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ABSTRAK 

 

PENGEMBANGAN PRODUK PERMEN JELLY DARI BUAH BIT DAN 

JAMBU BIJI 

 
(Lidia Agustina, 2019, 44 Halaman, 17 Tabel, 16 Gambar, 4 Lampiran) 
 

  Buah bit dan jambu biji merupakan inovasi dari pengolahan pangan yang 

memiliki nilai gizi untuk dijadikan produk yang bermanfaat. Tujuan penelitian ini 

adalah untuk mendapatkan konsentrasi pektin terbaik dan komposisi buah yang tepat 

untuk membuat permen jelly dengan mutu terbaik . Permen jelly merupakan produk 

pangan semi basah yang terbuat dari cairan atau sari buah dengan bahan dasar gula dan 

bahan pemanis lainnya serta dibuat dengan adanya penambahan bahan pembentuk gel 

atau pektin. Faktor pertama  adalah jenis bahan pembentuk gel (pektin) dengan variasi 

2%, 2,5%, 3%, 3,5%, 4%. Faktor kedua adalah komposisi bahan dengan dua 

perbandingan buah bit dan jambu biji 60:40 dan 80:20.  Konsentrasi pektin berpengaruh 

terhadap kadar air, kadar abu, gula reduksi, kadar logam (Pb), kadar sukrosa. 

Organolepetik hedonic (Warna, aroma, tekstur), berdasarkan hasil penelitan yang 

dilakukan terhadap produk permen jelly komposisi buah bit dan jambu biji terbaik 

adalah dengan perbandingan 60:40 dan konsentrasi pektin sebesar 2%. Hasil Analisis 

permen jelly buah bit dan jambu biji menghasilkan kadar air 0,96 %, kadar abu  0,27%, 

kadar logam timbal jelly 0,2077 ppm, kadar logam timbal buah bit 0,4415 ppm , gula 

reduksi 18,06 %, kadar sukrosa 18%. Aroma 3,80 (suka), tekstur 3,7 (suka), warna 4 

(sangat suka), rasa 3,2 (suka).  

 

 

Kata kunci: Bit, Jambu biji, Pektin, Permen jelly 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF JELLY CANDY PRODUCTS FROM BIT AND JAMBU 

SEEDS 

(Lidia Agustina, 2019, 44 Pages, 17 Tables, 16 Images, 4 Attachments) 
 

  Beet and guava fruit are innovations from food processing that have 

nutritional value to be used as useful products. The purpose of this study was to obtain 

the best pectin concentration and the right fruit composition to make the best quality 

jelly candy. Jelly candy is a semi-wet food product made from liquid or fruit juice with 

the basic ingredients of sugar and other sweetening ingredients and made with the 

addition of gelling agents or pectin. The first factor is the type of gelling agent (pectin) 

with variations of 2%, 2.5%, 3%, 3.5%, 4%. The second factor is the composition of the 

ingredients with two comparisons of beetroot and guava fruit 60:40 and 80:20. Pectin 

concentration has an effect on water content, ash content, reducing sugar, metal content 

(Pb), sucrose levels. , hedonic organolepetic (color, aroma, texture), based on the 

results of research conducted on jelly candy products, the composition of the best beets 

and guava is at a ratio of 60:40 and a pectin concentration of 2%. Results Analysis of 

beetroot and guava jelly candy produced 0.96% moisture content, 0.27% ash content, 

0.2077 ppm lead jelly metal content, 0.4415 ppm bitumen metal content, 18.06% 

reducing sugar, 18% sucrose level. Aroma 3.80 (likes), texture 3.7 (likes), color 4 

(really like), taste 3.2 (like). 

 

 

Keywords: Beetroot, Guava, Pectin, Jelly candy 
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MOTTO 

 

Untuk satu jiwa yang membaca…. 

saya tahu anda Lelah, anda sudah muak, dan anda 

begitu dekat dengan kehancuran, tetapi ada kekuatan di 

dalam diri anda bahkan ketika anda merasa lemah. 

 

Terus Berjuang!!!!!!!!!! 
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