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ABSTRAK

PEMBUATAN PERMEN JELLY DENGAN VARIASI KONSENTRASI
SARI BUAH BIT DAN BUAH JAMBU BIJI TERHADAP PENAMBAHAN

GELATIN
]

(Muhammad Raid Muizzu, 2019, 30 Halaman, 12 Tabel, 15 Gambar, 4
Lampiran)

Produksi buah bit di Indonesia sangat banyak, namun sedikit sekali pemanfaatan
nya. Oleh karena itu, produksi permen jelly dari buah bit bisa di jadikan salah satu
inovasi kuliner yang baik bagi tubuh manusia. Oleh karena rasa dari buah bit tidak
begitu banyak disukai orang, maka di campur dengan sari jambu biji agar jelly yang
dihasilkan akan lebih menarik Tujuan penelitian ini adalah mendapatkan produk
permen jelly yang sesuai dengan SNI. Metode pembuatan permen jelly ini dengan
menggunakan memvariasikan konsentrasi sari buah dan penambahan gelatin.
Parameter pada penelitian ini adalah kadar air, kadar abu, pH, gula reduksi, kadar
logam, dan antosianin. Hasil yang diharapkan dari penelitian ini adalah permen jelly
yang dihasilkan dapat menunjukkan mutu yang sesuai atau mendekati dengan SNI
(Standar Nasional Indonesia). Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan
terhadap produk permen jelly dengan variasi sari buah bit dan buah jambu biji
terhadap penambahan gelatin didapat kondisi terbaik pada penambahan gelatin 12.5
gr dengan variasi sari buah bit 70 gr dan buah jambu biji 30 gr. Nilai kadar air
yaitul4.14 %, nilai kadar abu yaitu 1.59 %, nilai kadar gula total yaitu 19 %, nilai
kadar gula reduksi yaitu 25,24 %, dan kandungan logam timbal yaitu 0.031.

Kata Kunci: Jelly, Permen Jelly, Buah Bit, Gelatin.



ABSTRACT

MAKING OF JELLY CANDY USING VARIATION OF
CONSENTRATION OF EKSTRAK FRUIT BIT AND GUAVA TO
GELATIN ADDITION

(Muhammad Raid Muizzu, 2019, 40 Page, 12 Tabels, 15 Picture, 4 Appendics)

The production of beetroot in Indonesia is very much, but there is very little
utilization. Therefore, the production of jelly candy from beets can be one of the
culinary innovations that are good for the human body. Because the taste of beets
is not so much liked by people, it is mixed with guava juice so that the resulting
jelly will be more attractive. The purpose of this study is to get jelly candy products
that are in accordance with SNI. The method of making jelly candy is by varying
the concentration of fruit juice and adding gelatin. The parameters in this study were
water content, ash content, pH, reducing sugars, metal content, and anthocyanin.
The expected results from this study are the jelly candies produced can show the
quality that is appropriate or close to SNI (Indonesian National Standard). Based
on the results of research conducted on jelly candy products with variations of beet
juice and guava fruit on the addition of gelatin the best conditions were obtained in
the addition of 12.5 g gelatin with variations of beet juice 70 gr and guava fruit 30
gr. The water content value is 14.14%, ash content is 1.59%, total sugar content is
19%, reducing sugar content is 25.24%, and Pb content is 0.031.

Keywords: Jelly, Jelly Candy, Fruit Bit, Gelatin.
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