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A B S T R A C T 

The use of gelatin in industrial generally based from cow, pork, and their derivativs products so it would 
be a problem when applied to products in country hat have muslim majority such as Indonesia. 
Utilization of red tilapia bone waste as a raw material for gelatin production could be used as an 
alternative to halal gelatin production. As we know jelly candy have a lacks of nutrients content, so it can 
be increased by adding a local food ingredients that have a high nutritionals value such as red beans. This 
study aims to analyzed the physical properties of jelly candy based on the red tilapia bone gelatin and 
red beans juice concentration. Jelly candy were prepared by dissolving 10 grams and 13 grams of red 
tilapia bones gelatin into 0, 75, 125, 250 mL of water followed by addition 0,  125, 175, 250 mL red beans 
juice. The results showed that addition of red tilapia bone gelatin and red bean juice was able to have a 
significant effects on cohesiveness, gumminess, and chewiness as a texture profile and also have a 
significant effects on ΔE. But has no significant effect in hardness 

A B S T R A K 

Penggunaan gelatin dalam keperluan industri umumnya berbasis dari produk sapi dan babi serta 
turunannya sehingga dapat menimbulkan masalah bila diaplikasikan pada produk dengan mayoritas 
muslim seperti Indonesia. Pemanfaatan limbah tulang ikan nila merah sebagai bahan baku produksi 
gelatin mampu dijadikan alternatif produksi gelatin halal. Kandungan permen jeli yang minim zat gizi 
mampu di tingkatkan dengan penambahan bahan pangan lokal yang memiliki nilai zat gizi tinggi seperti 
kacang merah. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh konsentrasi gelatin tulang ikan nila 
merah dan sari kacang merah terhadap karakteristik fisik permen jeli. Pembuatan permen jeli dilakukan 
dengan melarutkan gelatin tulang ikan nila merah sebanyak 10 gram dan 13 gram kedalam air sebanyak 
0, 75, 125, dan 250 mL dan diberi penambahan sari kacang merah 0, 125, 175, dan 250 mL. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh signifikan pada tekstur cohesiveness, gumminess, dan 
chewiness, serta total perbedaan warna permen jeli (ΔE), namun tidak signifikan pada nilai hardness. 

 

1. PENDAHULUAN 

Gelatin merupakan protein hasil hidrolisis kolagen yang penggunaanya dapat diaplikasikan berbagai keperluan industri pangan seperti untuk 
penstabil, pembentuk gel, pengemulsi, edible coating, pengawet, pembentuk busa, pengikat, pengental (Dewantoro et al. 2019). Gelatin memiliki 
sifat tidak berasa, tidak berbau, tidak berwarna, larut dalam air maupun pelarut organik lainnya (Maryani et al. 2010). Pada pasar dunia gelatin 
yang digunakan sebagai bahan baku industri umumnya berasal dari kulit maupun tulang sapi dan babi (Agustin, 2013). Gelatin yang berasal dari 
bagian tubuh babi atau hewan halal yang disembilih tanpa mengucap nama Allah SWT tidak dapat diterima dan digunakan umat Islam karena 
hukumnya adalah haram. Alternatif bahan baku pembuatan gelatin halal dapat berasal dari hewan air seperti ikan.  

Ikan nila merah merupakan salah satu jenis ikan yang banyak dijumpai di pasar dengan harga yang relatif terjangkau. Tulang ikan yang 
umumnya dijadikan limbah, dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan gelatin menggantikan tulang sapi dan babi. Sandria et al. (2014) 
menyatakan kandungan kolagen tulang ikan nila merah berkisar 15-17% yang dapat dikonversi menjadi gelatin apabila diberi perlakuan asam atau 
basa dan pemanasan. Pemanfaatan limbah tulang ikan nila merah sebagai bahan baku pembuatan gelatin merupakan upaya meningkatkan value 
ikan nila merah yang dapat diaplikasikan pada berbagai jenis produk pangan seperti permen jeli.  
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Permen jeli merupakan produk pangan semi basah yang banyak disukai masyarakat khususnya anak-anak karena rasanya yang manis dan 
bentuknya yang menarik (Fajarini et al. 2018). Jika dilihat dari komposisinya permen jeli merupakan produk pangan padat energi namun minim 
zat gizi, sehingga perlu ada pengembangan inovasi produk pada proses pembuatan permen jeli. Salah satu bahan yang dapat diaplikasikan pada 
permen jeli adalah sari kacang merah yang merupakan pangan lokal dengan kandungan zat gizi yang cukup kompleks, banyak dijumpai pada pasar 
Indonesia, dan harganya yang terjangkau.  

Penelitian mengenai pemanfaatan kacang merah sebagai pensubsitusi produk pangan telah banyak dilakukan (Putriningtyas dan 
Wahyuninsih, 2017; Sari et al. 2021; Amin et al. 2018) begitupun dengan pemanfaatan limbah ikan nila (Maryani et al. 2010; Dewantoro et al.2019) 
namun studi mengenai pemanfaatan keduanya kedalam produk pangan permen jeli belum banyak diketahui. Oleh karena itu penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gelatin tulang ikan nila merah terhadap permen jeli yang di substitusi sari kacang merah 
ditinjau dari karakteristik fisiknya meliputi analisis rendemen gelatin, warna (L, a, b CIE dan ΔE), serta analisis tekstur permen jeli..  

 
2. METODE 

2.1. Alat dan Bahan 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini antara lain ikan nila merah (Oreochromis niloticus) yang diperoleh dari hasil budidaya sendiri 
dengan bobot rerata ikan 250 gram per ekor, kacang merah (Phaseoulus vulgaris L.), gula (Rose Brand, Indonesia), air mineral, asam sitrat (Koepoe-
Koepoe, Indonesia), gula kastor (Royal Semut, Indonesia), dan agar plain (Swallow, Indonesia) yang diperoleh dari pasar Cakung, Jakarta.   

2.2. Prosedur Penelitian 

2.2.1. Pembuatan Gelatin Tulang Ikan Nila Merah 
Tulang ikan nila merah segar dipisahkan dari dagingnya kemudian di degreasing selama 10 menit dengan suhu ±80°C guna menghilangkan 

lemak, kotoran, dan sisa daging yang menempel pada tulang. Selanjutnya tulang dikeringkan dengan panas matahari selama 2 hari hingga kering. 
Tulang ikan yang sudah kering kemudian di potong kecil-kecil untuk memperluas permukaan. Tahap selanjutnya adalah demineralisasi untuk 
menghilangkan mineral dalam tulang. Tulang ikan yang telah bersih dan kering kemudian dimaserasi dengan larutan HCL (Brataco, Indonesia) 3% 
dengan rasio 1:6 b/v selama 96 jam guna mendapatkan ossein (tulang ikan yang telah lunak). Selanjutnya dilakukan ekstraksi ossesin menggunakan 
metode tempering dengan suhu ±80°C selama 5 jam menggunakan aquades guna mengkonversi kolagen menjadi gelatin (Arima dan Fithriyah, 
2015) dengan pH ±5. Larutan gelatin yang terbentuk kemudian dikeringkan dengan suhu ±55°C selama 24 jam hingga terbentuk lembaran gelatin. 
Lembaran gelatin yang terbentuk selanjutnya di hancurkan menggunakan dry mill (Getra, Indonesia) selama ±3 menit untuk mendapatkan partikel 
yang lebih kecil (serbuk). 

2.2.2. Pembuatan Sari Kacang Merah 
Kacang merah yang didapat dari pasar Cakung Jakarta Timur di cuci dan direndam didalam air selama ±4 jam dengan rasio kacang merah dan 

air adalah 1:4. Kacang merah yang telah direndam selanjutnya di cuci dan direbus selama 30 menit pada suhu ±90°C. kacang yang sudah direbus 
kemudian ditiriskan dan di blender (Cosmos CB-721 G, Indonesia) serta ditambahkan air sebanyak 4x bobot kacang merah (Basuki et al. 2018). Lalu 
di saring untuk mendapatkan sari kacang. 

2.2.3. Pembuatan Permen Jeli Kacang Merah 
Sari kacang merah (0; 125; 175; 250 mL) dicampurkan dengan gula pasir (150 gram), agar plain (5 gram), dan asam sitrat (1 gram) kedalam 

air (0; 75; 125; 250 mL) kemudian ditambahkan gelatin (10; 13 gram) sedikit demi sedikit sambil terus diaduk hingga mengental selama 18 menit 
sampai dengan suhu ±80°C. Larutan permen lalu dituang kedalam cetakan berdiameter 2 cm dan didinginkan pada suhu ruang (±27°C) selama 30 
menit hingga uap panas hilang. Permen yang telah dicetak kemudian dimasukan ke dalam refrigerator dengan suhu 5°C selama 24 jam sebelum 
dilakukan analisis. Formula permen dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Formulasi Permen Jeli Berbasis Gelatin Tulang Ikan Nila Merah dengan Penambahan Sari Kacang Merah 

Jenis Bahan 
Formulasi 

A1B0 A1B1 A1B2 A1B3 
A2 
B0 

A2B1 A2B2 A2B3 

Air Putih (mL) 250 125 75 0 250 125 75 0 
Sari Kac.Merah (mL) 0 125 175 250 0 125 175 250 

Gelatin (g) 10 10 10 10 13 13 13 13 
Gula (g) 150 150 150 150 150 150 150 150 

Asam Sitrat (g) 1 1 1 1 1 1 1 1 
Gula kastor (g) 6 6 6 6 6 6 6 6 
Agar plain (g) 5 5 5 5 5 5 5 5 
Total  422 422 422 422 433 433 433 433 
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2.2.4. Analisis Rendemen Gelatin 
Analisis rendemen mengacu pada Ntau et al. (2017). Perhitungan rendemen gelatin dihitung berdasarkan perbandingan berat gelatin tulang 

ikan nila merah dan berat tulang ikan nila merah yang dinyatakan dalam persen (%). Rumus rendemen adalah sebagai berikut: 

%Rendemen=
Berat akhir (g)
Berat awal (g)

×100% 

2.2.5. Analisis Warna Permen Jeli 
Analisis warna permen jeli untuk melihat parameter L (kecerahan), a (kemerahan hingga kehijauan), dan b (kekuningan hingga kebiruan) CIE 

serta perbedaan warna (ΔE) dengan resolusi gambar 768 x 1024 pixels dan jarak pengambilan gambar sejauh ±1 meter (Manninen et al., 2015) 
serta menggunakan penyinaran (flash). Background pengambilan gambar ditutupi kertas berwarna putih. 4 titik pengukuran warna yang diperoleh 
kemudian dianalisis menggunakan piranti lunak Adobe Photoshop CS6 (Markovic et al. 2013). Perbedaan warna dihitung menggunakan persamaan 
berikut:  

∆E = �(�2 − �1)� + (�2 − �1)� + (�2 − �1)�			 

2.2.6. Analisis Profil tekstur Permen Jeli 
Pengukuran tekstur permen jeli mengacu pada Habila et al., (2011), dilakukan menggunakan alat texture analyzer TA-XT2. Sampel dengan 

diameter 2 cm diletakan pada tempat yang telah disediakan, lalu sampel permen jeli ditekan dengan probe 75 mm trigger 20gram dengan 
kecepatan 2 mm/detik dan jarak 50% dari tebal permen jeli. Parameter yang diukur adalah hardness, cohesiveness, gumminess, dan chewiness.  

2.2.7. Analisis Data 
Seluruh percobaan disajikan berdasarkan nilai rata-rata dan ± standar deviasi (SD) dan pengujian statistik menggunakan piranti lunak SPSS 

20.0 dengan analisis sidik ragam (ANOVA) dapa taraf signifikansi 5% dan dilanjutkan dengan uji Duncan. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1. Rendemen Gelatin 

Rendemen gelatin yang diperoleh pada penelitian ini sebesar 8,5% dengan penampakan ditunjukkan pada Gambar 1. Arima dan Fithriyah 
(2015) menyebutkan rendemen gelatin tulang ikan nila merah dengan lama maserasi 12 jam menghasilkan rendemen sebesar 9,33% sedangkan 
rendemen gelatin yang di maserasi selama 36 jam menghasilkan rendemen sebesar 10,2%. Rendahnya nilai rendemen pada penelitian ini diduga 
berkaitan dengan lama waktu maserasi/ perendaman. Arima dan Fithriyah (2015) menyampaikan bahwa lama perendaman yang optimum adalah 
36 jam, selanjutnya penambahan waktu perendaman tidak lagi meningkatkan nilai rendemen gelatin. Perendaman tulang ikan dengan larutan HCL 
membuat konsentrasi asam meningkat dan menghidrolisis kolagen serta ikatan-ikatan peptida dari asam amino terdegradasi dan menyebabkan 
komponen utama penyusun kolagen larut serta berdampak pada menurunnya nilai rendemen (Panjaitan, 2016). Dibuktikan pula oleh beberapa 
penelitian; Nasution et al. (2018); Pertiwi et al. (2018); Cahyono et al. (2018); Rosida et al. (2018). Rendemen gelatin diduga juga dipengaruhi oleh 
perbedaan varietas ikan, jenis tulang, dan umur ikan (Pertiwi et al. 2018).   

Gambar 1. Gelatin tulang ikan nila merah bubuk 

3.2. Karakteristik Perbedaan Warna Permen Jeli (ΔE) 

Total perbedaan warna (nilai ΔE) permen jeli dapat dilihat pada Tabel 2. Terlihat adanya perbedaan yang signifikan (p < 0,05) dengan adanya 
penambahan konsentrasi sari kacang merah dan konsentrasi gelatin tulang ikan nila merah pada produk permen jeli. Meningkatnya nilai ΔE 
mengindikasikan adanya kecenderungan intensitas warna lebih pekat dengan adanya penambahan konsentrasi gelatin tulang ikan nila merah dan 
sari kacang merah (Gambar 1). Adanya pigmen warna pada kulit luar kacang merah mengindikasikan adanya kandungan flavonoid (Zhao et al. 
2014) namun dengan adanya pemasakan dan pengolahan, maka senyawa antioksidan (fenolik) akan menurun secara signifikan (Diniyah dan Lee, 
2020). Intensitas warna juga kemungkinan dipengaruhi oleh adanya reaksi pencoklatan. Adanya pemanasan pada proses pembuatan permen jeli 
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mengakibatkan terjadinya reaksi pencokelatan non-enzimatis (Maillard reaction) antara gula pereduksi dengan gugus asam amino (Miller dan 
Yeung, 2022) sehingga menyebabkan warna permen lebih pekat dibandingkan kontrol (A1B0 dan A2B0). 

3.3. Profil Tekstur Permen Jeli 

3.3.1. Hardness 
Parameter tekstur yang diukur meliputi kekerasan (hardness), kekuatan gel (cohesiveness), kelengketan (gumminess), dan daya kunyah 

(chewiness). Hasil pengukuran tekstur permen jeli tersaji pada Tabel 3. Berdasarkan hasil analisis sidik ragam formula A1B2 dengan konsentrasi 
gelatin sebesar 10 gram dan sari kacang merah 175 mL dan formula A2B1 dengan konsentrasi gelatin sebesar 13 gram dan sari kacang merah 125 
mL memiliki hasil yang berbeda signifikan dari aspek hardness dibandingkan dengan formula lain (p < 0,05). Hardness merupakan gaya maksimum 
pertama yang diberikan untuk mendeformasi produk (Yusof, et al. 2019) dan dikenal juga dengan istilah firmness. Kekerasan atau hardness dari 
permen jeli sangat dipengaruhi oleh konsentrasi gelatin yang diberikan (Yusof et al. 2019). Selain itu, hardness juga secara nyata berhubungan 
langsung dengan kadar air produk (Delgado dan Banon, 2015). Adanya penambahan konsentrasi gelatin pada permen jeli terlihat tidak signifikan 
ketika diiringi dengan peningkatan konsentrasi sari kacang merah. Hal ini diduga tekstur permen menjadi lembut (soft) dengan adanya 
penambahan konsentrasi air dan sari kacang merah tidak memberikan efek nyata pada kekerasan permen jeli.  

3.3.2. Cohesiveness 
Nilai cohesiveness ditunjukkan pada Tabel 3. Nilai ini merepresentasikan daya kohesif produk permen jeli. Permen jeli yang memiliki nilai 

kohesif rendah menandakan bahwa produk tersebut mudah untuk dikunyah sehingga memiliki korelasi positif terhadap daya terima produk 
permen jeli dan dapat dikonsumsi segala usia (Kawano et al. 2017) termasuk anak-anak. Pada penelitian ini keseluruhan formula mempunya nilai 
cohesiveness antara 0,38 dan 0,81 yang sejalan dengan hasil penelitian Mutlu et al. (2018).  

 
3.3.3. Gumminess 

Gumminess merupakan kelengkatan yang diukur dengan mengkalkulasikan nilai hardness dengan nilai cohesiveness. Nilai gumminess 
berhubungan positif dengan nilai hardness, dimana nilai gumminess akan meningkat seiring dengan meningkatnya nilai hardness (Yusof et al. 
2019). Selaras dengan penelitian ini yang menunjukkan adanya kenaikan signifikan dengan adanya penambahan konsentrasi gelatin tulang ikan 
nila dengan sari kacang merah terhadap nilai gumminess (p <0,05). Berdasarkan SNI 3547-2-2008 permen jeli yang baik adalah yang memiliki 
tekstur lunak hal ini sering dikaitkan dengan gumminess. Gumminess juga dikaitkan dengan kadar air permen. Sifat higroskopis permen jeli juga 
sering dikaitkan dengan kekenyalan, kelengketan, dan elastisitas permen (Jumri et al. 2015). Permen jeli memiliki kecenderungan menjadi lengket 
karena sifat higroskopis dari gula pereduksi yang terkandung dalam komposisi permen jeli.  

3.3.4. Chewiness 
Chewiness disebut juga sebagai daya kunyah yang dihitung berdasarkan nilai kelengketan (gumminess) dikalikan dengan elastisitas. 

Berdasarkan uji statistik terdapat perbedaan signifikan dari penambahan gelatin tulang ikan nila merah dengan sari kacang merah pada tiap 
formulasi (p < 0,05). Chewiness merupakan salah satu komponen penting dalam meninjau karakteristik tekstur permen jeli. Chewiness 
merepresentasikan kemampuan pangan selama proses pengunyahan hingga tertelan (Curi et al 2016), oleh sebab itu identifikasi chewiness umum 
digunakan dalam analisis tekstur permen jeli (Delgado dan Banon, 2018). Penelitian Curi et al. (2010) menyatakan bahwa jumlah kadar air 
mempengaruhi daya kunyah dan kekenyalan permen jeli. Permen jeli dengan kadar air rendah akan menghasilkan produk yang kenyal dan 
diminati.  
 
Tabel 2. Perbedaan warna permen (∆E) 

Sampel Gelatin (gram) Sari kacang merah (mL) ∆E 

A1B0 10 0 0.00±0.00 Aa 

A1B1 10 125 10,67±0,90 Ab 

A1B2 10 175 18,69±0,42 Ac 

A1B3 10 250 20,92±0,61 Ac 

A2B0 13 0 0,00±0.00 Ba 

A2B1 13 125 16,39±1,96 Bb 

A2B2 13 175 22,67±4,81 Bc 

A2B3 13 250 26,53±1,93 Bc  

Keterangan: *Perbedaan huruf kapital pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata pada konsentrasi gelatin tulang ikan nila merah dengan taraf nyata α = 5%. 
**Perbedaan huruf kecil pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata konsentrasi sari kacang merah dengan taraf nyata α = 5%. 
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Tabel 3. Profil tekstur permen jeli 
Sampel Hardness (gf) Cohesiveness Gumminess Chewiness 

A1B0 
2804,92±314,63ab 0,47±0,02a 1323,93±95,93ab 1024,09±37,81ab 

A1B1 
3036,10±1061,85abc 0,41±0,09a 1308,68±717,66ab 1060,04±701,05ab 

A1B2 
2519,07±257,72a 0,38±0,00a 967,39±97,34a 707,51±50,68a 

A1B3 
3157,45±61,88abc 0,68±0,02b 2156,25±110,53bc 2148,01±127,97b 

A2B0 
3601,73±142,59abcd 0,81±0,01d 2907,49±88,54c 7275,15±129,14d 

A2B1 
4338,99±424,86d 0,74±0,04cd 3208,23±526,77c 5294,56±1164,39c 

A2B2 
4141,84±243,37cd 0,73±0,05cd 3022,57±57,67c 7052,56±304,33d 

A2B3 
3818,07±398,91bcd 0,60±0,02b 2808,62±896,40c 2173,23±229,57b 

Keterangan: angka yang diikuti huruf berbeda menunjukkan adanya pengaruh nyata antar perlakuan (formula) pada taraf nyata α = 5% 
 
4. KESIMPULAN 

Penambahan gelatin tulang ikan nila merah dan sari kacang merah secara signifikan berpengaruh terhadap karakteristik fisik permen jeli 
ditinjau dari tekstur permen jeli (cohesiveness, gumminess, dan chewiness) dan total perbedaan warna permen jeli (ΔE), namun tidak signifikan 
pada nilai hardness. Berdasarkan hasil analisis yang telah dilakukan pada penelitian ini membuktikan bahwa ada potensi pengembangan produk 
permen jeli berbasis tulang ikan nila merah dengan penambahan sari kacang merah sebagai produk alternatif permen jeli komersil yang halal.  
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