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RINGKASAN 

DESY KUSUMA DEWI (2010711220018), Pengaruh Penambahan Buah Nipah 

(Nypa fruticans Wurmb.) Terhadap Karakteristik Fisikokimia Permen Jelly. 

Dibimbing oleh Ibu Iin Khusnul Khotimah, S.Pi., M.P. sebagai Ketua dan Ibu 

Dr. Yuspihana Fitrial, S.Pi., M.Si. sebagai anggota pembimbing serta Ibu      

Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, M.P., M.Si. selaku dosen penguji skripsi. 

 Nipah (Nypa fruticans (Thumb.) Wurmb.) merupakan salah satu tanaman 

dari suku Palmae yang hidup secara alami di daerah sungai dekat muara, sungai 

dengan air payau, dan daerah rawa berair payau. Tanaman ini dapat 

dikelompokkan ke dalam tanaman hutan mangrove. Nipah berpotensi untuk 

dijadikan makanan diet karena mengandung serat yang cukup tinggi, kandungan 

lemak dan kalori yang rendah. Permen jelly adalah permen yang bahan 

pembuatnya adalah air atau sari buah dan bahan pembentuk gel dengan 

penampakan jernih, transparan serta mempunyai tekstur dengan kekenyalan 

tertentu dimana teksturnya yang khas bersifat elastis. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari buah 

nipah terhadap karakteristik fisikokimia permen jelly dan mengetahui formulasi 

terpilih yang menghasilkan permen jelly buah nipah dengan karakteristik terbaik. 

Pengolahan permen jelly dalam penelitian ini menggunakan sari buah nipah 

dengan tingkat kematangan sedang sebagai bahan tambahan dalam membuat 

permen jelly. Tahapan awal dalam penelitian ini adalah preparasi buah nipah 

dimana bagian yang diambil adalah daging buah yang masak sedang. Selanjutnya 

menghaluskan daging buah nipah hingga didapatkan sarinya. Dilanjutkan dengan 

pembuatan bubur rumput laut kering yang sudah direndam sebelumnya. Sari buah 

nipah selanjutnya dimasukkan ke dalam bahan-bahan yang sudah disiapkan 

dengan banyak sesuai perlakuan yang ditentukan O (0 g sari buah nipah), A (25 g 

sari buah nipah), B (50 g sari buah nipah), dan C (75 g sari buah nipah),  berlaku 

kelipatan untuk penggunaan setiap bahan. 

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 4 percobaan dan 3 ulangan. Parameter uji dalam 

penelitian ini adalah analisis tekstur, rendemen, kadar air, kadar abu, kadar serat 

kasar, dan nilai pH. Pengolahan data dalam penelitian ini menggunakan Analysis 

of Variance (ANOVA). Berdasarkan hasil pengujian beberapa parameter 

menunjukkan bahwa permen jelly  buah nipah memiliki kadar air yang tidak 

sesuai SNI yaitu diatas 20% dan memiliki nilai kadar abu yang sudah sesuai 

dengan SNI kadar abu permen jelly yaitu dibawah 3%. Penambahan sari buah 

nipah yang paling bagus terhadap sifat fisikokimia permen jelly adalah pada 

perlakuan C (penambahan sari buah nipah 75 g) dengan hasil analisis profil 

tekstur permen jelly perlakuan C memiliki nilai yang lebih tinggi dibandingkan 

dengan perlakuan lainnya, dimana nilai rata-rata chewiness permen jelly buah 

nipah adalah 37.06 N dan nilai rata-rata gumminess permen jelly buah nipah 46.12 

N. Berdasarkan hasil uji kadar serat kasar perlakuan terbaik yaitu perlakuan C 

(penambahan sari buah nipah 75 g) yang memiliki nilai serat kasar lebih besar 

dibandingkan perlakuan lain yaitu sebesar 0.47%.
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