

menyebabkan senyawa antosianin 

pada suatu bahan berkurang. Hal ini 

juga dipertegas oleh Isnaini dan 

Lailatul (2010) yang menyatakan 

bahwa antosianin sangat sensitif 

terhadap proses thermal (panas). Hal 

inilah yang menyebabkan permen 

jelly yang dihasilkan tidak berwarna 

merah melainkan orange kemerahan.  

Penambahan rumput laut juga 

berpengaruh terhadap warna yang 

dihasilkan. Hal tersebut disebabkan 

semakin meningkatnya bubur rumput 

laut yang digunakan makan pH akan 

semakin meningkat. Peningkatan pH 

ini akan berdampak pada kurangnya 

stabilitas  senyawa antosianin 

sebagai penghasil warna merah pada 

ekstrak kelopak bunga rosella. Hal 

ini sesuai dengan pernyataan Winanti 

dan Firdauz (2010) bahwa antosianin 

adalah zat warna merah yang stabil 

pada pH rendah dan stabilitasnya 

akan turun apabila pH dinaikkan. Hal 

tersebut juga didukung oleh Sari 

(2005) yang menyatakan bahwa pada 
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pH rendah sebagian antosianin 

terdapat dalam bentuk kation 

flavilium yang berwarna merah 

sedangkan senyawa basa karbinol 

yang tidak berwara jumlahnya relatif 

kecil. Peningkatan pH meningkatkan 

senyawa basa karbinol yang tidak 

berwarna. 

 

Aroma 

Tabel 2 menunjukan nilai 

rata-rata aroma berkisar antara 2,10-

3,50 (beraroma rosella hingga 

netral). Aroma yang dihasilkan pada 

perlakuan KR5 berbeda nyata 

terhadap perlakuan lainnya secara 

statistik. Penilaian skor tertinggi 

aroma yang dihasilkan yaitu pada 

perlakuan KR1 yang mana secara 

statistik berbeda nyata dengan 

perlakuan KR3, KR4 dan KR5 serta 

berbeda tidak nyata dengan 

perlakuan KR2. Beda nyata penilaian 

sensori terhadap aroma permen jely 

disebabkan oleh penambahan ekstrak 

kelopak bunga rosella dan rumput 

laut yang berbeda pada setiap 

perlakuannya. 

 Penambahan rumput laut 

yang semakin meningkat 

menyebabkan aroma rosella pada 

permen jelly semakin berkurang. Hal 

ini disebabkan karena rumput laut 

tidak memiliki aroma yang khas. 

Aroma yang dihasilkan tidak 

dipengaruhi oleh bahan pendukung 

seperti sukrosa, HFS, dan bahan 

pembentuk gel yang digunakan 

dalam formulasi, tetapi lebih 

dipengaruhi oleh aroma bahan baku 

yang digunakan yaitu ekstrak 

kelopak bunga rosella. Pamungkas 

dkk. (2015) menyatakan bahwa 

penambahan gula dan bahan 

pembentuk gel tidak berpengaruh 

terhadap aroma permen jelly jamur 

tiram yang dihasilkan. 

Aroma adalah salah satu 

parameter yang menentukan tingkat 

penerimaan konsumen. Pada industri 

pangan, pengujian aroma dianggap 

penting karena dengan cepat dapat 

dianggap memberikan penilaian 

terhadap suatu produk, apakah 

produk disukai atau tidak disukai 

konsumen (Soearto, 1990). Menurut 

Winarno dkk. (1982) salah satu 

faktor yang dapat menetukan 

makanan diterima oleh konsumen 

adalah aroma. 

 

Rasa 

Tabel 2 menunjukkan nilai 

rata-rata uji sensori secara deskriptif 

terhadap rasa yang berkisar antara 

2,65-3,05 (manis sedikit asam). Rasa 

permen jelly yang dihasilkan pada 

perlakuan KR1 berbeda nyata dengan 

perlakuan KR5 dan tidak berbeda 

nyata dengan perlakuan KR2, KR3, 

dan KR4. Rasa asam yang dihasilkan 

disebabkan oleh penggunaan ekstrak 

kelopak bunga rosella sebagai bahan 

baku. Terlihat dari penilaian panelis 

terhadap permen jelly perlakuan KR1 

dengan rata-rata 3,15 yaitu berasa 

manis sedikit asam. Semakin 

bertambahnya konsentrasi rumput 

laut yang ditambahkan maka rasa 

asam akan semakin berkurang. Hal 

ini disebabkan oleh karakteristik 

rumput laut yang bewarna keputihan 

tidak berasa serta memiliki tekstur 

yang kental. 

Rasa merupakan salah satu 

faktor utama yang menarik perhatian 

konsumen terhadap bahan makanan. 

Rasa terbentuk dari perpaduan 

komposisi bahan makanan yang 

digunakan dalam bahan makanan 

(Winarno dkk., 1982). Rasa yang 

dihasilkan adalah manis sedikit 
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asam, kecendrungan rasa manis yang 

dihasilkan dipengaruhi oleh 

penambahan sukrosa dan HFS dalam 

jumlah yang cukup besar serta rasa 

asam dipengaruhi oleh bahan baku 

utama yaitu ekstrak kelopak bunga 

rosella dan penambahan sejumlah 

kecil asam sitrat. Hal ini sesuai 

dengan pH permen jelly pada Tabel 

8, yaitu semakin tinggi konsentrasi 

ekstrak kelopak bunga rosella yang 

digunakkan maka pH serta rasa asam 

yang dihasilkan semakin meningkat. 

 

Tekstur 

Tabel menunjukkan nilai 

rata-rata penilaian deskriptif terhadap 

tekstur berkisar antara 2,87-3,67 

(agak kenyal hingga kenyal). Tekstur 

permen jelly perlakuan KR1 berbeda 

nyata secara statistik dengan 

perlakuan KR4 dan KR5 serta tidak 

berbeda nyata dengan perlakuan KR2 

dan KR3. Perbedaan yang nyata 

tersebut disebabkan karena adanya 

perbedaan perbandingan jumlah 

ekstrak kelopak bunga rosella dan 

rumput laut yang berbeda. Semakin 

banyak ekstrak kelopak bunga rosella 

yang digunakan maka tekstur yang 

dihasilkan menjadi makin kenyal. 

Hal ini disebabkan semakin banyak 

konsentrasi ekstrak kelopak bunga 

rosella yang digunakan maka 

kandungan pektin akan semakin 

tinggi. Hal tersebut disebabkan 

karena pektin adalah senyawa 

hidrokoloid dapat digolongkan 

kedalam serat yang merupakan 

polisakarida yang mudah larut dalam 

air.  

 Tekstur yang dihasilkan 

sangat berhubungan dengan kadar air 

permen jelly.  Hal ini disebabkan 

karna kadar air sangat dipengaruhi 

oleh daya ikat pektin dan karaginan 

terhadap air. Ikatan-ikatan di dalam 

struktur pektin bersifat amorf (tidak 

berbentuk pasti) yang dapat 

mengembang bila molekul air 

terjerat. Jumlah gugus –OH yang 

lebih banyak pada pektin 

dibandingkan karaginan 

menyebabkan pektin lebih banyak 

mengikat air. Pektin pada ekstrak 

kelopak bunga rosella sangat 

berpengaruh terhadap kekenyalan 

yang dihasilkan sehinga semakin 

meningkatnya kadar pektin yang 

digunakan maka tingkat kekenyalan 

yang dihasilkan akan semakin baik. 

Pektin tidak akan membentuk gel 

tanpa bantuan gula dan asam. Hal ini 

sesuai dengan pendapat Ardiansyah 

dkk. (2014) dan Winarno dkk. (1982) 

yang menyatakan bahwa pektin akan 

membentuk gel bersamaan dengan 

gula dan asam. Selanjutnya Wijana 

dkk. (2014) menyatakan bahwa asam 

diperlukan untuk membantu 

mengokohkan jaringan gel yang 

terbentuk pada jelly. 

 

Penilaian Keseluruhan 

Penilaian keseluruhan 

merupakan penilaian panelis 

terhadap permen jelly yang meliputi 

seluruh parameter yaitu warna, 

aroma, rasa dan tekstur. Hasil uji 

Anova menunjukkan bahwa 

perlakuan kelopak bunga rosella dan 

rumput laut berpengaruh tidak nyata 

terhadap penilaian keseluruhan 

permen jelly.  

Tabel 2 menunjukkan nilai 

rata-rata penilaian keseluruhan uji 

sensori yang berkisar antara 5,11-

5,36 (agak suka). Permen jelly yang 
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dihasilkan berbeda tidak nyata pada 

setiap perlakuan. Perbedaan suka 

atau tidak sukanya panelis tergantung 

dari tingkat kesukaan panelis 

terhadap masing-masing perlakuan. 

 Penilaian secara keseluruhan 

dapat dikatakan gabungan dari yang 

dilihat, dirasa dan dicium seperti 

warna, aroma, rasa dan tekstur 

(Winarno dkk., 1982). Penilaian 

panelis agak suka disebabkan karena 

panelis belum terbiasa dan merasa 

asing mengkonsumsi permen jelly 

dari ekstrak kelopak bunga rosella 

dan rumput laut yang jika dilihat dan 

dirasakan berbeda dari produk  

komersil yang banyak beredar di 

masyarakat. Marwita (2008) 

menyatakan bahwa warna dan 

tingkat kekenyalan sangat 

mempengaruhi daya terima 

konsumen terhadap permen jelly. 

Terlepas dari itu semua dari 

penilaian yang diberikan panelis 

dapat dikatakan bahwa produk 

permen jelly dari ekstrak kelopak 

bunga rosella dan rumput laut dapat 

diterima oleh panelis secara 

keseluruhan. 

 

Rekapitulasi Hasil Analisis Fruit 

Leather 

Produk permen jelly 

diharapkan mampu memenuhi gizi 

sesuai syarat mutu yang telah 

ditetapkan oleh Standar Nasional 

Indonesia permen jelly serta 

penilaian organoleptik yang mampu 

diterima oleh konsumen.  

Rekapitulasi hasil penelitian dapat 

dilihat pada Tabel 2. Berdasarkan uji 

sensori penilaian keseluruhan 

(hedonik) perlakuan KR4 (60% 

ekstrak kelopak bunga rosella dan 

40% rumput laut) merupakan 

perlakuan yang mendapatkan nilai 

tertinggi walaupun jika dilihat pada 

Tabel 15 penilaian keseluruhan 

terhadap permen jelly tidak berbeda 

nyata pada setiap perlakuan. 

Perlakuan KR4 dikatakan terbaik 

karena dari hasil analisis proksimat 

yaitu kadar air, kadar abu, dan kadar 

gula reduksi telah memenuhi SNI no 

3547-2-2008 sehingga layak untuk 

dikonsumsi. Permen jelly perlakuan 

terbaik memiliki kadar air 16,59%, 

kadar abu 0,24%,  derajat keasaman 

(pH) 5,81% dan kadar gula reduksi 

23,14%. Sementara penilaian 

organoleptik secara hedonik pada 

perlakuan KR4 mendapat penilaian 

tertinggi 5,36 (agak suka) pada 

penilaian keseluruhan dengan 

deskriptif 2,90 (warna orange), 2,87 

(agak beraroma rosella), 2,70 (rasa 

manis sedikit asam), dan 3,25 

(tekstur agak kenyal).  

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian 

dapat disimpulkan sebagai 

berikut:Rasio ekstrak kelopak bunga 

rosella dan rumput laut berpengaruh 

nyata terhadap kadar air, derajat 

keasaman (pH), kadar gula reduksi, 

warna, aroma, rasa dan tekstur serta 

tidak berpengaruh terhadap kadar 

abu dan penilaian keseluruhan. 

Perlakuan terbaik dari 

parameter yang telah diuji dan 

berdasarkan perlakuan yang telah 

memenuhi SNI 3547-02-2008 adalah 

perlakuan  KR4 (kelopak bunga 

rosella 60% : 40% rumput laut).   

Analisis proksimat  serta 

pengujian sensori terhadap perlakuan 

KR4 (ekstrak kelopak bunga rosella 

60% : 40% rumput laut) 
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menunjukkan kandungan kadar air 

sebesar 16,59%,  kadar abu sebesar 

0,24%, derajat keasaman 5,81, dan 

kadar gula reduksi sebesar 23,14% 

serta warna orange kemerahan, agak 

beraroma rosella, berasa manis 

sedikit asam dan bertekstur agak 

kenyal.  Permen jelly tersebut secara 

umum diterima panelis dengan 

kisaran penerimaan keseluruhan 

sebesar 5,36 (agak suka). 

Saran 

 Perlu dilakukannya penelitian 

lanjutan mengenai daya simpan dan 

analisis usaha pada produk permen 

jelly yang dihasilkan, sehingga dapat 

menghasilkan permen jelly dengan 

mutu yang baik dan aman untuk 

kesehatan jika disimpan dalam 

beberapa waktu yang lama.  
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