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Felicia Ivana, NRP 6103017144. Analisa Persepsi dan Kesukaan 

Masyarakat Terhadap Permen Jeli Madu Sirsak 

Di bawah bimbingan:  

1. Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM. 

2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno MP., IPM. 

 

 

ABSTRAK 

 
     Permen merupakan makanan ringan yang umum dikonsumsi oleh masyarakat 
karena memiliki rasa yang manis. Permen jeli termasuk permen lunak yang dalam 

pembuatannya dilakukan penambahan hidrokoloid yang bertujuan untuk 

menghasilkan tekstur kenyal. Pembuatan permen jeli dalam penelitian ini, dilakukan 

penambahan madu dan sari buah sirsak untuk meningkatkan cita rasa permen jeli, 
serta menghasilkan permen jeli rendah kalori. Sukrosa sebagai bahan pemanis dalam 

pembuatan permen jeli memiliki kandungan kalori yang tinggi, serta konsumsi 

sukrosa yang terlalu tinggi juga menyebabkan diabetes ataupun penyakit lainnya, 

sehingga dibutuhkan penambahan madu untuk mengurangi resiko tersebut. Jenis 
hidrokoloid yang digunakan dalam penelitian ini adalah gelatin dan karagenan. 

Tujuan dilakukan penelitian ini adalah untuk mengetahui persepsi dan tingkat 

kesukaan masyarakat terhadap permen jeli madu sirsak. Penelitian ini dilakukan 

dengan metode survei menggunakan kuisioner yang disebar secara online dan uji 
kesukaan secara organoleptik. Jumlah responden kuisioner online sebanyak 136 orang 

dan panelis yang digunakan dalam uji kesukaan sebanyak 152 panelis tidak terlatih 

yang dipilih secara acak. Berdasarkan hasil survei kuisioner, persepsi dan 

pengetahuan sebagian besar responden akan konsumsi permen, yaitu untuk 
meningkatkan suasana hati dan mengganjal lapar. 66,20% responden tertarik untuk 

mengonsumsi permen jeli madu sirsak. Secara organoleptik, 64,47% panelis suka 

dengan rasa permen jeli, 53,95% suka dengan mouthfeel dan 68,48% responden suka 

dengan kekenyalan permen jeli madu sirsak. 
 

Kata kunci: permen jeli, sirsak, madu, 
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Felicia Ivana, NRP 6103017144. Analysis of Public Perception and 

Preference of Soursop Honey Jelly Candy 

Advisory Committee:  

1. Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM. 

2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno MP., IPM. 

 

 

ABSTRACT 

 
     Candy is a snack commonly consumed by people because it has a sweet taste. Jelly 
candy is a soft candy which is made by adding hydrocolloids to produce a chewy 

texture. In the making of jelly candy in this study, the addition of honey and soursop 

juice was carried out to enhance the taste of jelly candy and produce low-calorie jelly 

candy. Sucrose as a sweetener in making jelly candy has a high calorie content, and 
high sucrose consumption also causes diabetes or other diseases, so it is necessary to 

add honey to reduce this risk. The types of hydrocolloid used in this study were gelatin 

and carrageenan. The purpose of this study was to determine the perception and level 

of public preference for soursop honey jelly candy. This research was conducted with 
a survey method using a questionnaire distributed online and organoleptic preference 

test. The number of respondents to the online questionnaire was 136 people and 

panelists used was 152 untrained panelists who were chosen randomly. Based on the 

results of the questionnaire survey, the perceptions and knowledge of most 
respondents about the consumption of candy namely to improve mood and prevent 

hunger. 66.20% respondents are interested in consuming soursop honey jelly candy. 

Organoleptically, 64.47% panelists like the taste of jelly candy, 53.95% like the 

mouthfeel and 68.48% like chewiness of the soursop honey jelly candy. 
 

Keywords: jelly candy, soursop, honey 
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