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INTISARI` 

Permen jelly adalahajenis makanan yang terbuat dari gula yang berbentuk gel 

dengan kenampakan jernih dan transparan serta bertekstur kenyal. Dalam penelitian 

ini, permen jelly slurry labu  kuning ditambahkan filtrat nanas agar dapat 

meningkatkan kandungan vitamin C dan betakaroten. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui kualitas pada produk permen jelly slurry labu kuning dengan 

penambahan filtrat nanas dari parameter kimia, fisik, mikrobiologi dan 

organoleptik. Penelitian ini juga dapat bermanfaat agar dapat mengetahui 

konsentrasi yang tepat dalam pembuatan permen jelly pada filtrat nanas dan slurry 

labu kuning. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan 

kombinasi filtrat nanas dan slurry labu kuning sebesar 0 ml sebagai kontrol, 10 ml, 

20 ml dan 30 ml. Hasil penelitian yang didapatkan pada produk permen jelly 

memiliki kadar air sebesar 16,26-19,23 %, kadar abu 0,33-0,84 %, gula reduksi 

16,41-21,44 %, betakaroten 20,19-23,27 %, vitamin C 4,46-8,15 %, TAT 3,28-6,60 

%, serta uji mikrobiologi yang terdiri dari angka lempeng total dan kapang khamir 

yang telah memenuhi standar SNI permen jelly (SNI 3547-2-2008). Permen jelly 

slurry labu kuning dengan penambahan filtrat nanas yang memiliki kualitas terbaik 

adalah 30 ml dilihat dari berbagai uji berupa kimia, fisik, mikrobiologi dan 

organoleptik. 

 

Kata kunci :  permen jelly, filtrat nanas, slurry labu kuning 

 


