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ABSTRAK 

 

Aisha Diva Medina (2025) : “Perbedaan Umur Simpan Dan Daya Terima 

Permen Jelly Ekstrak Daging Dan Kulit Buah Naga Merah”. 

Skripsi. Program Studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga. 

Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga. Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan. Universitas Negeri Padang. 
 

Penelitian ini dilatarbelakangi oleh tingginya kadar air pada buah naga 
yaitu 90% dan kurangnya pemanfaatan kulit buah naga menjadi bahan produksi. 

Penelitian bertujuan untuk menganalisis perbedaan umur simpan dan daya terima 
permen jelly yang dibuat dari ekstrak daging dan kulit buah naga merah.  

Jenis penelitian ini adalah pendekatan kuantitatif menggunakan metode 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan uji umur simpan dari 5 orang panelis 
tidak terlatih yang dilakukan selama 72 hari melalui pengamatan terhadap 

pertumbuhan jamur, perubahan rasa, perubahan aroma, dan perubahan warna, 
serta uji daya terima menggunakan uji hedonik oleh 50 orang panelis tidak terlatih 
pada aspek warna, aroma, tekstur, dan rasa. Data umur simpan dianalisis 

menggunakan uji Analisis Varian (ANAVA), jika berbeda nyata dilanjutkan 
dengan uji Duncan sedangkan data daya terima dianalisis menggunakan uji T 

pada program SPSS. Apabila hasil t hitung > t tabel maka dinyatakan bahwa 
terdapat perbedaan tingkat daya terima terhadap permen jelly esktrak daging dan 
kulit buah naga merah. 

Hasil penelitian umur simpan menunjukkan bahwa pertumbuhan jamur 
lebih cepat terjadi pada permen jelly ekstrak daging buah sedangkan perubahan 

rasa dan warna lebih cepat terjadi pada permen jelly ekstrak kulit buah naga. 
Perubahan aroma pada kedua perlakuan terjadi pada waktu yang sama. Uji daya 
terima memperlihatkan adanya perbedaan signifikan pada semua aspek sensori, 

dengan nilai rata-rata warna (6,43), aroma (6,33), tekstur (6,17), dan rasa (6,21) 
pada permen jelly ekstrak daging buah naga, lebih tinggi dibandingkan dengan 

nilai rata-rata pada permen jelly ekstrak kulit buah naga merah masing-masing 
warna (5,72), aroma (5,91), tekstur (5,78) dan rasa (5,77). Dengan demikian, 
dapat disimpulkan bahwa permen jelly ekstrak daging buah naga merah memiliki 

umur simpan yang relatif lebih singkat, namun lebih disukai panelis dibandingkan 
dengan permen jelly ekstrak kulit buah naga merah. 

 

Kata kunci: Umur Simpan, Daya Terima, Permen Jelly, Buah Naga Merah 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Permen jelly merupakan salah satu jenis permen yang digemari oleh 

berbagai kalangan, terutama anak-anak, karena memiliki tekstur kenyal, rasa 

manis, dan warna yang menarik. Permen jelly ialah permen bertekstur lunak 

yang diproses dengan penambahan komponen hidrokoloid seperti agar, gum, 

pektin, pati, karagenan, gelatin dan lain-lain yang digunakan untuk modifikasi 

tekstur sehingga menghasilkan produk yang kenyal. Menurut Hasyim, dkk 

dalam Andini (2023: 1) “Permen jelly merupakan jenis permen yang terbuat 

dari ekstrak buah, gula dan bahan pembentuk gel yang berpenampakan jernih, 

transparan serta memiliki tekstur yang kenyal dan elastis”. 

Permen jelly terbuat dari komponen air, ekstrak buah, gula dan bahan 

pembentuk gel. Air berfungsi sebagai pembantu proses melarutkan bahan 

campuran lainnya, ekstrak buah sebagai pemberi rasa atau warna, gula sebagai 

pemanis, bahan pembentuk gel sebagai pengental. Menurut Bactiar et al dalam 

Amalia, dkk (2021: 124) “Bahan    pembentuk    gel    yang    biasa  digunakan 

antara lain gelatin, karagenan, dan agar-agar. Adanya kandungan   karagenan   

rumput   laut   secara fungsional dapat berfungsi sebagai penstabil, pengental, 

dan pembentuk gel sehingga dapat mempengaruhi  karakteristik  produk  

pangan khususnya permen jelly”.   

Menurut Nilawati dalam Andini (2023: 1-2) menjelaskan bahwa 

“Permen jelly dibuat dengan cara pemilihan bahan-bahan yang bagus dengan
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melalui proses : pencucian, penghalusan, perebusan, pendinginan, pencetakan, 

pengeringan dan pengemasan”. Dalam pembuatan permen jelly terdapat 

proses pengeringan atau penjemuran dengan alat food dehydrator atau dengan 

menggunakan sinar matahari secara langsung sampai cairan dalam permen 

jelly berkurang. Bahan yang digunakan pada pembuatan permen jelly selain 

dari air, ekstrak buah juga digunakan.  

Berdasarkan literatur yang penulis baca dari berbagai penelitian 

sebelumnya telah ada yang melakukan penelitian tentang pembuatan : 1). 

Pembuatan Permen Jelly Dari Buah Naga, Fahira Atsilah Febri (2023). 2). 

Perbedaan Kualitas Permen Jelly Menggunakan Ekstrak Daging Buah Naga 

dan Ekstrak Kulit Buah Naga, Nurul Andini (2023). Berdasarkan penelitian 

sebelumnya di atas, salah satu ekstrak yang dapat  digunakan  dalam  

pembuatan  permen jelly yaitu ekstrak buah naga merah. Buah Naga atau 

dragon fruit adalah salah satu rumpun  tanaman  yang  tergolong  dalam  

kelompok tanaman kaktus, memiliki ciri tubuh berwarna hijau, dengan bentuk 

segitiga dan tumbuhnya merambat sehingga  membutuhkan  benda  lain  

sebagai  sarana untuk  menyangga  agar  tanaman  tumbuh  baik  ke atas. 

Secara  umum  untuk  komposisi  gizi  dari  buah naga sendiri adalah vitamin 

yang terdiri dari B1, B2, dan B3 (Marlina, Indriani dan Wulandari, 2023: 94).  

Buah naga kaya air yaitu 90% karena itu buah naga segar tidak dapat 

disimpan lama, buah naga bertahan 7-10 hari pada suhu 14  sehingga 

dibutuhkan pengolahan lanjutan untuk meningkatkan produktivitas buah naga 

dan memberikan inovasi pada permen jelly. Menurut Anni faridah dkk dalam 
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Andini (2023), daging buah naga banyak diolah menjadi produk pangan, 

sementara itu kulit buah naga hanya dianggap sebagai salah satu sumber 

limbah organik yang jarang dimanfaatkan kembali sebagai bahan olahan 

pangan. Berat kulit buah naga mencapai 30-35% dari total berat buahnya. 

Kulit buah naga banyak mengandung nutrisi yang jarang diketahui oleh 

masyarakat.  

Pada proses pembuatan permen jelly bagian yang digunakan adalah 

daging dan kulit buah naga yang dihaluskan terlebih dahulu dan disaring 

sehingga menjadi ekstrak buah naga. Ekstrak adalah cairan pekat yang 

diperoleh dari buah melalui proses pemisahan komponen aktifnya, seperti 

rasa, aroma, warna, vitamin, dan senyawa bioaktif. Sebelum dicampurkan 

dengan bahan permen jelly lainnya, daging dan kulit buah naga harus diubah 

menjadi ekstrak. 

Berdasarkan penelitian sebelumnya oleh Nurul Andini (2023) tentang 

“Perbedaan Kualitas Permen Jelly Menggunakan Ekstrak Daging Buah Naga 

dan Ekstrak Kulit Buah Naga Merah” menghasilkan perbedaan pada kualitas 

warna antara permen jelly ekstrak daging dan kulit buah naga merah dan tidak 

terdapatnya perbedaan pada kualitas bentuk, aroma, tekstur dan rasa. Akan 

tetapi pada penelitian sebelumnya belum dilakukan penelitian terkait daya 

terima permen jelly ekstrak daging dan kulit buah naga merah. Maka dari itu 

peneliti tertarik untuk melakukan uji daya terima terhadap kualitas warna, 

aroma, tekstur dan rasa permen jelly ekstrak daging dan kulit buah naga 

merah. Daya terima adalah penilaian tingkat kesukaan atau penerimaan 
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konsumen/panelis terhadap suatu produk makanan, yang dilakukan untuk 

memilih satu produk di antara produk lain secara langsung. Metode yang 

digunakan yaitu uji hedonik dengan cara panelis diminta memberi tanggapan 

tentang kesukaan atau ketidaksukaan dengan memberikan tingkat-tingkat 

kesukaan dengan skala hedonik (Setyaningsih, Apriyanto dan Sari, 2010: 59). 

Berdasarkan uraian di atas, belum ada yang melakukan penelitian 

tentang perbedaan umur simpan permen jelly menggunakan esktrak daging 

buah naga dan ekstrak kulit buah naga merah terhadap kualitas warna, tekstur, 

aroma dan rasa.  Umur simpan atau shelf life merupakan rentang waktu yang 

dimiliki produk mulai dari produksi hingga konsumsi sebelum produk 

mengalami penurunan kualitas/rusak dan tidak layak untuk dikonsumsi. 

Penentuan umur simpan suatu produk bisa dilakukan dengan pengamatan dari 

perubahan secara fisik berupa bentuk, warna, tekstur, aroma dan rasa dari 

produk tersebut (Asiah, Cempaka dan David, 2018: 1-4). 

Berdasarkan uraian di atas, maka peneliti tertarik untuk melakukan 

penelitian lanjut dengan judul “Perbedaan Umur Simpan dan Daya Terima 

Permen Jelly Ekstrak Daging dan Kulit Buah Naga Merah”.  

 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang, maka disimpulkan identifikasi masalah 

penelitian ini adalah: 

1. Belum adanya penelitian tentang perbedaan umur simpan permen jelly 

ekstrak daging dan kulit buah naga merah. 
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2. Belum adanya penelitian tentang perbedaan daya terima permen jelly 

ekstrak daging dan kulit buah naga merah. 

 
C. Batasan Masalah 

Berdasarkan identifikasi masalah, maka batasan masalah dari penelitian 

ini adalah menganalisis perbedaan umur simpan dan daya terima permen jelly 

ekstrak daging dan kulit buah naga merah dengan menggunakan resep yang 

digunakan oleh peneliti sebelumnya. 

 
D. Rumusan Masalah 

Berdasarkan batasan masalah, maka rumusan masalah yang dapat 

dikemukakan dalam penelitian ini adalah : 

1. Apakah terdapat perbedaan umur simpan permen jelly ekstrak daging dan 

kulit buah naga merah? 

2. Apakah terdapat perbedaan daya terima permen jelly ekstrak daging dan 

kulit buah naga merah? 

 
E. Tujuan Penelitian 

Sesuai dengan rumus masalah, maka penelitian ini bertujuan untuk: 

1. Menganalisis perbedaan umur simpan permen jelly ekstrak daging dan 

kulit buah naga merah. 

2. Menganalisis perbedaan daya terima permen jelly ekstrak daging dan kulit 

buah naga merah. 
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F. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat yang diperoleh dari penelitian ini sebagai berikut : 

1. Bagi Penulis 

a. Sebagai salah satu persyaratan untuk memperoleh gelar sarjana 

Pendidikan. 

b. Menambah pengetahuan dan wawasan penulis tentang pengembangan 

pengolahan buah naga dan kulit buah naga merah sebagai olahan 

permen jelly. 

c. Memberikan informasi bagi penulis tentang umur simpan permen jelly 

dari daging buah naga dan  kulit buah naga. 

2. Bagi Mahasiswa Lain 

a. Sebagai literatur yang relevan bagi penelitian selanjutnya. 

b. Menambah pengetahuan mahasiswa tentang pemanfaatan kulit buah 

naga. 

c. Sebagai bahan referensi untuk penelitian selanjutnya yang 

memanfaatkan kulit buah naga sebagai olahan permen jelly. 

3. Bagi Masyarakat 

a. Memberikan informasi kepada masayarakat tentang pemanfaatan kulit 

buah naga untuk olahan permen jelly. 

b. Memperkenalkan kepada masyarakat tentang buah naga dan kulit buah 

naga dapat dijadikan sebagai olahan permen jelly. 

c. Meningkatkan nilai mutu dan nilai ekonomi yang lebih bermanfaat 

pada kulit buah naga merah. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil pembahasan dan analisis data yang telah dilakukan 

pada penelitian yang berjudul “Perbedaan Umur Simpan Dan Daya Terima 

Permen Jelly Ekstrak Daging Dan Kulit Buah Naga Merah”, makan diperoleh 

kesimpulan sebagai berikut: 

1. Perbedaan umur simpan permen jelly esktrak daging dan kulit buah naga 

merah 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan selama 72 hari 

penyimpanan permen jelly, dapat disimpulkan bahwa: 

a. Pertumbuhan jamur 

Pertumbuhan jamur lebih dahulu terjadi pada permen jelly 

esktrak daging buah naga merah dibandingkan permen jelly ekstrak 

kulit buah naga merah. 

b. Perubahan rasa 

Perubahan rasa lebih dahulu terjadi pada permen jelly ekstrak 

kulit buah naga merah dibandingkan permen jelly ekstrak daging buah 

naga merah. 

c. Perubahan aroma 

Perubahan aroma permen jelly ekstrak daging dan kulit buah 

naga merah sama-sama berubah pada hari yang sama. 
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d. Perubahan warna 

Perubahan warna lebih dahulu terjadi pada permen jelly ekstrak 

kulit buah naga merah dibandingkan dengan ekstrak kulit buah naga 

merah. 

2. Perbedaan daya terima permen jelly ekstrak daging dan kulit buah naga 

merah 

a. Warna menujukkan terdapatnya perbedaan, dengan nilai rata-rata 6,43 

pada ekstrak daging buah naga dan nilai rata-rata 5,72 pada ekstrak 

kulit buah naga, serta nilai t-hitung = 7,984 (>1,984). 

b. Aroma menunjukkan terdapatnya perbedaan, dengan nilai rata-rata 

6,33 pada ekstrak daging buah naga dan nilai rata-rata 5,91 pada 

ekstrak kulit buah naga, serta nilai t-hitung 5,882 (>1,984). 

c. Tekstur menunjukkan terdapatnya perbedaan, dengan nilai rata-rata 

6,17 pada ekstrak daging buah naga dan nilai rata-rata 5,78 pada 

ekstrak kulit buah naga, serta nilai t-hitung 4,198 (>1,984). 

d. Rasa menunjukkan terdapatnya perbedaan, dengan nilai rata-rata 6,21 

pada ekstrak daging buah naga dan nilai rata-rata 5,77 pada ekstrak 

kulit buah naga, serta nilai t-hitung 5,166 (>1,984). 

 

B. Saran 

Penelitian ini masih terbatas pada uji umur simpan dan uji daya terima 

sehingga untuk penelitian berikutnya disarankan menambahkan analisis 

kandungan gizi pada permen jelly ekstrak daging dan kulit buah naga merah 

dan sebagai pendorong inovasi produk berbasis buah lokal, meingkatkan nilai 

ekonomi limbah pertanian, dan mengembangkan pemasaran yang unik. 
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