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ABSTRAK

Citra Prima Dewi. 2023. ” Pemanfaatan Labu Kuning pada Pembuatan Permen
Jeli”. Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga,
Jurusan Ilmu Kesecjahteraan Keluarga, Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri
Padang.

Penelitian ini dilatarbelakangi karena keberadaan labu kuning yang
termasuk bahan makanan yang mudah dijumpai dan memiliki harga yang cukup
murah, tetapi belum banyak olahan dari labu kuning tersebut. Tujuan penelitian
ini adalah: 1) Dapat menjadikan labu kuning sebagai pembuatan permen jeli. 2)
Dapat menciptakan permen jeli labu kuning yang berkualitas, dilihat dari segi
bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa. Manfaat dari penelitian ini adalah untuk
menambah keanekaragaman hasil olahan labu kuning sebagai produk baru dalam
pembuatan permen jeli labu kuning. Jenis penelitian dalam proyek akhir ini adalah
eksperimen yaitu melakukan penggunaan labu kuning dalam pembuatan permen
jeli labu kuning, dengan melakukan penelitian sebanyak tiga kali pengulangan.
Penelitian eksperimen ini dilaksanakan pada bulan Juni-Juli 2023 di Workshop
Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan Universitas Negeri Padang. Untuk mendapatkan hasil penelitian
dilakukan uji organoleptik oleh tiga orang panelis ahli. Hasil uji organoleptik yang
dilakukan dengan tiga panelis ahli pada pengulangan ketiga menunjukkan bahwa
kualitas bentuk permen jeli labu kuning adalah seragam berbentuk bintang dengan
persentase (100%), kualitas warna permen jeli labu kuning adalah kuning
keorenan, berlapis kuning muda dengan persentase (100%), kualitas aroma
permen jeli adalah kurang beraroma labu kuning dengan presentase (100%),
kualitas tekstur permen jeli adalah kenyal dengan persentase (100%), kualitas rasa
permen jeli adalah manis dengan persentase (100%) dan kualitas rasa permen jeli
adalah kurang rasa labu kuning dengan persentase (100%). Harga jual permen jeli
labu kuning tersebut senilai Rp. 8.000/100 gr.

Kata Kunci: Permen Jeli, Labu Kuning, Kualitas
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BAB 1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah

Permen pada masa dahulu merupakan makanan penutup, tetapi seiring
perkembangan zaman permen telah menjadi cemilan. Indonesia khususnya
permen terdapat berbagai macam varian atau bentuk dari yang tradisional
maupun modren. Cemilan yang berbahan gula yang tradisional seperti gulali,
sedangkan yang modern seperti lollipop, jeli, dan lainnya. Permen jeli
merupakan salah satu produk pangan yang sangat digemari anak-anak hingga
dewasa, karena tingkat konsumsi permen jeli di Indonesia mencapai 20-30
gram per kapita per tahun (Udin, 2013). Permen jeli merupakan produk
hidrokoloid campuran gula sebagai komponen utama atau campuran gula
dengan pemanis lain menggunakan agar, gum, gelatin, pati, yang bertujuan
memodifikasi tekstur produk menjadi lunak dan mudah dicetak. Permen jelly
termasuk jajanan yang mudah didapatkan dan dapat dikonsumsi oleh
masyarakat umum (Rahmi, dkk., 2012). Salah satu bahan yang dapat
digunakan untuk membuat permen jeli adalah labu kuning.

Buah labu kuning merupakan salah satu buah musiman yang sangat
digemari oleh berbagai lapisan masyarakat karena cita rasanya yang manis,
segar, harum dan enak. Indonesia dikenal sebagai penghasil labu kuning
urutan ke-9 dunia meski nilai ekspor hanya mencapai 0,075% dari konsumsi
dunia. Data Badan Pusat Statistik (2015) menunjukkan rata-rata produksi labu

kuning seluruh indonesia berkisar antara 20.000-21.000 ton/ hektar.



Sedangkan konsumsi labu kuning di Indonesia masih sangat rendah yaitu
kurang dari 5 kg/kapita/tahun.

Tingkat produksi labu kuning nasional menurut Food Agriculture
Organization of the United Nations, dari tahun 2010 hinga 2019 mengalami
peningkatan dan juga penurunan. Produksi labu kuning tertinggi sebanyak
603.325 ton di tahun 2016. Tingginya nilai produksi labu kuning, seharusnya
dapat meningkatkan nilai tambah itu sendiri. Selama ini, labu kuning hanya
diolah menjadi makanan tradisional saja, seperti: kolak, wajik, dodol, selai,
manisan atau bahkan buahnya dikukus saja (Santoso, 2013). Selain itu olahan
labu kuning lainnya sering diolah menjadi donat, pukis, sup krim, talam,
bakpao, kue lumpur, bubur, bahkan diolah menjadi puding.

Minat pengolahan labu kuning di Indonesia masih sedikit, dikarnakan
masyarakat tidak tahu harus membuat produk apalagi dari labu kuning padahal
banyak sekali manfaat yang terkandung dalam labu kuning tersebut. Di
Indonesia labu kuning biasanya diolah menjadi makanan tradisional, sehingga
masyarakat bosan dengan olahan yang sama. Seiring perkembangan zaman,
labu kuning bisa dijadikan olahan permen jeli yaitu sejenis gula-gula yang
banyak disukai oleh anak-anak hingga dewasa.

Pengembangan permen jeli sekarang ini sudah banyak sekali, dari segi
bentuk, warna, rasa, yang sudah dikembangkan sampai saat sekarang ini.
Banyak anak-anak yang tertarik mengonsumsi permen jeli karna bentuknya
yang menarik seperti: bentuk bintang, love, bulan, dan bentuk animasi kartun

hewan dan tumbu-tumbuhan. Mengolah labu kuning menjadi permen jeli



merupakan salah satu bentuk variasi olahan pangan serta dapat meningkatkan
nilai ekonomis dari labu kuning tersebut. Labu kuning termasuk bahan
makanan yang tahan lama, mudah dijumpai dan memiliki harga yang murah,
tetapi tak banyak olahan produk dari labu kuning ini. Produk olahan permen
jeli labu kuning adalah salah satu cara agar kita tetap bisa menikmati tanaman
ini dalam bentuk cemilan, yang kaya akan zat gizi dan serat.

Penelitian permen jeli dan labu kuning belum pernah dilakukan,
khususnya pada Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Universitas Negeri
Padang. Penelitian-penelitian yang pernah dilakukan sebelumnya antara lain
adalah pembuatan permen jeli dari berbagai buah dan sayuran seperti:
Pembuatan Permen Jeli Terong Belanda (Labora,2016), Pembuatan Permen
Jeli dari Tomat (Rezi,2015), Pembuatan Permen Jeli dari Labu Air
(Indah,2015), Pembuatan Permen Jeli dari Ekstrak Wortel (marysha, 2015),
serta Pembuatan Permen Jeli dari Salak (Tita, 2016).

Berdasarkan penjelasan di atas, maka penulis tertarik untuk meneliti
proyek akhir tentang pembuatan permen jeli dengan penambahan labu kuning
yang dilihat dari bentuk, warna, tekstur, aroma dan rasa. Oleh karena itu
penelitian ini diberi judul: “Pemanfaatan Labu Kuning dalam Pembuatan

Permen Jeli”.

B. Tujuan Penelitian
Tujuan yang akan dicapai dalam penelitian ini untuk dapat:
1. Dapat menghasilkan permen jeli dengan menggunakan bahan alami yaitu

labu kuning.



2.

Dapat mendeskripsikan kualitas permen jeli dari labu kuning baik dilihat

dari segi:
a. Bentuk
b. Warna
c. Aroma
d. Tekstur
e. Rasa

C. Manfaat Penelitian

1.

Meningkatkan penganekaragaman hasil olahan pangan lokal berbahan
dasar labu kuning.

Meningkatkan nilai ekonomis dari labu kuning.

Memberikan informasi, kepada mahasiswa tentang penggunaan labu
kuning dalam pembuatan permen jeli yang bermanfaat bagi mahasiswa,
khususnya bagi orang-orang yang bergerak dibidang jasa boga.
Memberikan pengalaman pada penulis dalam melakukan percobaan
pembuatan permen jeli dari labu kuning.

Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi
D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata

dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.



