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ABSTRAK 

Saidatul Fikriyah.     . Pengaruh Penambahan Karagenan dan Gelatin 

Pada Pembuatan Permen Jelly Pepaya California (Carica Papaya L). 

Dibawah Bimbingan Hapsari Titi Palupi, MP 

 

Permen adalah sejenis gula-gula (confectionary) yang banyak disukai 

oleh anak-anak hingga dewasa. Permen yang banyak beredar di pasaran 

bermacam-macam bentuk, jenis, maupun rasanya, antara lain permen karet 

(gum), permen lolipop, permen kenyal (jelly), permen keras (hard candy), permen 

berbahan dasar coklat (bounty), caramel, caramel kacang kunyah, nougat, dan 

permen jahe, Salah satu permen yang disukai masyarakat adalah permen jelly.  

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak kelompok (RAK) 

dengan  faktor, yaitu konsentrasi karagenan (K) yang terdiri dari   level, yaitu, 

    ,     dan konsentasi gelatin (G) yang terdiri dari   level, yaitu    ,      , 

   . Terdapat   kombinasi perlakuan yang  masing-masing diulang sebanyak   

kali. Parameter permen jelly yang diamati adalah kadar air, tekstur dan 

organoleptik (rasa, warna, aroma, dan tekstur). Data  yang  diperoleh  dilakukan  

analisis  statistik ANOVA menggunakan software minitab dan dilanjutkan uji beda 

Tukey, sedangkan parameter organoleptik dilakukan analisis statistik 

menggunakan uji Fridmen. Hasil dari  penelitian  menunjukkan  perlakuan K G  

(karagenan      dan gelatin    )  dengan ketentuan fisiko kimia kadar air 

     , tekstur      serta organoleptik dengan ketentuan rasa      (sangat suka), 

warna      (sangat suka), tekstur      (sangat suka), dan aroma      (sangat 

suka). 

 

Kata Kunci : permen jelly, papaya California, karagenan, dan gelatin. 
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ABSTRACT 

Saidatul Fikriyah.     . Effect of Addition of Carrageenan and Gelatin In 

Jelly Candy Making California Papaya (Carica Papaya L). Under the 

Guidance Hapsari Titi Palupi, MP 

Candy is a type of confectionary (confectionary) is much preferred by 

children and adults. The sweets were many on the market a variety of froms, 

types, and taste, among others gum (gum), lollipop, gummy candy (jelly), hard 

candy (hard candy), candy made of chocolate (bounty), caramel, caramel chew 

nuts, nougat and candy ginger, one preferred candy is candy jelly society. 

This study using Random Design Group (RAK) with   factors, namely the 

concentration of carrageenan (K) consisting of two levels, namely,     ,    and 

Konsentasi gelatin (G) which consists of three levels, namely    ,      ,    . 

There are six treatment combinations, each repeated   times. Jelly candy 

paramets measured were water content, texture and organoleptic (taste, color, 

aroma, and texture). Data obtained statistical analysis ANOVA using Minitab 

software and Tukey followed different test, while the organoleptic parameters of 

statistical analysis using fridmen test. Results from the study showed K G  

treatment (     carrageenan and gelatin    ) with the provisions of       

physical and chemical water content, texture and organoleptic with the provisions 

    , flavor      (like), the color of      (very like). 

Keywords : jelly, Papaya California, carrageenan and gelatin.  
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