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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji tingkat kesukaan konsumen terhadap 

permen jelly nanas dari berbagai daerah, baik dari segi tekstur, rasa, aroma, dan 

penampilan. Buah nanas adalah komoditas hortikultura yang memiliki rasa asam 

hingga manis dan kaya nutrisi, mengandung vitamin C, protein, lemak, karbohidrat, 

serta vitamin A, B, kalsium, fosfor, dan besi. Mengolah buah nanas menjadi permen 

jelly dapat meningkatkan nilai ekonomisnya. Bahan-bahan yang dibutuhkan dalam 

penelitian ini meliputi nanas segar dari tiga daerah berbeda, gula pasir, gelatin, asam 

sitrat, air bersih, pewarna makanan (opsional), dan minyak goreng. Alat yang 

digunakan antara lain wadah, gelas ukur, sendok ukur, timbangan digital, blender, 

panci, spatula, cetakan permen, kompor, dan kain saring. Penelitian ini dilakukan 

dengan uji organoleptik menggunakan metode pembeda daerah dengan uji hedonik.  

Panelis diminta untuk mengevaluasi perbedaan karakteristik sensori permen 

jelly nanas berdasarkan atribut rasa, aroma, dan tekstur. Hasil uji hedonik 

menunjukkan bahwa sampel A1 unggul pada parameter rasa, sampel A1, A2, dan 

A3 memiliki warna , tekstur yang sama, dan sampel A3 unggul pada parameter 

aroma. 

 

Kata Kunci: Nanas, Permen Jelly, Organoleptik, Uji Hedonik, Penerimaan 

Konsumen. 
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Dengan penuh rasa syukur, saya sampaikan laporan ini sebagai penelitian . 

Laporan ini disusun untuk memberikan gambaran menyeluruh mengenai tugas 

akhir yang telah dilaksanakan. Melalui laporan ini, saya berharap dapat 

menyampaikan informasi yang jelas dan komprehensif kepada semua pihak yang 
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Laporan penelitian yang telah dibuat ini masih jauh dari kata sempurna, 

namun saya sebagai penulis memberikan usaha yang maksimal. Penulis 

mengharapkan kritik dan saran yang bersifat membangun demi kesempurnaan dan 

perbaikan tugas akhir. 

Palembang,  Juli 2025 
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