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MOTTO

“Imingilah langRah Rakimu dengan do’a, harapan, cinta, Rasih sayang, dan restu
orang tua niscaya hidupmu akan lebih bermakna dan jangan lupa bersyukur atas
Rarunia yang dilimpahkan Allah Repadamu niscaya Allah aRgn selalu
menambahRan Rarunia untukmu ”

-Muhammad SAW)-

“Kesuksesan hanya dapat diraih dengan segala upaya dan usaha yang disertai
dengan doa, Rarena sesungguhinya nasib seseorang manusia tidak akan berubah
dengan sendirinya tanpa berusaha”

-(HR, Ahmad)-

“Dan mohonlah pertolongan Allah dengan sabar dan solat”
-(QS 8:45)-

KupersembahRan untuk;

Allah SWT dan Nabi Muhammad SAW
Ibu dan Bapak Tercinta dan Tersayang
Cek dan Aak ku Tersayang

Seseorang yang Selalu Menyayangiku
Oranyg yang Memotivasiku

Almamaterku



ABSTRAK

Pembuatan Produk Permen Jeli Sehat Dengan Penambahan Bubuk Daun
Kelor (Moringa Oleifera)

(Shinta Bragista, 2019, 42 halaman, 8 tabel, 17 gambar, 5 lampiran)

Daun kelor merupakan tanaman lokal yang mengandung zat gizi yang
tinggi, namun pemanfaatannya sebagai bahan pangan masih sangat rendah, karena
tidak semua masyarakat menyukai daun kelor dikarenakan daun kelor memiliki
aroma yang cukup menyengat. Tujuan penelitian ini yaitu untuk menganalisis
kadar air, kadar abu, kadar kalisum, kadar protein dan uji organoleptik pada
permen jeli yang diformulasikan dengan bubuk daun kelor. Metode penelitiannya
yaitu dengan perlakuan rancangan acak lengkap (RAL) dengan variasi bubuk
daun kelor Ogr, 2gr, 4gr, 6gr, dan 8 gr. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
permen jeli yang mempunyai kualitas terbaik sesuai dengan SNI 3547.2-2008
pada uji organoleptik yaitu permen jeli dengan formula F; yang mempunyai warna
hijau, beraroma manis, rasa khas daun kelor dan daya terima suka, sedangkan
pada uji karakteristik terdapat pada formula F, dengan kadar air 15,5052%, kadar
abu 2,7608%, kadar kalsium 182,1mg dan kadar protein 39,30%. Hasil penelitian
ini membuktikan bahwa bahan baku daun kelor berpotensi untuk dikembangkan
dalam pembuatan permen jeli.

Kata kunci: bubuk daun kelor, Moringa Oleifera, permen jeli



ABSTRACT

The Making of Healthy Jelly Candy Products with the Additional of Moringa
Leaf Powder (Moringa Oleifera)

(Shinta Bragista, 2019, 42 pages, 8 tables, 17 pictures, 5 appendices)

Moringa leaves are local plants that contain high nutrients, but their use
as food is still very low, because not all people like Moringa leaves because
Moringa leaves have a quite strong aroma. The purpose of this study was to
analyze water content, ash content, calisum content, protein content and
organoleptic test on jelly candy formulated with Moringa leaf powder. The
research method is a completely randomized treatment (CRD) with variations in
leaf powder from Ogr, 2gr, 4gr, 6gr, and 8 gr. The results showed that jelly candy
of the best quality was in accordance with SNI 3547.2-2008 in the organoleptic
test, namely jelly candy with F1 formula which had a green color, sweet aroma,
distinctive taste of Moringa leaf and acceptability like, while the characteristic
test was found in formula F4 with water content of 15.5052%, ash content of
2.7608%, calcium content of 182.1mg and protein content 39,30%. The results of
this study prove that the raw material for Moringa leaves has the potential to be
developed in making jelly candy.

Keywords: Moringa leaf powder, Moringa Oleifera, jelly candy
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