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KARAKTERISTIK SENSORI PERMEN JELLY MENGGUNAKAN 

CAMPURAN GELATIN IKAN DAN KARAGENAN 

Azzah Huwaida 

ABSTRAK 

Gelatin ikan merupakan salah satu pembentuk gel yang dapat digunakan 

dalam pembuatan permen jelly. Akan tetapi, gelatin ikan memiliki  yang kekuatan 

gel yang lebih rendah dibandingkan gelatin mamalia, sehingga perlu dilakukan 

penambahan pembentuk gel seperti kappa karagenan untuk memperbaiki tekstur 

permen jelly. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh rasio gelatin ikan 

dan kappa karagenan terhadap karakteristik sensori permen jelly. Rancangan 

percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan 1 variabel, yaitu variasi rasio gelatin ikan : kappa karagenan (13.0 g 

: 0 g, 12.5 g : 0.5 g, 11.5 g : 1.5 g, 10.5 g : 2.5 g). Hasil menunjukkan bahwa 

perbedaaan rasio gelatin ikan-kappa karagenan berpengaruh terhadap atribut 

penampilan (transparansi dan kecerahan), rasa (manis, asam, dan lemon), dan 

tekstur (kekenyalan dan kekerasan). Formulasi permen jelly dengan gelatin ikan 13 

g, tanpa karagenan masuk kedalam kategori agak suka dan menunjukkan dominasi 

atribut penampilan transparan, cerah; rasa lemon dan asam.  

 

 

Kata kunci: gelatin ikan, hedonik, kappa karagenan, permen jelly, profil bebas pilih,  
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SENSORY CHARACTERISTICS OF JELLY CANDY USING 

A MIXTURE OF FISH GELATIN AND CARRAGEENAN 

Azzah Huwaida 

ABSTRACT 

Fish gelatin is one of the gelling agents that can be used in making jelly candy. 

However, fish gelatin has a lower gel strength than mammalian gelatin, so it is 

necessary to add gelling agents such as kappa carrageenan to improve the texture 

of jelly candy. This study aims to determine the effect of fish gelatin and kappa 

carrageenan ratio on the sensory characteristics of jelly candy. This research 

method used a Completely Randomized Design (CRD) with 1 variable, which is the 

variation of fish gelatin : kappa carrageenan ratio (13.0 g : 0 g, 12.5 g : 0.5 g, 11.5 

g : 1.5 g, 10.5 g : 2.5 g). The results showed that different fish gelatin-kappa 

carrageenan ratios affected the attributes of appearance (transparency and 

brightness), flavour (sweet, sour, and lemon), and texture (chewiness and 

hardness). The jelly candy formulation with 13 g fish gelatine, without kappa 

carrageenan is categorised as slightly liked and  showed dominance of the 

attributes of transparent, bright appearance; lemon and sour flavour. 

 

 

Key words: fish gelatin, hedonic, kappa carrageenan, jelly candy, free choice 

profiling  
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