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RINGKASAN 

 

Jelly merupakan bahan pangan semisolid yang terbuat dari karagenan yang berasal dari 
rumput laut. Tekstur merupakan aspek yang sangat penting dalam menentukan kualitas 
Jelly. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan membandingkan tekstur Jelly antara 
subjektif (analisis sensori) dan objektif (texture analyzer). Selain itu juga, bertujuan untuk 
mengetahui karakteristik Jelly yang disukai konsumen. Penelitian ini berpusat pada empat 
merek Jelly seperti Okky Jelly, Inaco, My Jelly dan Vita Jelly. Pengujian sensori 
menggunakan uji ranking dan uji rating yang melibatkan panelis tidak terlatih. Hasil 
pengujian sensori dianalisis dengan menggunakan uji Wilcoxon. Hasil pengujian objektif 
dianalisis dengan menggunakan One way Anova yang diikuti dengan uji Post Hoc (Duncan 
Multiple range Test). Hasil pengujian tekstur secara subjektif dan objektif dianalisi dengan 
menggunakan uji Kendall Correlation (SPPS for Windows 12.0). data uji ranking 
ditunjukkan dalam diagram radar (Microsoft Excel 2003). Hasil dari penelitian ini 
disimpulkan bahwa dari beberapa produk Jelly terdapat niali yang berbeda pada hardness, 
springiness dan chewiness. Para konsumen menyukai hardness, warna dan rasa pada Vita 
Jelly. Mereka juga menyukai springiness, chewiness dan sifat sensori pada Okky Jelly. 
Jadi, jika industri makanan ingin membuat produk Jelly yang disukai konsumen, terutama 
anak – anak, maka Jelly yang dibuat harus memiliki karakter tektur yang mirip dengan 
Jelly merek Vita Jelly dan Okky Jelly.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
SUMMARY 

 
Jelly is semisolid food material made from carrageenan originally from seaweed. Texture 
is considered as the most important aspect determining the quality of Jelly. This research 
was aimed to find out and compare the Jelly’s texture between subjective method (sensory 
analysis) and objective method ( texture analysis). Futher more, it also aimed to find out 
Jelly’s characteristic (texture, colour and taste) preferred by consumers. This research 
focused on four brands of Jelly, i.e. Okky Jelly, Inaco, My Jelly, and Vita Jelly. The sensory 
testing employed ranking test and rating test involving unskilled panelist. The result of 
sensory analysis were analyzed using Wilcoxon test. Result of objective test were analyzed 
using One way Anova followed test Post Hoc (Duncan Multiple Range Test). The 
association between result of subjective and objective tests were analyzed using Kendall 
Correlation test ( SPSS for Windows 12.0 ). Ranking test data were exhibited in radar 
diagram (Microsoft Excel 2003). The result of this research suggested that for each Jelly 
product there are different values of hardness, springiness and chewiness. Consumers 
prefer Viya Jelly in term hardness, colour and sweet taste. They also prtefer the 
springiness, chewiness and sensory attributes of Okky Jelly. So, if food industry want to 
make a Jelly product preffered by consumers especially the childrens, it should make a 
Jelly product which have characteristic like Vita Jelly and Okky Jelly. 
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