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ABSTRAK

Judul Tugas Akhir : Inovasi permen jelli kering pakcoy sebagai alternatif
Camilan sehat.

Penulis : Ma’ruf Salsabila
Pembimbing | : Swastono Putro Prastyo
Pembimbing Il : Akhmad Guntawan

Dried jelli candy which started as fruit juice is innovated into a healthy snack
product based on pakcoy juice, with a drying oven drying method for 10 and 6 hours to
produce the crystal properties of dried jelli candy products. aims to find a good and correct
formulation of dried jelli candy. The research method used is quantitative and uses the
implementation of experiments, with the development of formulations repeatedly up to 4
times the experiment produces formulations that are in accordance with the percentage
ratios of 25%, 50%, and 75% where the comparison of pakcoy juices used. It can be
concluded that by using the formulation of the 4th experiment the resulting product is
more stable than the formulation in experiments 1, 2, and 3.

Keywords: Pakcoy, Jelly Candy, Jelly Candy Innovation.

Permen jelli kering yang bermula berbahan dasar sari buah-buahan di
inovasikan menjadi produk camilan sehat berbahan dasar sari pakcoy, dengan
metode pengeringan oven tangkring selama 10 dan 6 jam untuk menghasilkan sifat
kristal dari produk permen jelli kering. Bertujuan mencari formulasi permen jelli
kering yang baik dan benar. Metode penelitian yang digunakan berupa kuantitatif
dan menggunakan pelaksanaan eksperimen, dengan dilakukan pengembangan
formulasi berulangkali sampai 4 kali percobaan menghasilkan formulasi yang
sesuai dengan persentase rasio 25%, 50%, dan 75% yang dimana perbandingan sari
pakcoy yang digunakan. Dapat disimpulkan bahwa dengan menggunakan formulasi
percobaan ke- 4 produk yang dihasilkan lebih setabil dibandingkan dengan
formulasi pada percobaan 1, 2, dan 3.

Kata Kunci : Pakcoy, Permen Jelli, Inovasi Permen Jelli
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