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Intisari 

Permen jelly merupakan permen yang mempunyai tekstur lunak yang 

di proses dengan penambahan komponen hidrokoloid seperti agar, gum, 

pektin, pati, karagenan, gelatin. Rumpt laut (Gracilaria sp.) memiliki 

kandungan agarosa, agaropektin, karagenan yang dapat digunakan dalam 

proses pembuatan permen jelly sebagai gelling agent. Rosella (Hibiscus 

sabdariffa L.) merupakan tanaman dengan kelopak berwarna merah dan                 rasa 

amat asam yang kaya akan antioksidan, bagian kelopak bunga rosella yang 

bisa diproses menjadi pengobatan alternatif dan makanan. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui formulasi dan evaluasi permen jelly ekstrak 

bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) dengan kombinasi rumput laut 

(Gracilaria sp.) dan gelatin  sebagai gelling agent. 

Metode penelitian ini yaitu experimental laboratorium. Pada 

penelitian ini dibuat tiga formulasi permen jelly dengan menggunakan 

perbandingan  konsentrasi rumput laut dan gelatin sebagai berikut: F1 (55 :15) 

, F2 (60 : 10) dan F3 (65 : 5). Sediaan di evaluasi meliputi organoleptik, nilai pH, 

kadar air, dan uji hedonik sesuai SNI 3547.2-2008. 

Hasil pada penelitian ini menunjukkan bahwa secara organoleptik 

permen jelly memiliki warna pada F1 merah tua, F2 merah muda, dan F3 

merah muda pucat. Tekstur yang dihasilkan yaitu kenyal padat dan memiliki 

rasa manis sedikit asam. Nilai pH ketiga formula memenuhi syarat berada 

pada rentang 5,3 – 6,3 . Kadar air yang dihasilkan yaitu berada pada rentang 

16,96% – 26,00%.  Hasil evaluasi, fomulasi terbaik adalah F1, dengan nilai 

pH 5,3; kadar air 16,9% sehingga memenuhi Standar Nasional Indonesia 

(SNI:2008). Akan tetapi hasil uji hedonik menunjukan formula 2 adalah 

formula yang paling disukai responden dilihat dari parameter warna, aroma, 

rasa dan tekstur.  

Kata kunci: bunga rosella, permen jelly, rumput laut  
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Abstract 
 

Jelly candy is candy that has a soft texture which is processed by 

adding hydrocolloid components such as agar, gum, pectin, starch, 

carrageenan, gelatin. Seaweed (Gracilaria sp.) contains agarose, 

agaropectin, carrageenan which can be used in the process of making jelly 

candy as a gelling agent. Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) is a plant with red 

petals and a very sour taste that is rich in antioxidants, the petals of rosella 

flowers can be processed into alternative medicine and food. This research 

aims to determine the formulation and evaluation of rosella flower extract 

(Hibiscus sabdariffa L.) jelly candy with seaweed (Gracilaria sp.) combined 

with gelatin as a gelling agent. 

This research method is experimental laboratory. In this research, 

three jelly candy formulations were made using the following concentration 

ratio of seaweed and gelatin: F1 (55:15), F2 (60: 10) and F3 (65: 5). The 

preparations evaluated include organoleptics, pH value, water content, and 

hedonic tests according to SNI 3547.2-2008. 

The results of this study show that organoleptically the jelly candy has 

the colors F1 dark red, F2 pink, and F3 pale pink. The resulting texture is 

chewy and dense and has a sweet, slightly sour taste. The pH values of the 

three formulas meet the requirements in the range 5.3 – 6.3. The resulting 

water content is in the range of 16.96% – 26.00%.  Evaluation results show 

that the best formulation is F1, with a pH value of 5.3; water content of 16.9% 

so that it meets the Indonesian National Standard (SNI: 2008). However, the 

results of the hedonic test show that formula 2 is the formula that respondents 

like most in terms of color, aroma, taste and texture parameters.  

Key words: rosella flowers, jelly candy, seaweed 

 

 

 

 

 

 

 


