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ABSTRAK 

 

PEMBUATAN JELLY DARI BUAH BIT (Beta Vulgaris L) DAN 

BUAH NANAS (Ananas Comosus) DENGAN VARIASI 

KONSENTRASI GELATIN 

(Muhamad Ridho Cahya Syakuro, 2022, 38 Halaman, 12 Tabel, 17 Gambar, 4 Lampiran) 

Permen jelly adalah kembang gula bertekstur lunak yang diproses dengan 

penambahan komponen hidrokoloid seperti gelatin digunakan untuk modifikasi 

tekstur sehingga menghasilkan produk yang kenyal dan dengan penambahan 

ekstrak bit dan nanas. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh perbandingan variasi komposisi buah bit dan buah nanas dengan 

perbandingan 70:30 dan 80:20 yang terbaik sesuai dengan SNI 3547-2-2008.   

Dalam pembuatan permen jelly buah bit dan buah nanas, gelatin merupakan faktor 

yang penting untuk mendukung pembuatan permen jelly buah bit. Fungsi utama 

penambahan gelatin dalam pembuatan permen jelly, yaitu untuk meningkatkan 

elastisitas, konsentrasi, dan stabilitas produk. Variasi konsentrasi gelatin yang 

digunakan pada penelitian ini yaitu 8,5 gr, 9,5 gr, 10,5 gr, 11,5 gr, dan 12,5 gr, 

dengan perbandingan komposisi buah bit dan nanas 70:30 dan 80:20. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh perbandingan pada komposisi 

buah bit dan nanas dengan penambahan konsentrasi gelatin dengan parameter 

yang diuji. Bahwa parameter yang diuji meliputi: Kadar air 20%, Kadar abu 3%, 

Gula reduksi 25%, Uji Organoleptik, dan Kadar logam berat 2 mg/kg sudah sesuai 

(SNI 3547-2-2008). Perlakuan terbaik yang didapat adalah pada sampel A3 

(Konsentrasi buah bit 70 gr dan buah nanas 30 gr dengan penambahan gelatin 

10,5 gr), dengan kadar air 17,81%. kadar abu 1,32%, gula reduksi 17,77%, kadar 

logam berat pb 0,2501 mg/kg pada hasil perlakuan terbaik, serta nilai kesukaan 

warna 3,72, aroma 3,68, rasa 3,76, dan tekstur 3,64. 

Kata kunci : Permen Jelly, gelatin, buah bit dan buah nanas. 
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ABSTRACT 

 

THE PRODUCTION OF JELLY BEETROOT (Beta Vulgaris L) 

AND PINEAPPLE (Ananas Comosus) WITH VARIOUS 

CONCENTRATIONS GELATIN  

(Muhamad Ridho Cahya Syakuro, 2022, 38 Pages, 12 Tables, 17 Figures, 4 Appendices) 

 Jelly candy is a soft textured confectionery that is processed with the addition 

of hydrocolloid components such as gelatin used for texture modification to 

produce a chewy product and with the addition of beetroot and pineapple extracts. 

The purpose of this study is to determine the effect of the comparison of 

variations in the composition of beetroot and pineapple with best ratio of 70:30 

and 80:20 according to SNI 3547-2-2008. In the beetroot jelly and pineapple fruit 

candy making process, gelatin is an important factor to support the manufacture pf 

beetroot jelly candy. The main function of adding gelatin in the jelly candy 

making process is to increase the elasticity, concentration, and stability of the 

product. Variations in the concentration of gelatin used in this study were 8,5 gr, 

9,5 gr, 10 gr, 11,5 gr, and 12,5 gr, with a ratio of beetroot and pineapple 

composition of 70:30 and 80:20. The results showed that there was a comparative 

effect on the composition of beetroot and pineapple with the addition of gelatin 

concentration with the tested parameters. The parameters tested include 20% 

moisture content, 3% ash content, 25% reducing sugar, organoleptic test, and 2 

mg/kg heavy metal content (SNI 3547-2-2008). The best treatment obtained was 

on sample A3 (Concentration of beetroot 70 gr and pineapple fruit 30 gr with the 

addition of 10,5 gr gelatin), with a water content of 17,81%, 1,32% ash content, 

17,77% reducing sugar, 0,2501 mg/kg of heavy metal Pb on the best treatment 

result, and the value of color prefence 3,72, aroma 3,68, taste 3,76, and texture 

3,64. 

Keyworwds : Jelly Candy, gelatin, by beets and pineapple fruits. 
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Motto : 

 

“Sesungguhnya allah tidak akan mengubah nasib suatu kaum 

sehingga mereka mengubah keadaan yang ada pada diri mereka 

sendiri”. 

(Qs. Ar-Ra’d : 11) 

“Hai orang yang berselimut! Bangunlah lalu beri peringatan! Dan 

agungkanlah Tuhanmu! Bersihkanlah pakaianmu dan 

tinggalkanlah perbuatan dosa”. 

(Qs. Al-Muddattsir : 1-5) 

“Tujuan utama dalam hidup ini adalah membantu orang lain. Dan 

jika kita tidak dapat membantu mereka, setidaknya jangan 

menyakiti mereka” 

(Dalai Lama) 

 

Kupersembahkan kepada : 

 Allah SWT 

 Keluarga 

 Saudara 

 Sahabat 

 Alamamater 
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