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ABSTRAK 

 

FADHILA KHAIRI. 2023. “Pembuatan Permen Jelly Dari Terong Pirus”. 

Proyek akhir. Program Studi D3 Tata Boga, 

Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, 

Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan Universitas 

Negeri Padang. 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan pembuatan dan kualitas 

permen jelly dari terong  yang dilihat dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan 

rasa. Manfaat penelitian ini adalah untuk menambah keanekaragaman hasil olahan 

dari terong pirus dalam pembuatan permen jelly. Jenis penelitian yang dilakukan 

adalah eksperimen dengan 3 kali pengulangan sehingga mendapatkan hasil yang 

diinginkan. Penelitian ini dilakukan pada bulan 13 Juli 2023 -13 Agustus 2023 di 

Workshop Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Hasil uji organoleptik 

permen jelly dari terong pirus dengan tiga kali pengulangan mendeskripsikan 

kualitas bentuk seragam dan bintang, kualitas warna pada permen jelly terong 

pirus merah dan putih, kualitas tekstur permen jelly terong pirus kenyal, kualitas 

aroma permen jelly terong pirus harum, kualitas rasa permen jelly dari terong 

pirus manis dan asam. Harga jual permen jelly dari terong pirus adalah Rp. 

20.500/ toples 100 gr. 

 

Kata kunci : Permen Jelly, Terong Pirus, Kualitas, Harga Jual. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Permen atau gula-gula merupakan makanan yang memiliki kalori yang 

tinggi yang pada umumnya berbahan dasar gula, air, dan pewarna. Rasa manis 

menjadi ciri utama pada permen sehingga menjadi jajanan yang digemari 

banyak orang terutama oleh kalangan remaja dan adan-anak. Menurut Anni 

Faridah (2008:402) “bahwa permen merupakan salah satu produk pangan 

yanga banyak digemari adalah permen jelly.” 

Permen jelly merupakan salah satu permen yang disukai banyak 

kalangan dari anak-anak sampai dewasa karena permen jelly dibuat dengan 

agar, gula pasir, nantrium benzoat, dan asam sitrat yang membuat permen jelly 

bertekstur kenyal dan memiliki rasa yang manis. Suprapti (2005) mengatakan 

gula tidak hanya digunakan sebagai pemanis tetapi berperan juga dalam 

pembentukan gel. Sama dengan pendapat Anggadiredja dalam (Annisa 

Violanda, 2017) yang mana permen jelly dapat ditambahkan dengan buah-

buahan, ekstrak buah atau bubur kacang-kacangan. 

Menurut Hidayat dan Ikarisztina (2004) 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. Pembuatan permen jelly 

biasanya menggunakan bahan pembentuk gel yang sifatnya reversible, yaitu 
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jika gel dipanaskan akan membentuk cairan dan bila didinginkan akan 

membentuk gel. 

Variasi permen jelly pada umumnya menggunakan perisa misalnya 

nanas, melon, semangka, dan strawberry. Ciri khas rasa manis pada permen 

dan pengaruh dari buah-buahan membuat permen jelly dengan rasa buah 

sudah banyak dan mudah didapat, pewarna dan perisa yang ada dipasaran 

biasanya perisa buatan atau sintetis yang apabila dikonsumsi terus menerus 

dikhawatirkan dapat menyebabkan gangguan kesehatan. 

Kumalaningsih, Sri dan Suprayogi (2006) mengatakan terong pirus 

(Solamun Betacea Cav) termasuk buah kelimaterik yang memilki rasa asam 

yang sebagian masyarakat tidak menyukainya namun memiliki kandungan zat 

gizi seperti vitamin A, C, E, senyawa antioksidan, antosianin dan serat yang 

baik untuk kesehatan tubuh seperti dapat menurunkan kolesterol, mengobati 

darah tinggi, dan dapat menangkal atau menetralisir radikal bebas. Oleh 

karena itu buah terong pirus berpotensi dijadikan sebagai bahan dalam 

pengembangan produk pangan yang sehat sekaligus meningkatkan 

pemanfaatan dan nilai ekonomisnya melalui pembuatan permen jelly.  

Buah terong pirus yang digunakan dalam pembuatan permen jelly ini 

adalah buah terong pirus berwarna merah. Terong pirus yang dipakai berasal 

dari Sumatera Barat Kabupaten Solok yang berwarna merah dan rasanya asam 

manis. Berdasarkan literatur yang dibaca dari berbagai penelitian sebelumnya 

telah ada yang melakukan penelitian tentang berbagai produk olahan 

menggunakan terong pirus seperti: 1). Pembuatan fruity mie menggunakan 
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campuran tepung terigu, mocal, dan ekstrak terong pirus, Gita Addelia Navera 

(2018). 2).  Pengaruh penambahan terong pirus terhadap kualitas fisik dadih 

susu kambing Musnandar (2021). 3). Pengolahan sorbet campuran terong 

pirus dan buah bit sebagai produk pangan fungsional Dian Hasni (2017).  

Untuk itu pada proyek akhir ini penulis ingin memberikan variasi baru 

pada permen jelly dengan mengganti penggunaan perisa dan pewarna buatan 

dengan bahan alami. Pada pra penelitian sudah dilakukan percobaan dengan 

menggunakan ekstrak terong pirus sebanyak 150 gr, 200 gr dan 250 gr dan 

menghasilkan karakteristik dari segi bentuk sama saja dari ke tiga 

perbandingan dikarenakan sama-sama dicetak menggunakanan cetakan 

bintang. Pada segi warna, penggunaan ekstrak terong pirus menghasilkan 

warna orange pucat. 200 gr warna yang coklat gelap dan penggunaan 250 gr 

menghasilkan warna yang menarik yaitu merah, dari segi aroma juga berbeda 

pada penggunaan 150 gr warna harum dari gula saja, penggunaan 200 gr 

aroma gula dan aroma terong pirus yang sedikit tercium sedangkan pada 

pengguaan 250 gr aroma harus dan aroma terong pirus nya sudah tercium. 

Dari segi tekstur sama saja dari ke tiga perbandingan karena bahan pengental 

yang digunakan tetap sama banyak. Dari segi rasa pada penggunaan ekstrak 

sebanyak 150 gr rasa hanya dari rasa gula yang manis. Penggunaan 200 gr 

rasa yang dihasilkan adalah rasa manis dan sedikit asam dari terong pirus dan 

asam sitrat, sedangkan pada penggunaan ekstrak 250 gr rasa yang dihasilkan 

adalah rasa asam dan rasa asam dari terong pirus yang berasa.  Oleh karena itu 

berdasarkan hasil tersebut dalam penelitian ini peneliti menggunakan ekstrak 
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terong pirus sebanyak 250 gr.  Selain itu penggunaan ekstrak terong pirus juga 

dilakukan untuk mengurangi ketergantungan penggunaan pewarna dan asam 

sintetis yang apabila dikonsumsi terlalu banyak tidak baik untuk tubuh, maka 

diganti dengan menggunakan ekstrak terong pirus untuk menghasilkan asam 

yang alami. Pembuatan permen jelly dengan menggunakan ekstrak terong 

pirus dengan harapan dapat memberikan inovasi rasa pada permen jelly 

sehingga dari latar belakang peneliti tertarik untuk melakukan penelitian 

dengan judul “Pembuatan Permen Jelly dari Terong Pirus” 

 

B. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian ini dapat : 

1. Dapat membuat permen jelly penggunakan ekstrak terung pirus 

2. Dapat mendeskripsikan kualitas permen jelly dari segi: Bentuk, Warna, 

Tekstur, Aroma dan Rasa. 

C. Manfaat Penelitian 

1. Menambah keanekaragaman hasil olahan dari terong pirus sebagai produk 

baru pada pembuatan permen jelly. 

2. Sebagai bahan masukan untuk penelitian selanjutnya tentang produk yang 

berbahan tambahan terong pirus. 

3. Dapat menambah wawasan dan mengembangkan ilmu pengetahuan bagi 

penulis. 

4. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi 

D3 Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 


