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Masyarakat belum sepenuhnya mengetahui manfaat 

dari daun kelor untuk kesehatan. Pengetahuan dan 

antusiasme masyarakat kurang cukup dalam melakukan 

pemanfaatan daun kelor dan belum banyak masyarakat 

Indonesia yang mengonsumsinya dan mengetahui 

kandungan gizi dari daun kelor tersebut. Kandungan zat 

gizi yang dimiliki daun kelor membuktikan lebih tinggi 

dibandingkan dengan sayuran lainnya yaitu berada pada 

kisaran angka 17.2 mg/100g. Berbagai jenis tumbuhan 

yang tumbuh di alam ini banyak memberikan manfaat 

bagi kehidupan manusia, satu diantaranya yaitu tanaman 

kelor. Tumbuhan ini memiliki beragam manfaat untuk 

kesehatan dan pencegahan dalam berbagai penyakit, akan 

tetapi tidak banyak yang mengetahui kelebihan dan 

manfaat dari tumbuhan tersebut. Tanaman Kelor 

(Moringa oleifera) dikenal sebagai The Miracle Tree atau 

pohon ajaib yang penuh keberkahan, karena telah terbukti 

secara alamiah merupakan sumber gizi berkhasiat obat 

yang kandungannya di luar kandungan tanaman pada 
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umumnya. Tujuan kegiatan ini adalah memberikan 

pengetahuan dan keterampilan kepada masyarakat Desa 

Paya pinang stabat lama Kecamatan Wampu Kabupaten 

Langkat pada hari rabu 20 Juli 2022 untuk mengolah 

makanan permen jelly dari ekstrak daun kelor, jenis 

makanan yang cukup terkenal yaitu berupa kudapan yang 

mudah di demonstrasikan melalui kegiatan pelatihan 

dalam program pengabdian masyarakat (PEMA). 

Kata kunci: Permen jelly, Moringa oleifera ,daun 

kelor, PEMA. 

 
 

KATA PENGANTAR 

 
 

Segala puji bagi Allah SWT atas berkat rahmat dan 

karunia-Nya, penulis dapat menyelesaikan laporan 

penelitian kluster pengabdian masyarakat berbasis 

program studi dengan judul “Permen Jelly dari Ekstrak 

Daun Kelor”. 

Penulisan laporan penelitian ini bertujuan untuk 

mengimplementasikan keilmuan program studi tadris 

biologifakultas ilmu tarbiyah dan keguruan UIN Sumatera 

Utara Medan kepada masyarakat. Kegiatan pengabdian 

masyarakat (PEMA) ini diharapkan dapat memberi 

manfaat kepada masyarakat subyek sasaran dalam 

pemanfaatan limbah padat tahu menjadi bahan pangan 

bernilai ekonomis. 

Penulisan proposal ini masih banyak memiliki 

kekurangan yang perlu dalam perbaikan, saran yang 

membangun sangat penulis harapkan dari reviewer dan 
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rekan-rekan sejawat. Atas saran yang telah diberikan, 

penulis ucapkan terima kasih. 

DAFTAR ISI 

Medan, 30 Agustus 2022 
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A. Latar Belakang 

 
Indonesia merupakan negara tropis yang memiliki 

beragam jenis sumber sayuran yang tumbuh subur di 

dalamnya. Untuk memenuhi gizi yang seimbang maka 

tubuh setiap harinya membutuhkan konsumsi sayur. 

Namun sayuran terkadang kurang menjadi perhatian 

karena rasanya yang tidak terlalu disukai. Oleh karena itu, 

dibutuhkan inovasi baru terhadap sayuran sehingga 

menjadi produk olahan yang disukai dan bernilai gizi 

tinggi. Salah satu dari sekian banyak sayuran yang 

memiliki nilai gizi tinggi namun belum termanfaatkan 

menjadi produk olahan yang beragam adalah tanaman 

kelor (Moringa oleiifera L). 

Indonesia mempunyai tanaman yang mengandung 

banyak manfaat bagi kesehatan masyarakat dan 

mengandung zat gizi yang sangat tinggi mulai dari zat gizi 

makro hingga zat gizi mikro. Salah satu tumbuhan di 

Indonesia yang dapat dimanfaatkan baik sebagai bahan 

makanan maupun obat-obatan ialah tanaman kelor 

(Moringa oleifera L.). Kelor termasuk ke dalam familia 

Moringaceae dan memiliki banyak sebutan, seperti kelor, 

kerol, marangghi, moltong, kelo, keloro, kawano, dan 

ongge. Tanaman kelor tumbuh di dataran rendah maupun 

dataran tinggi. Tanaman ini memiliki ketinggian batang 

7-11 meter (Simbolon dkk 2007, dalam Hardiyanthi 

2015).Tanaman kelor ini dapat dikonsumsi sehari hari dan 

dapat dibudidayakan di lahan pekarangan. Bagian 

tanaman kelor yang paling banyak dimanfaatkan 

masyarakat adalah bagian daunnya sebagai obat (Isnan 

dan Muin, 2017). Tanaman kelor memiliki julukan 

Miracle tree, Tree for life dan Amazing tree (Feby, 

2015).Daun kelor memiliki kandungan antioksidan 

terbaik (Diantoro, dkk 2015). 

Salah satu manfaat yang dapat diambil dari pohon 

kelor terdapat pada daunnya (Kouevi, 2013). Daun kelor 

memiliki berbagai kandungan gizi yang sangat 

bermanfaat bagi kesehatan seperti fenol, kalsium, zat besi, 

fosfor, magnesium, seng, protein, vitamin A, vitamin B, 

vitamin C, dan asam askorbat yang lebih tinggi daripada 

sayuran lainnya. Daun kelor mengandung vitamin C 

setara vitamin C dalam 7 jeruk, vitamin A setara vitamin 

A pada 4 wortel. Dan berbagai macam asam amino yang 
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berbentuk asam aspartat, asam glutamat, alanin, valin, 

leusin, isoleusin, histidin, lisin, arginin, venilalanin, 

triftopan, sistein dan methionin (Simbolan et al. 2007), 

serta salah satu yang paling menonjol dari kandungan 

daun kelor adalah antioksidan diantaranya tanin, steroid, 

triterpenoid, flavonoid, saponin, antarquinon, dan 

alkaloid (Kasolo et al, 2010, dalam Hardiyanthi 2015) 

Daun kelor dijadikan dalam bentuk serbuk untuk 

mempermudah pemanfaatanya sebagai pangan fungsional 

(Rahmawati dan Adi, 2016). Daun kelor akan mengalami 

peningkatan gizi apabila dalam bentuk serbuk 

(Nurcahyati, 2014). Daun kelor memiliki kandungan 

vitamin C lebih banyak disbanding jeruk (Ayu, 2017). 

Kelor telah diakui di dunia sebagai tanaman bergizi dan 

WHO (World Health Organization) telah 

merekomendasikan kelor sebagai salah satu pangan 

alternatif untuk mengatasi masalah gizi (malnutrisi) selain 

mengkonsumsi kelor tidak memberikan efek samping. Di 

beberapa Negara seperti Afrika dan Asia menganjurkan 

untuk mengkonsumsi kelor sebagai suplemen yang kaya 

zat gizi terlebih kandungan kalsium untuk ibu menyusui 

dan anak pada masa pertumbuhan(Winarno, 2018). 

Masyarakat Indonesia telah mengolah tanaman kelor 

menjadi beberapa produk pangan, seperti cookies, mie, 

nugget, puding, bubur, dan olahan lainnya. Namun di 

Sumatera Barat tanaman kelor belum termanfaatkan 

secara maksimal karena belum banyak masyarakat yang 

mengenalnya, hanya di beberapa daerah yang telah 

mengonsumsi tanaman kelor. Salah satu usaha 

pemanfataan daun kelor juga dapat dibuat menjadi suatu 

bahan dalam pembuatan permen. 

Permen merupakan salah satu olahan pangan yang 

banyak disukai oleh semua masyarakat. Agar 

pemanfaatan daun kelor bisa dinikmati oleh semua umur 

maka bisa dilakukan pengolahan dalam bentuk permen. 

Menurut SNI 3547.1:2008, permen yaitu jenis makanan 

selingan berbentuk padat dibuat dari gula atau pemanis 

lain dengan atau tanpa penambahan bahan tambahan 

makanan yang diizinkan.Permen dibuat dengan 

mencairkan gula di dalam air. Permen yang beredar di 

tengah masyarakat terdiri dari dua jenis yaitu hard candy 

dan soft candy. Perbedaan tersebut didasarkan pada 
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tekstur permen. Hard candy adalah permen yang padat 

teksturnya, sementara soft candy ditandai dengan 

teksturnya yang lunak (Jumri, Yusmarini, dan Herawati 

N, 2015). Menurut Koswara (2009), keistimewaan 

permen adalah karena menyenangkan untuk dimakan, 

memiliki cita rasa yang disukai, mengandung gula yang 

tinggi, cepat dicerna, memberikan sumber energi yang 

cepat, penyedia gula darah dan dapat juga digunakan 

sebagai snack.Tingginya kandungan antioksidan dan 

kalsium yang terdapat pada daun kelor serta populernya 

permen dikalangan masyarakat menjadikan dua bahan ini 

berpeluang untuk dikombinasikan dalam upaya 

diversifikasi produk olahan kelor. 

Permen adalah sejenis gula-gula yang banyak disukai 

anak-anak hingga dewasa. Permen yang banyak beredar 

dipasaran sangat beragam bentuk, jenis, maupun rasanya, 

antara lain permen karet (gum), permen lolipop, permen 

kenyal (jelly), permen keras (hard candy), permen 

berbahan dasar cokelat (bounty), caramel, caramel kacang 

kunyah, nougat, dan permen jahe (Yustina dan Antarlina, 

2013). Menurut SNI 3547-I-2008, permen keras 

merupakan jenis makanan selingan berbentuk padat, 

tekstur keras dan tidak menjadi lunak jika dikunyah. Jenis 

permen keras yaitu rock candy, candy cane, dan fudge. 

Fudge merupakan jenis permen yang dibuat dengan 

menggunakan tingkat pemanasan soft ball (berkisar antara 

112-115 °C) (Nurwati, 2011).Permen jelly merupakan 

permen yang dibuat dari air atau sari buah tanaman dan 

bahan pembentuk gel. Permen jelly berpenampilan jernih 

dan transparan serta mempunyai tekstur yang elastis 

dengan kekenyalan tertentu. Permen jelly termasuk 

makanan semi basah yang dibuat dari sari buah dan bahan 

pembentuk gel, dengan kenampakan jernih dan 

transparan, serta mempunyai tekstur dan kekenyalan 

tertentu (Koswara, 2009). Bahan pembentuk gel yang 

biasa digunakan antara lain gelatin,karagenan, dan 

agar.Permen jelly pada umumnya dibuat dari bahan dasar 

agar-agar dengan penambahan gelatin sebagai pengenyal. 

Gelatin adalah produk alami yang diperoleh dari hidrolisis 

parsial kolagen. Gelatin merupakan protein yang larut dan 

bisa bersifat sebagai gelling agent (bahan pembuat gel). 

Gelatin berfungsi sebagai gelling agent dan memiliki 

kemampuan untuk mengikat air, hal ini dapat dilihat dari 
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rata-rata kadar air yang cenderung meningkat dengan 

semakin ditambahkannya gelatin. konsentrasi gelatin 

berpengaruh nyata terhadap tekstur permen jelly (Wijana 

et al., 2014). 

Gula memiliki kemampuan mengikat air sehingga 

dapat digunakan sebagai pembentuk tekstur produk 

(Andarwulan et al., 2011). Selain itu tekstur dipengaruhi 

oleh kadar air produk, semakin tinggi kadar air permen, 

maka tingkat kekerasan permen tersebut semakin rendah 

dan semakin rendah kadar air permen maka tingkat 

kekerasan permen semakin keras (Nurwati, 2011). 

B. Permasalahan 

 
1. Identifikasi Permasalahan 

 
a. Masyarakat Dusun Paya Pinang Stabat lama, 

kecamatan Wampu, Kabupaten Langkat belum 

mengetahui pemanfaatan kandungan daun kelor 

bagi kesehatan 

b. Masyarakat Dusun Paya Pinang Stabat Lama, 

Kecamatan Wampu, Kabupaten Langkat belum 

memiliki pengetahuan dan keterampilan dalam 

menggunakan daun kelor sebagai bahan – bahan 

dalam menyajikan makanan 

c. Masyarakat Dusun Paya Pinang Stabat Lama, 

Kecamatan Wampu, Kabupaten Langkat belum 

memiliki pengetahuan dari daun kelor menjadi 

sebuah permen jelly 

2. Batasan Permasalahan 

 
Batasan permasalahan pada penelitian ini adalah 

memberi pengetahuan dan keterampilan bagi 

masyarakat Dusun Paya Pinang Stabat Lama 

Kecamatan Wampu Kabupaten Langkat dalam 

mengolah daun kelor (ekstraknya) menjadi permen 

jelly, untuk mengatasi anak – anak bisa 

mengkonsumsi nutrisi dari daun kelor yang 

khasiatnya sama dengan sayur dan menambah nilai 

jual suatu produk. 

3. Rumusan Masalah 

 
1. Bagaimana memberikan pengetahuan kepada 

masyarakat Dusun Paya Pinang Stabat lama, 

Kecamatan Wampu, Kabupaten Langkat dalam 
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pembuatan permen jelly ekstrak daun kelor 

dalam meningkatkan gizi pada anak? 

2. Bagaimana memberikan keterampilan kepada 

masyarakat Dusun Paya Pinang Stabat lama, 

Kecamatan Wampu, Kabupaten Langkat dalam 

mengelolah daun kelor sebagai ekstrak menjadi 

permen jelly yang memiliki khasiat yang baik 

dan meningkatkan gizi pada anak? 

C. Tujuan 

 
1. Mampi memberikan pengetahuan kepada 

masyarakat Dusun Paya Pinang Stabat lama, 

Kecamatan Wampu, Kabupaten Langkat dalam 

pembuatan permen jelly ekstrak daun kelor 

dalam meningkatkan gizi pada anak. 

2. Mampu memberikan keterampilan kepada 

masyarakat Dusun Paya Pinang Stabat lama, 

Kecamatan Wampu, Kabupaten Langkat dalam 

mengelolah daun kelor sebagai ekstrak menjadi 

permen jelly yang memiliki khasiat yang baik 

dan meningkatkan gizi pada anak. 

D. Signifikansi 

 
1. Masyarakat Dusun Paya Pinang Stabat Lama, 

Kecamatan Wampu, Kabupaten Langkat 

mendapatkan pengetahuan untuk mengolah daun 

kelor menjadi pangan bernilai ekonomis. 

2. Masyarakat Dusun paya pinang Stabat lama, 

Kecamatan Wampu, Kabupaten Langkat 

mendapatkan keterampilan untuk mengolah 

daun kelor menjadi makanan yang memiliki 

macam khasiat serta bermanfaat bagi tubuh baik 

dari kalangan anak anak sampai dewasa. 
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A. Kajian Teori 

 
1. Daun Kelor 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

BAB 2 

TEORI 

 

 

 

 
Gambar 2.1 Daun Kelor 

 
Tanaman kelor (Moringa oleifera) berupa jenis 

tanaman pohon dengan kayu lunak, berdiameter 30 cm 

dan memiliki kualitas rendah. Akarnya sendiri tidak 

terlalu keras seperti serabut, bentuknya yang tidak 

beraturan. Daun tanaman kelor memiliki karakteristik 

bersirip tak sempurna, kecil,berbentuk telur, sebesar 

ujung jari. Helaian anak daun memiliki warna hijau 

sampai hijau kecokelatan, bentuk bundar bagaikan telur 

atau bundar telur terbalik, panjang 1-3 cm, lebar 4 mm 

 

 

Permen Jelly dari Ekstrak Daun Kelor 13 



 

sampai 1 cm,ujung daun tumpul, pangkal daun membulat, 

tepidaun rata. Kulit akar berasa dan beraroma menyengat 

serta pedas, bagian dalam berwarna kuning pucat, 

bergaris halus, tetapi terang dan melintang. permukaan 

luar kulit dari pohon agak licin,permukaan dalam pohon 

agak berserabut, bagian kayu warna cokelat muda, atau 

krim berserabut, sebagian besar terpisah.Bunga kelor ada 

yang berwarna putih, putih kekuning kuningan 

(krem)atau merah, tergantung jenis atau spesiesnya. 

Tudung pelepah bunganya berwarnahijau dan 

mengeluarkan aroma bau semerbak (Palupi dkk:2007). 

Biasanya di Indonesia bunga kelor berwarna putih 

bercampur kekuning - kuningan. 

Adapun klasifikasi dari tanaman kelor meliputi: 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Spermatophyta 

Subdivisi   : Angiospermae 

Klas : Dicotyledoneae 

Ordo : Brassicales 

Familia : Moringaceae 

 
Genus : Moringa 

 
Spesies : Moringa oleifera Lamk 

 

 

 
Kelor adalah salah satu bahan pangan yang secara 

fungsional merupakan tanaman obat karena kandungan 

yang dimilikinya yaitu β-karoten,protein, vitamin C, 

kalsium dan kalium, dan metabolit sekunder 

sebagaiantioksidan alami, dan juga karena adanya 

berbagai jenis senyawa antioksidan seperti asam askorbat, 

flavonoid, fenolat dan karotenoid. 

Kandungan zat gizi daun kelor lebih tinggi jika 

dibandingkan dengan sayuran lainnya yaitu berada pada 

kisaran angka 17.2 mg/100 g (Yameogo,dkk:2011). 

Selain itu, di dalam daun kelor juga terdapat kandungan 

berbagai macam asam amino, antara lain asam amino 

yang berbentuk asam aspartat, asamglutamat, alanin, 

valin, leusin, isoleusin, histidin, lisin, arginin, venilalanin, 

triftopan, sistein dan methionin (Simbolan, dkk: 2007). 

Tabel 2.1 memperlihatkan table kandungan zat gizi daun 
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kelor kering dan segar: 
 

 

 

 

Table 2.1 Table kandungan zat gizi daun kelor 

kering dan segar 

Berbagai macam ide dan kreatifitas dalam teknologi 

pengolahan pangan pemanfaatan kelor tidak hanya 

sebagai sayuran akan tetapi dapat diolah menjadi berbagai 

macam bentuk olahan, diantaranya pudding, kue basah 

atau kue kering, produk fortifikasi(aneka makanan, 

minuman, dan camilan) produk farmasi (capsul, tablet, 

minyak)serta dapat dikeringkan kemudian diproses 

menjadi tepung, ekstrak kental atau cair, atau dalam 

bentuk yang lain. Biasanya dalam bidang kesehatan, 

selain dijadikan untuk bahan obat-obatan daun kelor juga 

sering dijadikan sebagai teh. Teh daun kelor ini adalah teh 

herbal yang bebas kafein yang baik untuk kesehatan. 

Gambar 2.3 memperlihatkan skema pemanfaatan daun 

kelor menjadi beberapa olahan atau bahan baku produk. 

 
 

 

Gambar 2.3 skema pemanfaatan daun kelor menjadi 

beberapa olahan 

Dalam memanfaatkan daun kelor sudah sepantasnya 

bisa dimaksimalkan, mengingat sudah banyak bukti yang 

melampirkan begitu sehatnya manfaat daun kelor 

daripada sayur. Semua  pun yang diolah rasanya bisa 
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memenuhi standart karena daun kelor dapat 

dikombisanasikan oleh berbagai rasa dari bahan buah atau 

sayuran lainnya. 

2. Permen Jelly 

 
Permen jellyialah sebuah jenis kudapan manis dan 

renyah seperti permen yang disukai oleh hampir semua 

golongan usia, terutama anak-anak sampai orang dewasa. 

Permen jelly disukai karena rasanya yang bervariasi dari 

manis hingga asam dan jugateksturnya yang unik seperti 

kenyal dan lengket. Selain itu, permen jelly dapat diolah 

dengan berbagai macam variasi baikdari bahan baku, rasa, 

warna, dan juga bentukyang menarik. Jenis kudapan 

confectionery ataugula-gula semacam permen dapat 

menggantikanenergi yang hilang dengan cepat, atau 

dengan kata lain permen bisa menjadi sumber energy 

untuk menambah stamina (Tamer, Incedayi,Copur, & 

Karmea, 2013), akan tetapi permen jelly konvensional 

mengandung gula yang tinggidan rendah akan nilai zat 

gizi seperti vitamin danmineral. 

Permen jelly yang dibuat dari buah ataupunsayuran 

memiliki nilai nutrisi dan gizi lebih tinggi dibandingkan 

dengan yang ada di pasar yang hanyaberasal dari 

penambahan perisa atau pengawetan saja. Berdasarkan 

penelitian yang dilakukan oleh Hidayat danIkarisztiana 

(2004), menunjukkan bahwa permenjeli buah atau 

sayuran memiliki nilai nutrisi yang lebih baik. Produk 

permen jeli dengan rasa buah sudah banyak sekali beredar 

di masyarakat, akan tetapi permen jeli dari bahan dasar 

sayuran hijau masih jarang sekali dijumpai di pasaran 

maupun produk olahan rumah tangga. 

Pembuatan permen jelly biasanya menggunakan 

bahan pembentuk gel agar permen terebut menjadi kenyal 

dan sifatnya reversible, yaitu jika gel dipanaskan akan 

membentuk cairan danbila didinginkan akan membentuk 

gel kembali. Bahan pembentuk gel yang umum digunakan 

adalah gelatin. Pektin mempunyai sifat dapat berubah 

secara reversible menjadi gel. Keadaan inilah yang 

membedakan pektin dengan gel dari alginat dan pati 

karena, bentuk gelnya bersifat irreversible. Pektin 

memiliki kekenyalan yang khas karena bersifat gelling 
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agent sehingga produsen permen jelly lebih banyak 

menggunakan pektin dari pada bahan pembentuk gel 

lainnya sebagai campuran produknya. Pektin segolongan 

polimer heterosakarida yang diperoleh dari dinding sel 

tumbuhan darat. Penggunaan pektin dalam 

pembuatanpermen jelly dapat menghambat kristalisasi 

gula, mengubah cairan menjadi padatan yang elastis, 

memperbaiki bentuk dan tekstur permenjelly yang 

dihasilkan (Haryati, 2006). 

Secara umum proses pembuatan permen jelly adalah 

sebagai berikut: 

Menurut Padmaningrum (2010) tahapan pembuatan 

permen jelly yaitu : 

1) Persiapan Bahan 

 
Persiapan bahan meliputi: menentukan jenis bahan, 

dan memilih bahan berdasarkan kriteria yang benar. 

Buah yang digunakan berwarna seperti jeruk warna 

kuning dan matang serta tidak rusak kemudian 

diekstrak sampai memiliki kadar vitamin C ataupun 

antioksidan yang tinggi. Pengenyal yang digunakan 

adalah gelatin, karagenan, dan agar-agar. Gula yang 

digunakan adalah gula pasir yang berkristaldan air 

yang digunakan yaitu air yang sehat. Gula tepung 

yang digunakan adalah yang halus dan berwarna 

putih. 

2) Pemasakan Permen Jelly 

 
Campuran ekstrak buah kemudian ditambahkan gula 

pasir, garam, pectin dan asam sitrat sesuai dengan 

formulasi dan dipanaskan pada suhu 50° C agar 

vitamin C dan antioksidannya tidak rusak dan diaduk 

secara berkala agar adonantercampur. 

3) Penuangan 

 
Adonan permen yang sudah membentuk gel, 

dituangkan ke dalam Loyang atau cetakan selama 15 

- 30 menit dalam suhu ruangan. 

 
4) Pendinginan 

 
Pendinginan pada suhu ruang (25 - 27° C) selama 

kurang lebih sehari dan didinginkan dalam lemari es 

dengan suhu 0 - 4° C selama 12 jam. 
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5) Pelapisan dengan Gula Tepung 

 
Pelapisan ini bertujuan untuk menghilangkan sifat 

lengket pada permenjelly dan dilakukan dengan cara 

melapisi permen jelly dengan gula tepung 

hinggamerata. 

6) Pengemasan 

 
Permen jelly yang sudah dicetak dan dilapisi dengan 

gula tepung, dikemasdalam plastik dan ditutup rapat 

atau dipres supaya tidak ada udara yang masuk,baru 

disimpan dalam wadah atau stoples yang rapat dan 

kedap udara . 

Permasalahan yang umum dijumpai dalam industry 

permen jelly sebagai berikut: 

1. Permasalahan Pada Pengemasan 

Permen jelly tergolong pangan semi basah, oleh 

karena itu produk ini cepat rusak jika dalam waktu 

lama. Penambahan bahan pengawet diperlukan untuk 

memperpanjang waktu simpannya. Bahan pengawet 

yang ditambahkan harus dalam batas tertentu yang 

telah ditetapkan atau sesuai dengan batas 

kadaluarsanya. Jadi, pada saat pengemasan perlu 

adanya kemasan yang kedap udara seperti toples 

ataupun plastic press yang tidak terdapat celah, 

sehingga udara ataupun serangga tidak dapat masuk 

kedalamnya. 

2. Permasalahan Pada Pemasaran 

Kemudian terdapat permasalahan lain yang dihadapi 

dipasaran saat ini adalah banyaknya produk permen 

jelly yang meleleh sebelum dikonsumsi. Permen jelly 

yang ideal adalah memiliki sifat transparan ataupun 

tembus pandang dengan warna cerah mempunyai 

tekstur yang empuk dan mudah dipotong namun juga 

cukup kaku untuk mempertahankan bentuknya, tidak 

lengket dan tidak berlendir namun tidak pecah dan 

mempunyai karakteristik permukaan yang baik yaitu 

halus dan lembut saat di pegang. 

3. Olahan Daun Kelor 

 
a. Permen Jelly dari daun kelor dengan 

pewarna alami 

Permen Jelly dari daun kelor akan menjadi 
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sebuah produk makanan yang bisa diminati dari 

semua kalangan baik anak – anak maupun 

dewasa. Tahapan yang dilakukan dalam produksi 

Permen Jelly daun kelor yaitu dimulai dari 

persiapan tempat produksi, persediaan alat dan 

bahan, prosedur pembuatan, pengemasan, 

analisis produk pada masyarakat di desa Paya 

Pinang kec.Stabat Lama, Kab. Langkat dan 

mendemontrasikannya serta mempromosikan 

produk. Peralatan yang digunakan pada produksi 

Permen daun kelor ini adalah pengaduk kayu, 

cetakan loyang, gelas takaran (ml), blender, 

saringan. Dan bahannya meliputi ekstrak daun 

kelor, gula ,gelatin, dan pewarna alami dari buah 

yang memiliki warna (kami menggunakan buah 

jeruk dalam tahapan pembuatannya). 

Prosedur yang dilakukan dalam pembuatan 

permen jelly adalah mencampur semua bahan, 

kemudian didinginkan dalam kulkas dan adanya 

proses pengeringan dibawah sinar bawah 

matahari atau oven pada suhu 150˚C jika pandai 

mengeringkannya atau mengawasinya agar tidak 

terjadi kemelelehan, lalu dilakukannya proses 

pengemasan. 

 

Komposisi bahan Jumlah 

Gelatin 7 gram 

Air 400 ml 

Eksrak jeruk 75 ml (5 sendok 

makan) 

Ektrak Daun 

Kelor 

30 ml ( 2 sendok 

makan) 

Gula 500 gram 

Table 2.2 Komposisi bahan dan jumlah 

Permen Jelly daun kelor 

Adapun cara pembuatan permen jelly dari 

ekstrak daun kelor tersebut yang akan di jabarkan 

dibawah ini: 

1. Tuangkan air sebanyak 400ml atau 1 gelas 

setengah (gelas ukuran sedang) 

2. Lalu masukkan 1 bungkus agar – agar swallow , 

dan aduk lagi hingga mendidih kurang lebih 

waktunya 10-15 menit. 
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3. Aduk hingga merata dengan api sedang 

 
4. Masukkan gula sebanyak 500gram kedalam 

adonan agar (gelatin),aduk hingga gula larut. 

5. Kemudian masukkan ekstrak buah yang telah di 

peras dan diambil ekstraknya, sebagai penambah 

rasa dan penambah warna alami 

6. Setelah itu masukkan ekstrak daun kelor yang 

sudah diblender dan disaring diambil eksraknya 

1-2 sendok saja (30 ml). 

7. Setalah masak, kemudian matikan api, dan 

masukkan adonan agar – agar kedalam loyang 

8.  Lalu dinginkan agar – agar di suhu ruangan dan 

setelah dingin masukkan ke dalam kulkas sampai 

kurang satu malam. 

9. Jika sudah dingin potong agar – agar menjadi 

dadu atau sesuai selera dan kreasi ukurannya. 

10. Dan jemur dibawah sinar matahari selama 5-7 

hari. 

11. Setelah proses pengeringan selesai, maka akan 

dilakukan proses pengemasan, baik dalam toples 

maupun plastik yang kedap udara seperti peneliti 

gunakan saat ini. 

Berikut, proses pembuatan permen jelly daun 

kelor sebelum di demonstrasikan, beginilah gambar 

dan tahapannya: 

 

Gambar 2.4 proses perebusan air 
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Gambar 2.5 proses perebusan gelatin (agar – 

agar swallow) 
 

 

 

 

 
 

Gambar 2.6 proses masuknya gula ke adonan 

permen jelly 

 

 

 
Gambar2.7 proses pemasukkan ekstrak jeruk 

dan ekstrak daun kelor yang di aduk secara 

berlahan 

 

Gambar 2.8 proses pembekuan permen jelly di 
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dalam kulkas selama satu malam 
 

Gambar 2.9 proses pemotongan permen jelly 

berbentuk dadu 

 

 
Gambar 2.10 proses penjemuran permen jelly 

dibawah sinar matahari 

 

 
 

 

Gambar 2.11 Tekstur permen jelly yang telah 

dijemur kering dan renyah saat di tekan 

 

 

Gambar 2.12 pengemasan permen di dalam 

plastik yang kedap udara 

B. Penelitian Terdahulu 

 

 Safrida Putri dan Adi ,A.C.(2016) mengatakan 
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bahwa Trees for life atau tanaman kelor dari 

sebuah organisasi di Amerika melaporkan bahwa 

per gram daun kelor kering (bubuk) mengandung 

10 kali vitamin A lebih banyak dari wortel, 17 

kali kalsium lebih banyak dari susu, 25 kali lebih 

banyak zat besi dari bayam, 9 kali lebih banyak 

protein dari yogurt, dan 15kali lebih banyak 

potassium daripada pada pisang. 

Desain penelitian menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 6 

kali pengulangan. Perlakuan merupakan 

penambahan bubuk daun kelor yang berbeda 

pada formula permen jelli yaitu F0, F1, F2, F3, 

dan F4. 

Adapun cara pembuatan permen jelly daun kelor 

yaitu: Bubuk daun kelor dilarutkan kedalam air 

dengan proporsi bubuk kelor : air adalah 1:5. 

Selanjutnya permen jeli dibuat dengan cara 

mendidihkan campuran air, gula, dan glukosa 

sirup hingga mencapai suhu 80-90°C. Kemudian 

campuran bubuk daun kelor yang telah 

dilarutkan dimasukkan dan diaduk secara merata 

hingga mencapai suhu 100 –110°C. Setelah itu 

gelatin yang telah dilarutkan dengan air (70°C) 

ditambahkan kedalam larutan permen jeli dan 

diaduk perlahan.Permen jelli yang telah dituang 

kedalam cetakan disimpan pada suhu ruangan 

(27°C) dengan ditutup menggunakan aluminium 

foil selama 24 jam. Terakhir permen tersebut 

dikeluarkan dari cetakan dan dilapisi dengan 

tepung tapioka dan tepung gula yang telah 

disangrai terlebih dahulu dengan perbandingan 

1:1. 

Dari hasil penilaian organoleptik dapat 

dikatakan bahwa adanya penambahan bubuk 

daun kelor pada formula permen jeli 

memberikan penerimaan sensori yang berbeda 

pada konsumen.Dengan ditambahkannya bubuk 

daun kelorpada permen jeli, maka penerimaan 

produk menjadi menurun. Hal ini sejalan dengan 

penelitian yang dilakukan oleh Otunola, et al. 

(2013) pada pembuatan kukis dengan moringa 

leave waste atau daun kelor,bahwa dengan 

ditambahkannya moringa leave waste maka daya 
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terima produk menurun. Hasil uji organoleptik 

menunjukkan bahwa permen jelly kelor masih 

dapat diterima olehmasyarakat meskipun 

sebagian permen tidak begitu disukai oleh 

panelis. Penilaian kesukaan tertinggi pada 

karakteristik rasa terdapat pada formula F0. 

Rata-rata penilaian kesukaan terhadap rasa 

berada pada skala 2,72–3,94 (suka - sangat suka). 

Permen jelly kelor yang paling disukai oleh 

peserta adalah permen jeli formula F1, 

sedangkan permen jeli formula F3 tidak terlalu 

disukai. Namun demikian, apabila dibandingkan 

dengan formula kontrol (F0), permen jelly tanpa 

penambahan bubuk daun kelor lebih disukai oleh 

peserta yang mencicipinya. 

Per 100 gram permenjelly kelor F1 mampu 

menyumbangkan energi sebesar 205,8 kkal dan 

mengandung beta – karoten sebesar 0,178 mcg. 

Namun demikian, perlu adanya pengembangan 

lebih lanjut terhadap formulasi agar dapat 

meningkatkan daya terima warna, rasa, dan aroma 

permen jelly kelor. Penelitian lebih lanjut 

mengenai kandungan gizi juga perlu dilakukan 

untuk mengetahui seberapa besar zat gizi lainnya 

yang ada pada permen jelly kelor. 

 Rohmawati et al., (2019) mengungkapkan 

pembuatan es krim dengan menggunakan 

tepung menggunakan tepung kelor menjadi 

salah satu alternatif usaha diversifikasi 

pengolahanya serta eskrim yang merupakan 

salah satu solusi pilihan makanan bagi 

masyarakat. Daun kelor dipilih untuk 

ditambahkan dalam pembuatan es krim 

karena kandungan gizinya yang baik, 

terutama protein dan kalsium.epung daun 

kelor mengandung zat gizi yang kaya 

seperti protein sebesar 28,25 gram, vitamin 

A dalam bentuk betakaroten 11,92 mg, 

kalsium 19 mg, dan magnesium sebesar 

28,03mg. Olahan daun kelor layak untuk 

dikonsumsi sebagai bahan baku es krim, dan 

masyarakat dapat menerimanya dengan baik 

pula karena memiliki rasa yang khas seperti 
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sayur dan manis juga saat dirasakan. 

 

 Menurut Darna ,dkk.(2019) mengemukakan 

bahwa Daun kelor memiliki berbagai kandungan 

gizi yang sangat bermanfaat bagi kesehatan 

seperti fenol, kalsium, zat besi, fosfor, 

magnesium, seng, protein, vitamin A, vitamin B, 

vitamin C, dan asam askorbat yang lebih tinggi 

daripada sayuran lainnya. Daun kelor 

mengandung vitamin C setara vitamin C dalam 7 

jeruk, vitamin A setara vitamin A pada 4 wortel. 

Dan berbagai macam asam amino yang 

berbentuk asam aspartat, asam glutamat, alanin, 

valin, leusin, isoleusin, histidin, lisin, arginin, 

venilalanin, triftopan, sistein dan methionin, 

serta salah satu yang paling menonjol dari 

kandungan daun kelor adalah antioksidan 

diantaranya tanin, steroid, triterpenoid, 

flavonoid, saponin, antarquinon, dan alkaloid 

(Kasolo et al, 2010, dalam Hardiyanthi 2015). 

Fungsi daun kelor untuk dikonsumsi sebagai 

farmakologis antara lain: penangkal radikal 

bebas, antimikroba, antijamur, antihipertensi, 

antihyperglikemik, antitumor, antikanker, anti- 

inflamasi (Toma & Deyno, 2014), antidiare 

(antidiarraheal activity dengan dosis oral 300 

mg/kg berat badan) (Misra et al., 2014), sebagai 

alternatif untuk meningkatkan status gizi pada 

anak malnutrisi, dan mengatasi gizi buruk pada 

anak dan ibu hamil, serta meningkatkan jumlah 

ASI pada ibu menyusui.Proses Pembuatan PERI 

DALOR (Permen daun kelor) ini sebagai berikut 

: 

1. Bubuk daun kelor dilarutkan dalam air 

dengan proporsi bubuk kelor air adalah 1:5 

2. Selanjutnya permen jeli dibuat dengan cara 

mendidihkan campuran air, gula, dan sirup 

glukosa hingga mencapai suhu 80-90°C. 

3. Kemudian campuran bubuk daun kelor yang 

telah dilarutkan dimasukkan dan diaduk 

secara merata hingga mencapai suhu 100– 

110°C. 

4. Setelah itu gelatin yang telah dilarutkan 

dengan air (70°C) ditambahkan ke dalam 
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larutan permen jeli dan diaduk perlahan. 

5. Pada saat suhu turun mencapai 90°C asam 

sitrat dimasukkan kemudian ditambahkan 

essens dan pewarna secukupnya agar warna 

permen yang dihasilkan lebih menarik. 

6. Permen jelly yang telah dituang ke dalam 

cetakan disimpan pada suhu ruangan (27°C) 

dengan ditutup menggunakan aluminium 

foil selama 24 jam. 

7. Terakhir permen tersebut dikeluarkan dari 

cetakan dan dilapisi dengan tepung tapioca 

dan tepung gula yang telah disangrai terlebih 

dahulu dengan perbandingan 1:1. 

8. Lalu lakukan pembungkusan semenarik 

mungkin, untuk menarik pelanggan dalam 

membelinya. 

Dari hasil data penjualanan yang menunjukkan 

adanya minat pasar dan minat jual yang tinggi 

terhadap produk ini. Sehingga untuk kedepannya, 

usaha ini memiliki proyeksi keuntungan yang baik 

nan layak untuk dikembangkan lebih lanjut. Selain 

itu, bersifat keberlanjutan, usaha ini dapat didukung 

dari bahan baku yang mudah diperoleh disekitar 

lingkungan kita. 
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A. Tempat dan Pelaksanaan Kegiatan 

 
Kegiatan ini dilaksanakan di Desa Paya Pinang 

Kecamatan Wampu Kabupaten Langkat pada bulan Juli 

2022. 

B. Subyek Sasaran 
 

 
 

BAB 3 

METODE 

Masyarakat Desa Paya Pinang Kecamatan Wampu 

Kabupaten Langkat. 

C. Metode Pelaksanaan 

 
Metode yang digunakan dalam kegiatan ini adalah 

metode PAR (Participatory Action Research) dengan 

strategi yang disajikan dalam kerangka pada Gambar 3.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1 Kerangka PAR (Participatory Action 

Research) 
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D. Tahapan Pelaksanaan 

 
Tahapan pelaksanaan kegiatan pengabdian 

masyarakat ini berdasarkan skema pada Gambar 3.1 yaitu 

sebagai berikut. 

1) Perencanaan (plan) 

 
Pada tahap ini, kegiatan yang dilaksanakan antara 

lain: 

 
a. Observasi lanjutan di lapangan dan berdiskusi 

dengan kepala dusun, BUMDES (Badan Usaha 

Milik Desa) dan masyarakat DusunPaya Pinang, 

Desa Stabat Lama Barat, Kecamatan Wampu, 

Kabupaten Langkat yang bertujuan memberikan 

informasi tentang maksud dan tujuan program 

kegiatan masyarakat yang akan dilaksanakan dan 

mendiskusikan tempat serta jadwal pelaksanaan 

kegiatan. 

b. Penyusunan modul pelatihan. 

 
2) Tindakan (action) 

 
Tahap tindakan yang dilaksanakan, yaitu: 

a. Sosialisasi; adalah kegiatan yang dilakukan 

dengan cara berkomunikasi danmengajak 

masyarakat tentang pentingnya penambahan gizi 

terhadap anak dalam pembuatan permen jelly 

menggunakan ektrak daun kelor. 

b. Praktik lapangan 

 

 Menunjukkan alat dan bahan serta 

menjelaskan manfaat daun kelor 

 Praktik pembuatan permen jelly dari ekstrak 

daun kelor dengan menggunakan alat dan 

bahan yang telah disediakan. 

3) Pengamatan (observe) 

 
Pada tahap ini, dilakukan pengamatan untuk 

menganalisis masalah pengolahan daun kelor dimata 

masyarakat DusunPaya Pinang, Desa Stabat Lama 

Barat, Kecamatan Wampu, Kabupaten Langkat. Daun 

kelor tidak hanya dapat digunakan sebagai bumbu 

dapur ataupun obat-obatan, tetapi juga bisa 

dimanfaatkan dalam pembuatan makanan-makanan 

lainnya, seperti permen jelly. 
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4) Refleksi (reflection) 

 
Pada tahap ini kegiatan yang dilaksanakan antara 

lain: 

a. Mengadakan diskusi dengan peserta pelatihan 

tentang hambatan dan kesulitan yang dihadapi 

selama pembuatan permen jelly dari ekstrak 

daun kelor. 

b. Meminta saran kepada peserta pelatihan untuk 

perbaikan pelaksanaan kegiatan 

5) Jadwal Kegiatan 

 
Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini 

telah dilakukan berlangsung selama 1 minggu dengan 

jadwal seperti persiapan kegiatan, sosialisasi 

kegiatan, praktik lapangan, evaluasi kegiatan, dan 

pelaporan hasil kegiatan. 

BAB 4 

HASIL 
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A. Kesimpulan 
 

 

 

 

 

 

BAB 5 

PENUTUP 

Daun kelor yang sangat bermanfaat bagi tubuh yang 

mengandung berbagai macam komponen gizi 

diantaranya: kadar air 94%, protein 22,7%, lemak 4,65%, 

karbohidrat 51%, serat 7,9% dan kalsium 350-550mg 

dalam daun kelor segar yang sangat baik dalam 

memperbaiki pola gizi anak untuk proses pertumbuhanya. 

Dalam pembuatan permen jelly dari ekstrak daun kelor 

tersebut kami sebagai peneliti mendapatkan hasil dimana 

masyarakat sangat antusias dalam mempelajari lebih 

lanjut tentang pengelolahan daun kelor dan sangat ingin 

tahu banyak manfaat apalagi yang bisa dibuat dari daun 

kelor tersebut. Permen jelly yang telah kami informasikan 

cara pembuatan dan sampelnya juga disukai oleh anak – 

anak sekitar pada saat pelaksanaan kegiatan, karena 

permen jelly memiliki rasa manis dan renyah serta 

kandungan gizi dari daun kelor kemudian adanya 

berbagai rasa buah terutama buah jeruk yang kami 

gunakan sebagai ekstrak pewarnanya yang kaya akan 

vitamin C. 
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Jika permen jelly ekstrak kelor ini bisa 

didistribusikan dan dipasaran, maka akan menjadi nilai 

jual yang tinggi mengingat modal yang digunakan sangat 

terjangkau dalam proses pembuatan produk tersebut. 

Tetapi peneliti perlu melakukan penelitian lebih lanjut 

lagi dalam analisis pemasaran produk tersebut apakah 

produk layak atau tidak jika dipasarkan secara luas. 

B. Saran 

 
Pelatihan ini hanya bertujuan untuk memberikan 

pengetahuan dan keterampilan bagi masyarakat Desa 

Desa paya pinang Stabat lama, Kecamatan Wampu, 

Kabupaten Langkat telah mendapatkan keterampilan 

untuk mengolah makanan permen jelly dari ekstrak daun 

kelor, jenis makanan yang cukup terkenal yaitu berupa 

kudapan manis yang bermanfaat sebagai sumber gizi dan 

berkhasiat menjadi bahan pangan bernilai ekonomis 

dalam bentuk permen jelly, kegiatan ini belum 

memberikan pelatihan bagaimana teknik pegemasan 

produk, strategi pemasaran produk dan analisis biaya 

produksi secara skala besar. Tindak lanjut pelatihan 

sangat diperlukan agar masyarakat Desa Paya Pinang 

Kecamatan Wampu Kabupaten Langkat dapat 

memeproduksi dan mengelolah makanan permen jelly 

dari ekstrak daun kelor dalam skala besar. 
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