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INTISARI 

Permen jelly merupakan produk campuran gula, air dan sari buah dengan 

karakteristik kenyal dan jernih. Penelitian ini memanfaatkan kandungan pektin 

dalam kulit tomat untuk menggantikan gelatin. Komoditas tomat mudah mengalami 

kerusakan sehingga dibutuhkan teknik pengolahan yang tepat untuk 

memperpanjang masa simpan. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui 

formula terbaik antara gelatin dengan ekstrak kulit tomat dalam pembuatan permen 

jelly dan mengetahui kualitas fisik, kimia, mikrobiologi, dan organoleptik permen 

jelly tomat dengan ekstrak kulit tomat. Metode penelitian adalah rancangan acak 

lengkap dengan 4 perlakuan dengan perbandingan gelatin dan ekstrak kulit tomat 

yaitu 100:0 (K); 80:20 (A); 60:40 (B), dan 40:60 (C). Penelitian menganalisis 

kualitas mutu permen jelly tomat berdasarkan parameter kimia, fisik, mikrobiologi, 

dan organoleptik. Kualitas mutu permen jelly tomat berdasarkan parameter kimia, 

fisik dan mikrobiologi yaitu kadar air dari 6,44% hingga 15,39%; kadar abu 0,63% 

hingga 0,7%; kadar serat tidak larut 0,6% hingga 2,19%; kadar pektin 2,61% hingga 

3,11%; pH 4,61 hingga 4,72; kadar gula reduksi 4,61% hingga 12,94%; springiness 

6,44 hingga 15,39; gumminess 1,18 hingga 8,85; chewiness 1,13 hingga 8,67; angka 

lempeng total dan angka kapang/khamir telah memenuhi SNI Kembang Gula Jelly 

3547.2:2008. Perbandingan gelatin dan ekstrak kulit tomat dengan kualitas mutu 

terbaik adalah 60:40 (B). 

 

Kata kunci: Permen Jelly Tomat, Sari Tomat, Ekstrak Kulit Tomat  
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ABSTRACT 

Gummy candy is a confectionary product mixed with sugar, water and fruit 

juice with chewy and clear characteristics. This research uses the pectin content in 

tomato skin to replace gelatin. Tomato commodities are easily damaged so proper 

processing techniques are needed to extend the shelf life. The aim of this research 

is to determine the best formula between gelatin and tomato peel extract in making 

gummy candy and to determine the physical, chemical, microbiological, and 

organoleptic qualities of tomato gummy candy with tomato peel extract. This 

research method was a completely randomized design with 4 treatments with a ratio 

of gelatin and tomato skin extract, which is 100:0 (K); 80:20 (A); 60:40 (B), and 

40:60 (C). This research analyzes the quality of tomato jelly candy based on 

chemical, physical, microbiological, and organoleptic parameters. The quality of 

tomato jelly candy based on chemical, physical and microbiological parameters, 

namely water content from 6.44% to 15.39%; ash content 0.63% to 0.7%; insoluble 

fiber content 0.6% to 2.19%; pectin content 2.61% to 3.11%; pH 4.61 to 4.72; 

reducing sugar content 4.61% to 12.94%; springiness 6.44 to 15.39; gumminess 

1.18 to 8.85; chewiness 1.13 to 8.67; total plate count and mold/yeast count have 

met SNI Jelly Candy 3547.2:2008. The best ratio of gelatin and tomato skin extract 

with the best quality is 60:40 (B). 

 

Keywords: Tomato Gummy Candy, Tomato Juice, Tomato Peel Extract.  

 

  


