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RINGKASAN

Muhammad Irsani (2210711310008), Karakteristik Fisikokimia dan Uji Hedonik
Permen Jelly Berbahan Tepung Agar-Agar Kertas. Dibimbing oleh Ibu
Dr. Yuspihana Fitrial, S.Pi, M.Si. selaku pembimbing 1 dan Ibu Dr. Ir. Hj. Dewi
Kartika Sari, M.P., M.Si. selaku pembimbing 2 serta Ibu Dr. Ir. Hj. Rita Khairina,
M.P. selaku penguji.

Menurut Kementerian Kelautan dan Perikanan, Indonesia merupakan
salah satu negara penghasil rumput laut terbesar. Salah satu olahan rumput laut yang
dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku permen jelly adalah agar-agar kertas karena
mampu membentuk tekstur kenyal dan mengandung serat pangan. Konsentrasi
tepung agar-agar kertas dapat memengaruhi karakteristik tekstur dan kadar air
permen jelly sehingga perlu dilakukan penelitian mengenai sifat fisikokimia dan
organoleptiknya.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tepung
agar-agar kertas terhadap fisikokimia (tekstur, kadar air dan kadar serat) serta
tingkat kesukaan dan mendapatkan perlakuan terpilih dari permen jelly. Penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 3 ulangan,
yaitu P1 (permen jelly dengan tepung agar-agar kertas 2,5%), P2 (permen jelly
dengan tepung agar-agar kertas 5%), dan P3 (permen jelly dengan tepung agar-agar
kertas 7,5%).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi tepung agar-agar kertas
berpengaruh terhadap tekstur (hardness dan gumminess), kadar serat dan tingkat
kesukaan (warna, tekstur dan rasa) pada permen jelly, namun tidak berpengaruh
terhadap tekstur (cohesiveness, springiness), kadar air dan tingkat kesukaan
(aroma) pada permen jelly. Permen jelly dengan konsentrasi tepung agar-agar kertas
5% sebagai perlakuan terpilih dengan kadar air sebesar 28,84% (mendekati SNI
kadar air permen jelly maksimal 20%) dan kandungan serat yang lebih tinggi
dibandingkan penambahan tepung agar-agar kertas 2,5% serta tekstur permen jelly
yang terpilih tidak terlalu padat dan keras sehingga masih diterima oleh panelis.
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