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MOTTO 

“Pencobaan-pencobaan yang kamu alami ialah pencobaan-

pencobaan biasa, yang tidak melebihi kekuatan manusia. Sebab 

Allah setia dan karna itu ia tidak akan membiarkan kamu di cobia 

melampaui kekuatanmu.” 

1 Kor 10:13 
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PENGARUH PENAMBAHAN GELATIN DALAM MENGHASILKAN 

PERMEN KELOR 

Mangngi Katrina’ “Malelak Zet Nubatonis M. Lesybeth” 

 

ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Pengaruh Penambahan Gelatin 

Dalam Menghasilkan Permen Kelor. Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium 

Eksakta Universitas Kristen Artha Wacana Kupang. Menggunakan rancanganacak 

lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan sehingga didapat 12 unit 

pecobaan, dengan persentase 0%, 6%, 8% dan 10%. Variable yang diamati 

adalah, karakteristik organoleptik yaitu rasa, warna, aroma dan tekstur. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa Penambahan gelatin berpengaruh terhadap 

karakteristik organoleptik permen kelor yang dihasilkan. Perlakuan terbaik yaitu 

penambahan gelatin sebanyak 8% dengan sifat organoleptik yakni: skor aroma 

3,639 (khas tepung kelor); skor rasa 3,833, (khas tepung kelor); skor warna 3,750 

(hijau kecoklatan) ; skor tekstur 3,694 .  

 

Kata kunci : Gelatin, Tepung Kelor, Permen Kelor 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


