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ABSTRAK 

Fahira Atsilah Febri, 2023.  Permen Jelly dari Buah  

Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata 
Boga, Dapartemen Ilmu Kesejahteraan 
Keluarga, FakultasPariwisata dan 
Perhotelan, Universitas Negeri  

 
Penelitian ini dilatar belakangi untuk menciptakan suatu dari 

penggunaan buah naga dalam membuat permen jelly buah naga . tujuan 
penelitian ini adalah: 1) Dapat menjadikan buah naga sebagai pembuatan 
permen jelly. 2) Dapat mendeskripsikan kualitas permen jelly buah naga 
dari segi bentuk, warna, tekstur, aroma, dan rasa. Manfaat dari penelitian 
ini adalah bertambahnya penganekaragaman hasil olahan dari buah naga 
sebagai produk baru dalam pembuatan permen jelly buah naga. Jenis 
penelitian yang dilakukan adalah eksperimen dengan melaksanakan 1 kali 
percobaan dan 2 kali pengulangan permen jelly dari buah naga. Penelitian 
ini dilaksanakan pada tanggal 09 November 2022  09 Desember 2022 di 
Workshop Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas 
Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang. Untuk mendapatkan 
hasil penelitian dilakukan uji organoleptik oleh 3 orang panelis ahli. Hasil 
uji organoleptik dengan 1 kali percobaan dan 2 kali pengulangan 
menunjukkan bahwa kualitas bentuk permen jelly buah naga adalah 
seragam (100%), kualitas warna permen jelly buah naga adalah ungu tua 
dan putih (100%), kualitas tekstur kenyal permen jelly adalah kenyal 
(100%), kualitas aroma permen jelly buah naga adalah beraroma buah naga 
(100%), kualitas rasa permen  jelly buah  naga adalah terasa buah naga 
(100%). Harga jual permen jelly buah naga tersebut senilai Rp. 19.000,-/ 
100 gr 

 
Kata Kunci: Permen Jelly, Buah Naga, Kualitas. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar belakang 
 

Menurut Buckle (1987) dalam Ismayanti (2004), permen jelly 

merupakan permen lunak yang dibuat dari sari buah dan bahan pembentuk 

gel dimana permen ini memiliki penampakan yang jernih dan transparan 

serta memiliki tekstur dan kekenyalan tertentu. Pembuatan Permen jelly 

menggunakan agar dan nutrijel, gula pasir, natrium benzoate, dan asam 

sitrat. Makanan ini dapat dibuat dari sari buah, seperti halnya buah nanas. 

Permen jelly merupakan salah satu permen yang disukai kalangan 

anak-anak dan orang dewasa karena permen jelly dibuat dari agar, gula 

pasir, natrium benzoat, dan asam sitrat yang membuat permen jelly bertekstur 

kemyal dan memiliki rasa yang manis. Suprapti (2005) menuliskan bahwa 

gula tidak hanya digunakan sebagai pemanis tetapi berperan juga dalam 

pembentukan tekstur gel. 

Menurut Anggadiredja dkk dalam Annisa Violanda, (2017,7) 

 

dibuat dari agar, jelly diproduksi biasanya dicampur dengan buah-buahan , 

ekstrak buah, atau bubur kacang-  

Kekenyalan yang dihasilkan dari permen jelly berdasarkan penggunaan 

bahan berbentuk gel yang digunakan. 
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Menurut Buckle dkk dalamAnnisa Violanda, (2017:8) 

mengemukakan bahwa: 

Kealotan dan tekstur permen jelly banyak tergantung pada bahan 
pembentukan gel yang digunakan, jadi jelli gelatin mempunyai 
konsistensi yang lunak dan bersifat seperti karet.jelly agar-agar lunak 
dengan tekstur rapuh. Pectin menghasilkan permen jelly yang juga 
rapuh dan lunak tetapimenghasilkan gel yang baik pada pH rendah. 
Kerangenan menghasilkan gel yang kuat. Pembuatan permen jelly 
meliputi pembuatan campuran gula yang dimasak dengan kandungan 
padatan yang diperlukan dan penambahan bahan pembentuk gel 
dengan cita rasa dan warna dan akhirnya pencetakan produk 

 
Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan permen jelly adalah 

agar-agar powder yang berfungsi sebagai bahan pengeras, gula sebagai 

pemanis dan asam organik sebagai bahan pengawet dan pemberi rasa asam 

pada produk Hidayat dan Ikarisztiana (2004). Pembuatan permen jelly 

biasanya menggunakan bahan pembentuk gel yang sifatnya reversible, yaitu 

jika gel dipanaskan akan membentuk cairan dan bila didinginkan akan 

membentuk gel kembali. Bahan pembentuk gel yang umum digunakan adalah 

gelatin. 

Permen jelly dengan aneka rasa buah-buahan (contohnya: melon, 

strawbery, nanas, dan jeruk) sangat disukai anak-anak dan orang dewasa, 

karena rasanya yang manis dan teksturnya yang kenyal. Jelly memiliki 

beberapa manfaat yaitu baik untuk kulit, membantu mempertahankan berat 

badan, kaya akan vitamin, membantu memelihara kulit karena kadar asam 

aminonya yang tinggi. 

Oleh karena itu perlu adanya program penganekaragaman 
pangan 
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dengan mengurangi ketergantungan pewarna yang umumnya menggunakan 

bahan sintetis, yaitu dengan mengurangi penggunaan pewarna sintetis diganti 

dengan produk pangan lokal seperti salah satunya buah naga sebagai pewarna 

alami. 

Salah satu alami yang sering dipakai pada makanan adalah buah 

naga merah Menurut Arif Fadholi (20100) zat warna alami adalah zat warna 

(pigmen) yang diperoleh dari tumbuhan atau dari sumber-sumber mineral. 

Zat warna ini telah sejak dahulu digunakan untuk pewarna makanan dan 

sampai sekarang umumnya penggunaanya dianggap lebih aman dari pada 

warna sintesis. 

Buah naga merupakan buah pendatang yang banyak digemari oleh 

masyarakat karena memiliki khasiat dan manfaat serta nilai gizi cukup tinggi 

,Astuti,dkk. (2012). Pada umumnya, buah naga dikonsumsi dalam bentuk 

segar sebagai penghilang dahaga. Selain itu, penambahan pewarna sintetis 

pada makanan sebenarnya bukanlah suatu larangan, namun apabila zat 

pewarna yang digunakan adalah pewarna yang tidak lazim untuk makanan, 

inilah yang membahayakan kesehatan. Untuk mengatasi permasalahan 

tersebut, maka perlu dilakukan penelitian untuk mencari alternatif bahan 

alami yangberpotensi dapat digunakan sebagai zat pewarna (Sri,2016). 

Buah naga merah yang digunakan dalam pembuatan permen jelly 

adalah buah naga merah jenis local. Buah naga yang dipakai dari TigoBaleh 

(Bukittinggi) yang berwarna merah dan memiliki kulitmerah. Permen jelly ini 

menggunakan buah naga dikarenakan sebagai pewarna alami yang 
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memberikan warna ungu gelap. Permen jelly buah naga dipelajari, dikarenakan 

buah naga atau dragon fruit sebagai penganekargaman, sebagai buah yang 

eksotik, rasanya asam manis menyegarkan dan memiliki beragam manfaat 

untuk kesehatan Idawati (2012). aneka jenis cemilan seperti: roti, pancake, 

isian donat, dan sebagai isian nastar. Berdasarkan literatur yang penulis baca 

dari berbagai penelitian sebelumnya telah ada yang melakukan penelitian 

tentang pembuatan: 1). Pembuatan Roti Jala Menggunakan Ekstrak Buah 

Naga, Putri Defriyanti (2019). 2). Pembuatan Pancake Dengan Tambahan 

Buah Naga, Dini Putri Khairati (2022). Penggunaan Buah Naga Dalam 

Pembuatan Bolu Zebra, Fadhila Rahmi (2022). 

Ekstrak buah adalah sari buah yang diperoleh dari hasil proses 

penghancuran daging buah yang diperas menggunakan kain khusus. 

Penggunaan ekstrak buah naga bertujuan sebagai pewarna alami, sebagai 

penganekaragaman pangan dan sebagai perasa pada permen jelly, karenabuah 

naga memiliki rasa yang manis dan terasa buah naga. Karakteristik yang 

diharapkan pada permen jelly dengan ditambahnya dengan sari buah naga 

adalah memiliki bentuk bulan sabit, warna ungu tua, tekstur kenyal, dan 

beraroma khas permen jelly, rasa manis dan terasa buah naga. 

Berdasarkan uraian diatas belum ada yang melakukan penelitian 

pembuatan permen jelly dari buah naga. Pembuatan permen jelly dari buah 

naga dengan harapan dapat memberikan inovasi pada permen jelly. Sehingga 

dari latar belakang tersebut, maka peneliti tertarik melakukan penelitian 

dengan judul  Jelly dari  
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B. Tujuan penelitian 
 

Adapun tujuan penelitian ini adalah: 
 

1. Dapat menjadikan buah naga sebagai pembuatan permen jelly 
 

2. Dapat mendeskripsikan kualitas permen jelly buah naga dari segi 

bentuk, warna, tekstur, aroma, dan rasa. 

C. Manfaat penelitian 
 

1. Bagi penulis 
 

a. Dapat menambah wawasan ilmu pengetahuan bagi penulis dan 

masyarakat tentang pembuatan permen jelly dari buah naga sehingga 

dapat menambah daya guna buah naga. 

b. Sebagai bahan masukkan untuk penelitian selanjutnya yang berbahan 

dasar daging buah naga. 

c. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program 

studi D3 Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

2. Bagi masyarakat 
 

a. Menambah keanekaragaman hasil olahan dari daging buah naga sebagai 

produk baru pada pembuatan permen jelly buah naga. 

b. Meningkatkan hasil ekonomis daging buah naga 
 

c. Menambah wawasan dan ilmu pengetahuan terhadap masyarakat 

tentang pembuatan permen jelly menggunakan buah nagasehingga 

menambah nilai jual buah naga. 

d. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program 

studi D3 Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan 
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Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 
 

3. Bagi Mahasiswa 
 

a. Memberi informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu 

pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi pembuatan permen 

jelly buah naga, khususnya kepada mahasiswa Program Studi D3 Tata 

Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata 

dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

b. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan tentang penggunaan 

buah naga merah dalam pembuatan permen jelly buah naga. 

c. Membuat inovasi terbaru dalam pembuatan permen jelly dari buah 

naga. 


