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ABSTRAK 

Permen jelly merupakan jenis permen lunak yang memiliki kenampakan 

yang transparan dan tekstur kenyal. Permen jelly dibuat dari campuran gula dan 

pemanis lain, serta bahan pembentuk gel. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

sebuah karakteristik uji organoleptik pada permen jelly buah pedada dengan 

penambahan gelatin. Uji Organoleptik dilakukan oleh panelis tidak terlatih dengan 

skala penilaian uji yaitu 1 sampai 5 yang berisi parameter warna, tekstur,rasa dan 

aroma. Data analisis menggunakan Anova dan uji lanjut Duncan untuk 

membandingkan nilai antar perlakuan. Penambahan gelatin sebagai pengenyal pada 

pembuatan permen jelly mempengaruhi kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi, 

tingakat kekenyalan dan kenampakan akhir pada permen jelly buah pedada. Uji 

Organoleptik pada penelitian ini menunjukan bahwa perlakuan permen jelly pada 

penambahan gelatin sebanyak 25 gram paling disukai dari segi tekstur, rasa dan 

aroma. 

 

Kata kunci : Permen jelly buah pedada, gelatin, buah pedada. 
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ABSTRAC 

Jelly candy is a type of soft candy that has a transparent appearance and chewy 

texture. Jelly candy is made from a mixture of sugar and other sweeteners, as well 

as gelling ingredients. This research aims to determine the organoleptic test 

characteristics of pedada fruit jelly candy with the addition of gelatin. Organoleptic 

tests are carried out by untrained panelists with a test rating scale of 1 to 5 which 

contains the parameters of color, texture, taste and aroma. Data analysis used 

Anova and Duncan's advanced test to compare values between treatments. The 

addition of gelatin as a chewing agent in making jelly candy affects the water 

content, ash content, reducing sugar content, elasticity level and final appearance 

of the pedada fruit jelly candy. Organoleptic tests in this study showed that the jelly 

candy treatment with the addition of 25 grams of gelatin was most preferred in 

terms of texture, taste and aroma. 

 

Keywords: Pedada fruit jelly candy, gelatin, pedada fruit. 
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