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ABSTRAK 
 

 
Tita Widy Nabila. 2013. “Pembuatan Permen Jeli Dari Buah Salak 

“Proyek Akhir” Padang: Program Studi DIII Tata Boga, Jurusan 

Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan 

Universitas Negeri Padang 
 

 
 

Penelitian ini bertujuan untuk membuat permen jeli salak dan 

mendeskripsikan  kualitas  permen  jeli  salak  dari  segi  bentuk,  warna,  aroma, 

tekstur, dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah untuk menambah keanekaragaman 

hasil olahan salak dalam pembuatan permen jeli. Jenis penelitian dalam proyek 

akhir ini adalah eksperimen yaitu melakukan penggunaan buah salak dalam 

pembuatan permen  jeli  salak,  dengan  melakukan  penelitian  sebanyak  3  kali 

percobaan. penelitian eksperimen ini dilaksanakan pada bulan Juli 2016 di 

Workshop Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata 

Dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Panelisnya adalah mahasiswa S1 dan 

D3 Tata Boga yang telah lulus mata kuliah teknologi pangan dan pengawetan 

makanan. Setelah melakukan uji organoleptik 3 kali percobaan menunjukkan 

bahwa  kualitas  permen  jeli  salak  dari  segi  bentuk  adalah  berbentuk  bintang 

dengan persentase 90%, kualitas warna adalah coklat muda berlapis putih 

kecoklatan dengan persentase 90%, kualitas aroma adalah beraroma salak dengan 

persentase  80%,  dan  kualitas  tekstur  adalah  kenyal  dengan  persentase  80%, 

kualitas rasa adalah manis dengan persentase 100% dan kualitas rasa salak adalah 

dengan persentase 80%. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

 
 

A.  Latar Belakang 
 

Sumatera Utara dikenal sebagai daerah tropis yang menghasilkan 

berbagai produk pertanian, diantaranya berupa sayuran-sayuran dan buah- 

buahan. Sayuran dan buah-buahan   merupakan bahan pangan yang kaya 

vitamin dan mineral. Salah satu jenis buah-buahan yang banyak dihasilkan 

adalah buah salak. Tim Karya Tani Mandiri (2010:133) mengemukakan 

bahwa, “tanaman salak dapat berbuah sepanjang tahun jika ada bantuan 

manusia dalam proses penyerbukannya”. Oleh karena itu, produksi buah 

salak dalam satu tahun dapat memberikan hasil panen, baik pada musim 

hujan maupun pada musim kemarau. 

Salah satu daerah di Sumatera Utara yang banyak menghasilkan buah 

salak adalah di Kabupaten Tapanuli Selatan yang dikenal dengan nama 

salak Padangsidimpuan. Berdasarkan data yang dikeluarkan oleh Badan 

Pusat Statistik Republik Indonesia (2014:1) mengemukakan bahwa, 

“produksi salak di Indonesia mencapai 829.014 ton. Sebanyak 354.087 ton 

merupakan salak yang dihasilkan dari daerah Sumatera Utara”. Apabila 

terjadi panen  yang serentak di beberapa daerah, sedangkan permintaan 

pasar biasa atau turun, maka banyak buah yang tidak terjual dan harganya 

pun menurun. Buah yang tidak terjual tersebut akan menjadi busuk dan 

terbuang,  sehingga  menyebabkan  kerugian  pada  petani  salak  maupun 

pedagang salak. 
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Sementara itu, buah salak (Salacca edulis) merupakan sumber serat 

yang  baik  dan  mengandung  karbohidrat.  Rasa  buahnya  manis,  dan 

memiliki bau dan rasa yang unik. Salak mengandung zat bioaktif 

antioksidan seperti vitamin A dan vitamin C, serta senyawa fenolik. Salak 

memiliki umur simpan kurang dari seminggu karena proses pematangan 

buahnya cepat dan mengandung kadar air yang cukup tinggi yakni sekitar 

78 % (Ong dan Law, 2009: 5). Tim Karya Tani Mandiri (2010:142) 

menyatakan bahwa, “buah salak memiliki berbagai manfaat untuk 

kesehatan mata, sebagai obat diare, dan dapat mengatasi kesulitan BAB. 

Dari keterangan di atas, ternyata banyak manfaat buah salak ini, tetapi 

pemanfaatannya untuk kesehatan belum begitu maksimal”. 

Untuk mengatasi masalah-masalah yang ada, maka harus dilakukan 

proses pengolahan dan pengawetan terhadap buah salak agar dapat 

meningkatkan umur simpan dan nilai ekonomis dari buah salak tersebut. 

Tim karya Tani Mandiri (2010: 134) bahwa, “saat ini buah salak telah 

diolah menjadi manisan, asinan, buah kaleng dan kripik salak”. Untuk 

meningkatkan variasi olahan dari salak tersebut,  maka perlu dilakukan 

penelitian mengolah salak untuk dijadikan permen jeli  dari salak yang 

bernilai gizi tinggi dan kaya vitamin. 

Permen merupakan salah satu aneka pangan yang banyak dijumpai 

dikalangan masyarakat, karena permen merupakan pangan yang 

mempunyai masa simpan yang lama, mudah dibawa dan mudah untuk 

dikonsumsi. Pemanfaatan salak menjadi permen ini karena salak memiliki 
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kandungan gizi yang tinggi. Pada umumnya permen yang kita konsumsi 

sehari-hari dibuat dari bahan kimia yang dicampuri, sehingga hampir tidak 

memenuhi kebutuhan gizi yang penting bagi tubuh. Sementara itu, banyak 

hasil pertanian seperti sayur dan buah menjadi jarang kita konsumsi karena 

adanya makanan siap saji. Produk olahan permen jeli salak adalah salah 

satu cara agar kita tetap bisa menikmati buah-buahan dalam bentuk 

cemilan, yang kaya akan zat gizi dan serat. 

Penggunaan salak dalam pembuatan permen jeli ini berguna untuk 

meningkatkan daya tarik masyarakat dalam  mengkonsumsi  dan 

memvariasikan makanan dari salak. Permen jeli merupakan makanan yang 

sangat digemari oleh  anak-anak,  remaja dan orang dewasa serta dapat 

dinikmati kapan saja, dan buah salak dapat berfungsi sebagai penambah 

rasa pada permen jeli, maka dari itu dilakukan penelitian untuk 

memanfaatkan  buah  salak  pada pembuatan permen jeli untuk 

meningkatkan  kesadaran  masyarakat  mengkonsumsi  buah  salak  yang 

berkhasiat bagi kesehatan. Oleh karena itu dilakukan penelitian untuk 

membuat produk yang memanfaatkan salak sebagai bahan penelitian 

dengan judul “ Pembuatan Permen Jeli dari Buah Salak”. 
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B.  Tujuan Penelitian 
 

Tujuan yang akan dicapai dalam penelitian ini untuk dapat: 

 
1.  Dapat membuat  permen jeli dengan menggunakan bahan alami yaitu, 

salak. 

2.   Dapat  mendeskripsikan  kualitas  permen  jeli  dari  buah  salak  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 buah salak. 

2.   Memberikan informasi, kepada mahasiswa tentang penggunaan buah 

salak dalam pembuatan permen jeli yang bermanfaat bagi mahasiswa, 

khususnya bagi orang-orang yang bergerak dibidang jasa boga. 

3.   Meningkatkan nilai ekonomis dari buah salak. 

 
4.   Memberikan pengalaman pada penulis  dalam melakukan percobaan 

pembuatan permen jeli dari buah salak. 

5.   Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program 

studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 


