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ABSTRAK 

 

Permen adalah makanan ringan yang dapat disukai oleh masyarakat terutama anak-

anak. Permen memiliki cita rasa yang manis di lidah ketika dihisap dan/atau dikunyah. Permen 

merupakan produk pangan dengan bahan dasar utama yaitu gula, air, dan sari buah serta 

campuran bahan tambahan lain seperti pewarna dan bahan pengawet. Secara umum permen 

yang beredar di masyarakat dapat dibedakan menjadi dua yaitu permen keras (hard candy) dan 

permen lunak (soft candy). Tugas e-KP ini difokuskan pada proses pembuatan permen lunak 

yang mengandung gel yang apat ditinjaui dari bentuk inovasi dan bentuk produk sehingga dapat 

menciptakan suatu kreatifitas pada proses pembuatan permen lunak yang mengandung gel. 

Pembuatan permen lunak yang mengandung gel memiliki bahan utama sebagai citarasa 

yang herbal berupa temulawak dan bahan pendukung utama dalam pembentukan gel pada 

permen berupa tepung-tepungan yaitu tepung karagenan dan tepung konjac. Dapat dilihat pada 

bahan utama dan bahan pendukung utama sehingga terciptanya produk permen jelly 

temulawak. Proses pembuatan permen jelly temulawak yaitu hasil ekstraksi temulawak akan 

dicampur dengan bahan pemanis diantaranya sukrosa dan high fructose syrup (HFS) secara 

homogen, kemudian akan dicampur dengan bahan pembentuk gel dan bahan pengawet alami. 

Setelah proses pencampuran bahan-bahan pembuatan permen jelly temulawak selanjutnya 

akan diproses pencetakan dan menuju proses pengeringan. Tujuan dari proses pengeringan 

digunakan untuk menguapkan kadar air yang terkandung pada permen jelly temulawak, dimana 

kadar air awal 37% akan menjadi 10%. 

Dalam proses pengeringan pada permen jelly temulawak yang sebagai tugas khusus 

menggunakan alat vakum belt conveyor dryer. Keunggulan pengeringan vakum dibandingkan 

dengan pengering lain ialah proses pengeringan berlangsung lebih cepat dan sistem 

pemanasannya dapat pada kondisi suhu rendah adanya tekanan vakum. Dengan proses 

pamanasan ini pada pembentukan permen jelly sehingga mendapatkan produk yang bagus dan 

tidak rusak. 

  



v 
 

DAFTAR ISI 

 

LEMBAR JUDUL ………………………………………………………………... i 

LEMBAR PERNYATAN ……………….…………………………………...…… ii 

LEMBAR PENGESAHAN ………………………………………………………. iii 

ABSTRAK ………..………………………………………………………………. iv 

DAFTAR ISI .……………………………………………………………...……… v 

DAFTAR TABEL …………...……………………………………………………. vii 

DAFTAR GAMBAR ………….………………………………………………….. viii 

BAB I PENDAHULUAN…………………………………………………………. 1 

I.1. Latar Belakang ………..………………………………………………………. 1 

I.2. Bentuk Inovasi ………………………..………………………………………. 3 

I.3 Bentuk Produk …..…………………………………………………………….. 4 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA ………………………………………………….. 9 

II.1 Permen Jelly ………………………………………………………………….. 9 

II.2. Sukrosa ………………………………………………………………………. 10 

II.3. Konjak & Karagenan ………………………………………………………… 10 

II.4. Perbandingan Gelatin, Karagenan & Konjak ………………………………... 11 

II.5. High Fructose Syruo (HFS) ………………………………………………….. 12 

II.6. Asam Sitrat …………………………………………………………………... 13 

II.7. Rimpaang Temulawak ……………………………………………………….. 15 

II.8. Kurkumin Temulawak ……………………………………………………….. 18 

BAB III URAIAN PROSES ……………………………………………………… 18 

III.1. Bahan ……………………………………………………………………….. 18 

III.2. Alat ………………………..………………………………………………… 18 

III.3. Proses Pembuatan Produk ……....………………………………………....... 20 

III.4. Proses Bagian-bagian Pembuatan Produk …………………………………... 22 

III.5. Flowsheet …..……...……………………………………………………....... 24 

BAB IV TUGAS KHUSUS ………………………………..……………………... 25 

IV.1. Penentuan Komposisi Kandungan Bahan Baku ……………………………. 25 

IV.2. Penentuan Specific Heat (Cp) Komponen ………………………………….. 26 

IV.3. Perhitungan Neraca Massa & Neraca Panas ………………………………... 27 

IV.4. Vakum Belt Conveyor Dryer ……………………………………………….. 41 



vi 
 

IV.5. URL Video Animasi ………………...……………………………………… 47 

BAB V KESIMPULAN ……….………………………………………………….. 48 

DAFTAR PUSTAKA …………………………………………………………….. 50 

 

  



vii 
 

DAFTAR TABEL 

 

Tabel I.1 Komposisi Kandungan Permen Jelly Temulawak ………………….…... 6 

Tabel I.2 Komposisi Permen Herbal ………………………………………….…... 7 

Tabel II.1 Syarat Mutu Kembang Gula Lunak ………………………….………… 9 

Tabel II.2 Bahan Pengawet Pangan Permen/Kembang Gula ……………………... 14 

Tabel II.3 Kandungan Komposisi Rimpang Temulawak …………………………. 16 

Tabel IV.1 Komponen Temulawak ……………………………..………………… 25 

Tabel IV.2 Komponen High Fructosa Syrup ……….…………………………….. 25 

Tabel IV.3 Komponen Konjac ………………………..…………………………... 26 

Tabel IV.4 Komponen Karagenan ………….…………………………………….. 26 

Tabel IV.5 Komponen Kapasitas Panas ………..…………………………………. 27 

Tabel IV.6 Neraca Massa Vakum Belt Conveyor Dryer …….…………………… 29 

Tabel IV.7 Neraca Massa Masuk Dalam Satuan kg/jam …………………..……... 30 

Tabel IV.8 Neraca Massa Keluar Dalam Satuan kg/jam ……….………………… 34 

Tabel IV.9 Neraca Panas Alat Vakum Belt Conveyor Dryer ………………….…. 41 

Tabel IV.10 Perhitungan Densitas Campuran …………………………………….. 42 

Tabel IV.11 Spesifikasi Alat Vacum Belt Conveyor Dryer ………………………. 46 

Tabel Kesimpulan Neraca Massa, Neraca Panas Dan Spesifikasi Alat …………... 49 

 

  



viii 
 

DAFTAR GAMBAR 

 

Gambar I.1 Kemasan Primer Permen Jelly Temulawak ………………….………. 5 

Gambar I.2 Kemasan Sekunder Permen Jelly Temulawak ……….………………. 5 

Gambar I.3 Kemasan Tersier Permen Jelly Temulawak ……..…………………… 6 

Gambar II.1 Struktur Karagenan ………………………………………………….. 11 

Gambar II.2 Struktur Kimia Kurkumin ………………….………………………... 17 

Gambar III.1 Blok Diagram Proses ……………………...………………………... 21 

 

  


