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ABSTRAK 

 
Siti Saidah. 2021. Kajian perbandingan agar-agar dan karagenan sebagai gelling 

agent terhadap karakteristik kimia, fisik dan organoleptic permen jelly ekstrak buah 

labu kuning (Cucurbita moschata durch.). di bawah bimbingan Dr. Deny Utomo, 

SPi., MP   

Permen jelly merupakan jenis permen lunak dengan penambahan hidrokoloid 

yang berfungsi sebagai gelling agent. Agar-agar dan karagenan termasuk ke dalam 

polisakarida linier anionik sulfat alami yang diekstraksi dari rumput laut merah dari famili 

Rhodophyceae. Labu kuning mempunyai kandungan gizi yang lengkap seperti 

karbohidrat, protein, vitamin-vitamin serta kandungan karoten pada buah labu kuning 

yang sangat tinggi yaitu sebesar 180,00 SI. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh prosentase agar-agar dan karagenan sebagai hidrokoloid pembentuk gel dalam 

pembuatan permen jelly ekstrak buah labu kuning terhadap kandungan kimia serta 

terhadap sifat fisik dan organoleptic permen jelly ekstrak buah labu kuning.  

Rancangan percobaan yang digunakan kuning adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) yang tersusun atas 2 faktorial, faktor pertama terdiri dari 2 perlakuan prosentase 

agar-agar (3% dan 5%) dan faktor kedua terdiri dari 3 perlakuan persentase karagenan 

(6%, 7%, 8%), sehingga didapatkan 6 kombinasi perlakuan. Setiap masing-masing 

perlakuan diulang sebanyak 3 kali dan menghasilkan 18 perlakuan. Parameter uji meliputi 

analisa kimia uji kandungan kadar vitamin C (metode titrasi iodimetri) dan kadar air 

(metode gravimetric), uji fisik berupa tekstur (tensile strength) dan organoleptik meliputi 

warna, aroma, tekstur dan rasa. Analisa data kimia dan fisik dilakukan dengan 

menggunakan menggunakan aplikasi minitab-20, sehingga dapat diketahui hasil analisa  

varian (ANOVA) untuk mengetahui notasi setiap perlakuan dengan Tukey method, analisa 

organoleptik meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa menggunakan metode Hedonic Test 

dengan metode friedman. Indeks efektivitas untuk mengetahui perlakuan kombinasi. 

Kombinasi perlakuan terbaik pada permen jelly ekstrak buah labu kuning terhadap 

kandungan kimia, fisik dan organoleptic terdapat pada kombinasi perlakuan A1K1 

(prosentase agar-agar 3% dan karagenan 6%) dengan nilai vitamin C 11,03 (100mg/g), 

kadar air 19,49%, tekstur dengan nilai 20,42 N dan dengan skor organoleptic 3,53 (suka), 

warna dengan nilai 3,93 (suka), aroma dengan nilai 3,16 (agak suka) dan rasa dengan 

nilai 3 (agak suka). 

Kata Kunci: Permen Jelly, Agar-agar, Karagenan, Cucurbita moschata durch., Vitamin C 
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ABSTRACT 

 
Siti Saidah. 2021. Comparative study of agar and carrageenan as gelling agent on 

the chemical, physical and organoleptic characteristics of jelly candy pumpkin 

extract (Cucurbita moschata durch.). under Dr.’s guidance Deny Utomo, SPi., MP. 

Jelly candy is a type of soft candy with the addition of hydrocolloid which functions 

as a gelling agent. Agar and carrageenan belong to naturally occurring sulfate anionic 

linear polysaccharides extracted from red seaweed from the Rhodophyceae family. 

Pumpkin has a complete nutritional content such as carbohydrates, protein, vitamins and 

the content of carotene in pumpkin is very high, which is 180.00 SI. This study aims to 

determine the effect of the percentage of agar and carrageenan as gelling hydrocolloids in 

the manufacture of pumpkin fruit extract jelly candy on the chemical content as well as on 

the physical and organoleptic properties of pumpkin fruit extract jelly candy. 

The experimental design used in yellow was a Randomized Block Design (RAK) 

which consisted of 2 factorials, the first factor consisted of 2 treatments of the percentage 

of agar (3% and 5%) and the second factor consisted of 3 treatments of the percentage of 

carrageenan (6%, 7%). , 8%), so that 6 treatment combinations were obtained. Each 

treatment was repeated 3 times and resulted in 18 treatments. The test parameters 

include chemical analysis of vitamin C content (iodimetric titration method) and water 

content (gravimetric method), physical tests in the form of texture (tensile strength) and 

organoleptic tests including color, aroma, texture and taste. Chemical and physical data 

analysis was carried out using the mini tab-20 application, so that the results of the 

analysis of variance (ANOVA) could be known to determine the notation of each treatment 

using the Tukey method, organoleptic analysis including color, aroma, texture and taste 

using the Hedonic Test method with the Friedman method. . The effectiveness index to 

determine the combination treatment. 

The best combination of treatments on pumpkin fruit extract jelly candy on 

chemical, physical and organoleptic content was found in the combination treatment A1K1 

(3% agar percentage and 6% carrageenan) with a vitamin C value of 11.03 (100mg/g), 

water content 19 .49%, texture with a value of 20.42 N and an organoleptic score of 3.53 

(like), color with a value of 3.93 (like), aroma with a value of 3.16 (somewhat like) and 

taste with a value of 3 (somewhat like ). 

Keywords: Jelly Candy, Agar-agar, Carrageenan, Cucurbita moschata durch., Vitamin C 
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