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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis perbedaan kualitas 

rolled fondant dengan bahan pengikat gelatin dan CMC (Carboxymethyl 

Cellulose) yang meliputi aspek tekstur yang ditinjau dari elastisitas, kecepatan 

dalam mencampur warna, kecerahan warna, kemudahan dibentuk, dan stabilitas 

bentuk. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pastry Bakery, Program Studi 

Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta, pada bulan 

Agustus tahun 2015 – Januari tahun 2016 dengan metode ekperimen. Pada 

pembuatan rolled fondant dilakukan dua perlakuan dengan menggunakan dua 

bahan pengikat yang berbeda yaitu gelatin dengan persentase 2% dan CMC 

(Carboxymethyl Cellulose) dengan persentase 0,5%. Hasil perlakuan pada 

penelitian ini dinilai oleh 7 orang panelis ahli, menggunakan uji organoleptik dan 

dianalisis dengan menggunakan metode penelitian deskriptif. Hasil penelitian 

perbedaan kualitas rolled fondant dengan bahan pengikat gelatin menghasilkan 

tekstur yang lebih padat dan keras tetapi elastis, kokoh, warna dasar yang terlihat 

lebih putih bersih. Proses pencampuran warna lebih lama dan menghasilkan 

warna yang kurang cerah. Rolled fondant dengan menggunakan bahan pengikat 

gelatin cocok digunakan sebagai bahan icing atau pelapis kue. Sedangkan hasil 

penelitian kualitas rolled fondant dengan menggunakan bahan pengikat CMC 

(Carboxymethyl Cellulose) menghasilkan tekstur yang lunak, elastis, kokoh, 

warna dasar terlihat putih bening, dan sedikit lengket sehingga memerlukan icing 

sugar atau maizena sebagai bahan taburan saat diuleni. Pada proses pencampuran 

warna lebih cepat dan menghasilkan warna yang cerah. Rolled fondant dengan 

menggunakan bahan pengikat CMC (Carboxymethyl Cellulose) cocok digunakan 

sebagai bahan hiasan ornamen. 

 

Kata kunci : Analisis, perbedaan, kualitas, rolled fondant, gelatin, CMC 

(Carboxymethyl Cellulose) 
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ANALYZE OF DIFFERENCES IN THE QUALITY OF ROLLED 

FONDANT WITH STABILIZING AGENT GELATINE AND CMC 

(Carboxymethyl Cellulose) 

 

CHRISTIANA DEWI WIJAYA ADINATA 

 

Abstrack 

 

This research aims to analyze of differences in the quality of rolled fondant with 

stabilizing agent gelatine and CMC (Carboxymethyl Cellulose) which covered 

aspects of texture in terms of elasticity, speed of color mixing, color brightness, 

easy to be formed and form stability. This research was conducted in the 

Laboratory Pastry Bakery, Food & Nutrition Programe, Faculty of Engineering, 

and State University of Jakarta, in August 2015 – January 2016 with the 

experimental method. In the manufacture of rolled fondant with two different 

stabilizing agent; gelatin 2% and CMC (Carboxymethyl Cellulose) 0,5%. The 

results of this research was assessed by 7 expert panelists using organoleptic test 

and analyzed using descriptive research methods. Based on research, differences 

in the quality of rolled fondant with gelatin had characteristic ie: more solid and 

hard texture but also keep the elasticity and more white colour. The mixing colors 

process spent more time and made a less bright color. Rolled fondant with 

gelatine was very suitable to be used as a cake based layer. While the quality 

rolled fondant used CMC (Carboxymethyl Cellulose) make a softer texture, more 

elastic, and have a clear white color but a little bit sticky so it needed icing sugar 

or cornstarch as sprinkling material when making the rolled fondant. The mixing 

color with CMC (Carboxymethyl Cellulose) quicker and produced brighter color. 

Rolled fondant with CMC (Carboxymethyl Cellulose) stabilizing agent was very 

suitable to be used as an ornament decoration. 

 

Keywords : Analyze, difference, quality, rolled fondant, gelatine, CMC 

(Carboxymethyl Cellulose) 
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