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ABSTRAK
Dara Mayulietessa.S. 2019 “Pembuatan Permen Jeli dari Air Kawa Daun.
Proyek Akhir. Padang: Program Studi DIIl Tata
Boga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga,
Fakultas Parwisata dan Perhotelan, Universitas
Negeri Padang”

Penelitian ini dilatar belakangi oleh permasalahan permen jeli yang cara
pembuatannya mengunakan perisa buatan dan pewarna buatan atau bahan
sintetis yang bersifat merusak kesehatan dan mengganti penggunaan bahan
perisa buatan dan pewarna buatan dengan bahan alami yang memiliki fungsi
untuk kesehatan serta memafaatkan kearifan lokal yaitu Permen Jeli dari Air
Kawa Daun (Coffea Robusta L.). Tujuan penelitian ialah mendeskripsikan
kualitas permen jeli dari air kawa daun yang dilihat dari segi bentuk, warna,
aroma, tekstur, dan rasa. Manfaat penelitian ini untuk penganekaragaman olahan
permen jeli sebagai variasi baru dalam pembuatan permen jeli. Jenis penelitian
adalah eksperimen dengan melaksanakan tiga kali pengulangan yang
dilaksanakan bulan Juli 2019 di Workshop Tata Boga Jurusan Ilmu
Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan. Hasil uji
organoleptik setelah tiga kali pengulangan mendeskripsikan kualitas bentuk
permen jeli dari air kawa daun adalah bunga, kualitas bentuk rapi, kualitas warna
coklat kehitaman berlapis putih susu, kualitas beraroma kawa daun, kualitas
tekstur kenyal, kualitas terasa manis dan kawa daun. Harga permen jeli dari air
kawa daun tersebut senilai Rp. 17.500/toples

Kata Kunci : Permen Jeli, Kawa Daun, Kualitas
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Permen atau gula-gula adalah makanan berkalori 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 anak-anak. Menurut Anni dkk (2008:402)
“Permen merupakan salah satu produk pangan yang banyak digemari”. Salah
satu jenis permen yang banyak digemari adalah permen jeli.

Permen jeli merupakan makanan ringan yang sangat disukai oleh siapa
saja, mulai dari anak-anak hingga orang dewasa (Hidayat dan Ikariztiana
2004:1). Menurut Buckle (dalam Ismayanti, 2004) “permen jeli merupakan
permen lunak yang dibuat dari sari buah dan bahan pembentuk gel dimana
permen ini memiliki penampakan yang jernih dan memiliki tekstur
kekenyalan tertentu”. Pembuatan permen jeli yang menggunakan perisa
buatan dan pewarna buatan sudah banyak dijual dipasaran. Salah satu bukti
penggunaan bahan pewarna dan perisa buatan pada permen jeli dapat dilihat
dari artikel Tri Khidayanti (2019) yang berjudul Resep Permen Jelly. Dimana
bahan yang digunakan diantaranya 36 gram bubuk agar, 800 gram gula pasir
500 cc air, pewarna makanan dan pasta buah. (contoh; warna kuning dengan
perasa jeruk, ungu rasa anggur, merah rasa strawberry dan seterusnya sesuai

selera).



Cara membuat permen jeli yaitu pertama, rebus semua bahan sampai
mendidih (seperti membuat agar-agar biasa), lalu kemudian tuang ke Loyang
kotak/persegi. Kedua, setelah dingin dan keras, potong-potong memakai pisau
bergerigi agar potongan terlihat cantik. Ketiga, susun loyang datar, beri jarak
sedikit diantara permen, lalu jemur sambil seekali dibolak-balik agar rata
keringnya. Keempat penjemuran kadang memerlukan waktu lebih dari 2 hari
saat cuaca cerah. Kalau mendung/berawan, maka Kristal gula susah keluar.
Terakhir, kalau sudah keluar Kristal gulanya saat dipegang sudah keras berarti
agar-agar kering sudah jadi. Simpan dalam toples.

Variasi permen jeli pada umumnya menggunakan bahan perisa.
Misalnya nanas, semangka, dan melon. Dengan ciri khas rasa manis pada
permen dan pengaruh dari rasa buah-buahan membuat permen jeli dengan rasa
buah sudah banyak dan mudah didapat. Pewarna dan perisa yang ada dipasaran
umumnya adalah pewarna dan perisa buatan atau sintetis. Perisa dan pewarna
buatan yang apabila berkelanjutan dikonsumsi dapat menjadi penyebab
gangguan kesehatan. Dan beberapa variasi lainnya juga berasal dari bahan
alami diantaranya Permen Jeli Dari Ekstrak Rosela oleh Yuliana dkk (2011),
Penambahan Sari Kulit Buah Naga Merah Dalam Pembuatan Permen Jeli Susu
Kambing oleh Yanisa (2019) Untuk itu pada proyek akhir ini penulis ingin
memberi variasi baru pada permen jeli dengan mengganti penggunaan perisa
buatan dan pewarna buatan dengan bahan alami salah satunya dari minuman

tradisional khas daerah Sumatera Barat yaitu kawa daun. Dengan masih



memperhatikan fungsi zat yang terkandung sebagai nilai fungsional pada
permen jeli.

Kawa daun atau kopi daun merupakan racikan kopi yang
berasal dari daun kopi dan bukan dari biji kopi tersebut. Dimana daun
kopi pilihan awalnya dikeringkan dengan cara disangrai selama 12
jam. saat akan diminum, daun kering ini dicampur dengan air dingin,
lalu diseduh dengan air mendidih (Wikipedia, 2018:1). Minuman yang
terkenal dengan aroma khas dan cara pembuatan yang sangat
sederhana ini banyak diminati oleh masyarakat terutama kalangan
orang tua karena mengandung khasiat yang baik untuk kesehatan.

Menurut para ilmuwan dari Royal Botanic Garden di Kew
London dan Adaption and Development di Montpellier (2014), daun
kopi mengandung senyawa Yyang bermanfaat mengurangi risiko
penyakit jantung dan diabetes seperti antioksidan. Sehingga
mengkonsumsi daun kopi lebih baik daripada biji kopi yang umumnya
hanya mengandung kafein. Selain antioksidan dalam daun kopi juga
terdapat banyak komponen kimia yang dapat dibagi menjadi beberapa
kelompok yaitu komponen alifatik, komponen alisiklik, komponen
aromatik, komponen heterosiklik, protein, asam amino, asam nukleat,
karbohidrat, lemak, alkaloid, vitamin dan komponen anorganik
(Wulandari,2014)

Cita rasa permen jeli yang manis dan kearifan lokal dari kawa

daun yang membuat perpaduan antara permen jeli dari kawa daun



menarik untuk diangkat menjadi penelitian proyek akhir. Selain dapat
menambah variasi pada permen jeli, kawa daun juga memiliki banyak
manfaat di bidang kesehatan. Dengan mempertimbangkan aspek
berupa bentuk, warna, tekstur, rasa, dan aroma dengan
mengujicobakan penggunaan kawa daun dalam pengolahan permen
jeli. Oleh karena itu, penulis ingin membuat permen jeli menggunakan
penambahan bahan dari kawa daun yang dapat diangkat menjadi judul
“ Pembuatan Permen Jeli dari Air Kawa Daun”.
B. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah sebagai
berikut ini :

1. Membuat Permen Jeli dengan menggunakan kawa daun.

2. Mendeskripsikan kualitas permen jeli dengan penggunaan kawa
daun yang dilihat yaitu dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur
dan rasa.

C. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat yang dicapai dalam penelitian ini adalah :

1. Penganekaragaman olahan dari kawa daun sebagai variasi baru
pembuatan permen jeli.

2. Dapat menambah ilmu pengetahuan serta keterampilan bagi
penulis tentang pengolahan permen jeli dari kawa daun.

3. Sebagai bahan acuan bagi yang ingin meneliti berikutnya tentang

kawa daun pada olahan makanan atau minuman Indonesia.



4. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan
Program Studi D3 Tata Boga Jurusan Illmu Kesejahteraan
Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri

Padang.



