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ABSTRAK

FORMULASI PERMEN JELLY SARI BUAH KURMA (Pllnur.li.\
dactylitera L.) SEBAGAI SUPP! IEN HERBAL DENGAN
BASIS JELLY RUMPUT LAUT DAN GELATIN

PUTRI DEWI
NPM. 182114105

Kurma (Phoenix dactylifera L.) adalah sejenis tumbuhan Palem yang
buahnya dapat dimakan karena rasanya manis dan kaya akan manfaat . Buah
kurma (Phoenix dactylifera L), walaupun bukan tanaman asli Indonesia,
keberadaannya sangat pop mengandung senyawa aktif seperti
tanin, saponin. flavonoid dan alkaloid yang sangat bermanfaat bagi keschatan.
itian ini bertujuan untuk atif hasil olahan kurma yang dapat
dikembangkan, salah satunya menjadi permen jelly serta melihat kualitas dan
konsentrasi tetbaik dari formula permen elly sari kurma.

enelitian ini bersifat eksperimental, menggunakan sari buah kurma
(Phoenix dactylifera L. yang diformulasikan dalam bentuk sediaan permen jelly
dengan variasi konsentrasi dari rumput laut dan gelatin. Kemudian dilakukan
evaluasi terhadap sedinan. Hasil penelitian uji kadar air diperoleh antara lain
Formula 0 (0,295 %), Formula 1 ( 0.281 %), Formula 2 (0,146 %), Formula 3
(0,120 %), Formula 4 (0,229%) menunjukkan sediaan memenuhi persyaratan
kadar air dalam permen jelly yaitu maksimal 20,0%. Kemudian hasil uji
organoleptis menunjukkan bahwa Hasil penilaian organoleptis semua formula
memenuhi persyaratan (SNI, 2008) yaitu bau normal, rasa normal, warna merata,
tekstur kenyal. Hanya saja tingkat kekenyalan dari setiap formula berbeda-beda,
formula 4 memberikan hasil terbaik diantara formula Jainnya. Pada pengukuran
pH diperoleh nilai pH pada formula 0 yaitu pH 6.0, pada formula 1 yaitu pH 6.7,
formula 2 yaitu pH 5.1, formula 3 yaitu pH 4.9, dan formula 4 yaitu pH 5.7. Hal
ini menunjukkan bahwa tidak semua formula memenuhi persyaratan, dimana
persyaratan nilai pH permen jelly yaitu 5

Kesimpulan penelitian ini adalah Sari kurma (Phoenix dactylifera L.).
dapat digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan permen jelly. Penggunaan
variasi. Konsentrasi rumput laut dan gelatin pada permen jelly menghasilkan

tekstur yang berbeda-beda, Kombinasi rumput laut dan gelatin pada formula 4
memberikan hasil terbaik

Kata kunci : Kurma , Phoenix dactylifera L, Permen jelly, Kadar Air, pH,
Organoleptis
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ABSTRACT

THE FORMULATION OF DATE FRUIT (Phoenix dactylitera L.)
ESSENCE JELLY CANDY AS HERBAL SUPPLEMENT
WITH AWEED JELLY BASE AND GELATIN

PUTRI DEWI
NPM. 182114105

Date fruit (Phoen

fera L) are a type of Palm plant whose fruit
its. Date fruit (Phoenix

e plant of Indonesia, its existence is very

e it tastes sweet and rich in ben

though not a nai
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The objective of this

research was to f
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hat can be developed, one of
d see the best quality and concentration of the
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as experimental, using date essence (Phoenix dactylifera
i in the form of jelly candy preparations with concentration
variations from seaweed and gelatin. Then an evaluation of the preparations was
carried out. The results of the water content test research obtained include
Formula 0 (0.2 Formula 1 (0.281%), Formula 2 (0.146%), Formula 3
(0.120%), Formula 4 (0.229%) showed the preparation met the water content
ats in jelly candy which was a maximum of 20.0%. Then organoleptic
iis showed that organoleptic assessment results of all formulas met the
ements (SNI, 2008) namely normal smell, normal taste, even color, chewy
ure. Its just that the level of resilience of each formula was different, formula
4 gives the best results among other formulas. In the pH measurement obtained
7y ormula 0, namely pH 6.0, in formula I was pH 6.7, formula 2
was pH 4.9, and formula 4 was pH 5.7. This indicated that
requirements, where the requirement of the pH value of

which

comes
formula of da

The
L) form

can b material in the manufacture of jelly candy. The use of
variation@AREsS#ed and gelatin concentrations in jelly candies produces
different textiires, The combination of seaweed and gelatin in formula 4 gives the
best results

Keywords: Dates, Phoenix dactylifera L, Jelly Candy, Moisture Content, pH,
Organoleptic





