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Lampiran 1. Hasil wawancara dengan dosen pengampu Mata Kuliah  

Narasumber : Dr. Dra. Risa Panti Ariani, M.Si.  

Pekerjaan  : Dosen  

Hari/Tanggal : Senin, 22 Januari 2024 

No Pertanyaan Jawaban 

1  Apa saja metode 

pembelajaran yang digunakan 

untuk pembelajaran teori 

pada mata kuliah Preservasi 

Pangan? 

Pembelajaran dilakukan secara luring 

dan daring. Metode pembelajaran 

biasanya berupa tanya jawab, ceramah, 

project, tugas mandiri dan praktik. 

2 Apa saja media 

pembelajaaran yang biasa 

digunakan dalam proses 

pembelajaran pada mata 

kuliah Preservasi Pangan? 

Media pembelajaran berupa PPT, video, 

praktek secara langsung (LAB), 

demonstrasi. 

3 Apakah media pembelajaran 

tersebut cukup efektif 

digunaan dalam proses 

pembelajaran? 

Ya, cukup efektif  

4 Untuk media pembelajaran 

yang penyajiannya 

menggunakan video apakah 

sudah ada pada mata kuliah 

Preservasi Pangan? 

Sudah ada, hanya pada beberapa materi 

dikarenakan media pembelajaran berupa 

video masih kurang/terbatas 

5 Apakah dengan adanya media 

video pembelajaran dapat 

memfasilitasi proses belajar 

peserta didik dalam mata 

kuliah Preservasi Pangan 

khususnya pada materi 

Sebagaian besar sudah dapat 

memfasilitasi 
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pengawetan dengan teknik 

penggulaan? 

6 Berdasarkan keterangan yang 

sudah diberikan, saya 

bermaksud untuk 

mengembangkan media 

pembelajaran menggunakan 

video pada materi 

pengawetan dengan teknik 

penggulaan yaitu permen 

jelly markisa, menurut ibu 

bagaimana? 

Ya, bisa silakan dilakukan 

pengembangan media pembelajaran 

video tersebut.  
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Lampiran 2. Hasil Kuesioner Analisi Kebutuhan Peserta Didik 
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Lampiran 3. RPS Preservasi Pangan  
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Lampiran 4.Naskah/Script Video Pembelajaran 

NASKAH/SCRIPT VIDEO PEMBELAJARAN 

SEGMEN DESKRIPSI NARASI 

I Perkenalan diri dari 

narator 

Om Swastyastu, 

Assalamualaikum wr.wb,  

Shalom,  

Namo budaya,  

Salam Harmoni. 

 Perkenalkan saya Putu Wika Aryantini 

mahasiswa Program Studi Pendidikan 

Vokasional Seni Kuliner, Jurusan 

Teknologi Industri, Fakultas Teknik dan 

Kejuruan di Universitas Pendidikan 

Ganesha. 

Capaian 

Pembelajaran (CP) 

dan kemampuan dasar 

yang ingin dicapai 

Pada pembelajaran kali ini kita akan 

mempelajari tentang pembuatan Permen 

Jelly Markisa  

Jadi, setelah menonton video pembelajaran 

ini, mahasiswa diharapkan mampu 

mengimplementasikan konsep dasar 

tentang pengawetan makanan dan mampu 

membuat permen jelly markisa yang mana 

merupakan produk hasil pengawetan 

dengan teknik penggulaan. 

Penjelasan tentang 

pengawetan makanan 

oleh narator 

Pengawetan makanan atau Preservasi 

Pangan adalah cara yang digunakan untuk 

membuat makanan memiliki daya simpan 

yang lama, mempertahankan sifat-sifat 

fisik dan kimia makanan sejak bahan 

makanan diproduksi/pascapanen sampai 

diolah menjadi makanan yang siap untuk 

dinikmati. 

Adapun jenis-jenis teknik pengawetan 

makanan yaitu meliputi: pengawetan 

dengan teknik pengeringan, penggaraman, 

penggulaan, pengasapan, penggunaan suhu 
tinggi, penggunaan suhu rendah, dan 

fermentasi. 

Penjelasan tentang 

pengawetan makanan 

dengan teknik 

penggulaan oleh 

narator 

Namun, pada video pembelajaran ini, kita 

akan membahas tentang produk 

pengawetan dengan teknik penggulaan. 

 Penggulaan adalah pengawetan bahan 

pangan dengan cara menurunkan kadar pH 

bahan pangan dengan penambahan gula 

konsentrasi tinggi sehingga dapat 

menghambat pertumbuhan 
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mikroorganisme (Ayustaningwarno et al., 

2020) 

Tujuan dari penggulaan adalah untuk 

memperanjang daya simpan bahan pangan 

dan memberi cita rasa pada bahan pangan. 

 

Beberapa contoh produk yang 

menggunakan pengawetan dengan teknik 

penggulaan adalah selai, jelly, marmalade, 

permen, sirup, kembang gula. Pada 

penelitian ini yang dijadikan sebagai objek 

penelitian yaitu pembuatan permen jelly 

markisa. 

 

Penjelasan tentang 

permen jelly markisa 

oleh narator  

Permen jelly adalah permen yang bersifat 

lunak yang terbuat dari sari buah dan gula 

yang dimasak hingga membentuk tekstur 

padat, menggunakan bahan pembentuk gel 

(gelatin) dengan berbagai warna dan rasa 

serta proses dilanjutkan dengan proses 

pencetakan (Maidayana et al., 2019). 

 

Berikut kita saksikan tayangan video 

pembelajaran mengenai detail tahapan dari 

pembuatan Permen Jelly Markisa 

II Pengenalan alat-alat 

yang digunakan 

dalam membuat 

permen jelly markisa 

Untuk membuat permen jelly markisa, 

peralatan yang dibutuhkan adalah:  

1. Bowl adonan  

2. Gelas ukur  

3. Timbangan 

4. Pisau 

5. Sendok  

6. Blender 

7. Puring atau saringan nasi 

8. Teflon Anti Lengket 

9. Spatula  

10. Kompor  

11. Cetakan jelly  

III Pengenalan bahan-

bahan yang 

digunakan dalam 

membuat permen 

jelly markisa  

Selanjutnya bahan-bahan yang digunakan 

dalam membuat permen jelly markisa 

adalah: 

1. 120 ml sari buah markisa 

Adapun jenis buah markisa yang 

digunakan adalah buah markisa 

ungu yang memiliki rasa asam 

manis dan kulit berwarna ungu. 
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2. 120 gr gula pasir 

3. 35 gr gelatin 

IV Menjelaskan tahapan 

pembuatan Permen 

Jelly Markisa  

Selanjutnya kita masuk ke proses 

pembuatan Permen Jelly Markisa.  

 

Tahap I: Pembuatan Sari Buah Markisa 

Buah markisa ungu yang sudah 

dibersihkan kemudian dipotong menjadi 

dua bagian dan di ambil daging buahnya. 

Daging buah markisa diblender kasar, 

selanjutnya disaring untuk memisahkan 

biji dan ampas dari buah markisa dengan 

sari buah markisa. (untuk menghasilkan 

120 ml sari markisa dibutuhkan 500 gr 

buah markisa utuh) 

Tahap II: Pemasakan 

Sari buah markisa yang telah disaring, gula 

pasir dan gelatin dimasukkan ke dalam 

Teflon anti lengket, aduk sampai tercampur 

rata. Hidupkan kompor, masak adonan 

permen jelly sampai mengental.  

Tahap III: Pencetakan dan Pendinginan  

Tahap selanjutnya yaitu pencetakan 

adonan permen jelly, masukkan adonan 

permen jelly markisa ke dalam cetakan 

yang sudah disediakan.  

Setelah dimasukkan ke dalam cetakan, 

permen jelly didinginkan kurang lebih 

selama 2 jam. Setelah 2 jam permen jelly 

siap untuk dihidangkan 

Tahap IV: Penyajian dan Pengemasan  

a. Penyajian  

Permen jelly yang sudah jadi, siap 

disajikan  
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b. Pengemasan 

Ini merupakan salah satu contoh 

kemasan permen jelly markisa 

Permen jelly dikemas dan 

dijauhkan dari paparan sinar 

matahari untuk menjaga kualitas 

permen jelly.  

V Tips & Trick  Adapun Tips dan trik yang penting dan 

perlu diperhatikan dalam pembuatan dan 

penyimpanan permen jelly markisa: 

1. Pada tahap pengolahan, aduk semua 

bahan sampai larut, sampai tidak ada 

bahan yang menggumpal  

2. Setelah adonan jadi, segera masukkan 

adonan kedalam cetakan, agar adonan 

tidak cepat lengket jika didiamkan di 

dalam teflon 

3. Untuk penyimpanan permen jelly 

markisa, hindari menyimpan di dekat 

sumber panas seperti kompor, oven 

atau di tempat yang terkena sinar 

matahari 

4. Simpan di tempat yang sejuk, seperti di 

dalam kulkas menggunakan wadah 

yang terbuat dari bahan berkualitas 

tinggi seperti kaca atau plastik dan 

dapat bertahan kurang lebih 1 bulan 

5. Jika tidak memiliki kulkas, perme jelly 

dapat di simpan dalam suhu ruang dan 

dapat bertahan selama 10 hari                                  

VI Penutup  Demikian video pembelajaran permen jelly 

markisa, semoga video ini dapat 
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bermanfaat untuk kita semua, khususnya 

bagi mahasiswa Pendidikan Vokasional 

Seni Kuliner. Semoga dapat dijadikan 

pedoman dalam belajar.  

 

Om Santi Santi Santi Om, 

Wassalamualaikum wr.wb,  

Shalom,  

Namo budaya,  

Salam Harmoni. 
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Lampiran 5. Jabaran Materi  

No Uraian Materi Alur Program Visualisasi 

1 Setelah menonton video 

pembelajaran ini, 

mahasiswa diharapkan 

mampu memahami 

konsep dasar tentang 

pengawetan makanan 

dan mampu membuat 

permen jelly markisa 

yang mana merupakan 

produk hasil 

pengawetan dengan 

teknik penggulaan. 

Opening video Logo 

UNDIKSHA, Program 

Studi Pendidikan 

Vokasional Seni Kuliner, 

Jurusan Teknologi 

Industri, Fakultas Teknik 

dan Kejuruan, Universitas 

Pendidikan Ganesha 

 

MEMPERSEMBAHKAN  

“VIDEO 

PEMBELAJARAN 

PERMEN JELLY 

MARKISA” 

 

Oleh:  

Putu Wika Aryantini 

NIM 2015081017 

 

Narator memperkenalkan 

diri dan menyampaikan 

capaian pembelajaran 

(CP) dan memampuan 

dasar yang ingin dicapai 

oleh mahasiswa setelah 

menyaksikan video 

pembelajaran ini.  

Logo UNDIKSHA, 

Program Studi 

Pendidikan 

Vokasional Seni 

Kuliner, Jurusan 

Teknologi Industri, 

Fakultas Teknik 

dan Kejuruan, 

Universitas 

Pendidikan 

Ganesha 

 

Mempersembahkan  

 

Title  

Video 

Pembelajaran 

Permen Jelly 

Markisa 

Oleh:  

Putu Wika 

Aryantini 

NIM 2015081017 

 

Insert: video narator  

Narator 

memberikan salam, 

memperkenalkan 

diri dan 

menyampaikan 

capaian 

pembelajaran (CP) 

dan kemampuan 

akhir yang ingin 

dicapai oleh 

mahasiswa setelah 

menyaksikan video 

pembelajaran ini. 

 

Insert caption 

tujuan 

pembelajaran 

Setelah menonton 

video pembelajaran 

ini, mahasiswa 
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diharapkan mampu 

memahami konsep 

dasar tentang 

pengawetan 

makanan dan 

mampu membuat 

permen jelly 

markisa yang mana 

merupakan produk 

hasil pengawetan 

dengan teknik 

penggulaan. 

2 Materi pokok:  

a. Pengertian 

pengawetan 

makanan 

Pengawetan 

makanan atau 

Preservasi Pangan 

adalah cara yang 

digunakan untuk 

membuat makanan 

memiliki daya 

simpan yang lama, 

mempertahankan 

sifat-sifat fisik dan 

kimia makanan 

sejak bahan 

makanan 

diproduksi/ 

pascapanen sampai 

diolah menjadi 

makanan yang siap 

untuk dinikmati. 

 

b. Jenis-jenis 

pengawetan  

Adapun jenis-jenis 

teknik pengawetan 

makanan yaitu 

meliputi: 

pengawetan dengan 

teknik pengeringan, 

penggaraman, 

penggulaan, 

pengasapan, 

penggunaan suhu 

tinggi, penggunaan 

Narator memberikan 

pengertian pengawetan 

makanan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Narator menyebutkan 

jenis-jenis pengawetan  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Insert:  

video narator  

Narator 

menyampaikan 

pengertian 

pengawetan 

makanan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Insert:  

Video narator  

Narator 

menyebutkan jenis-

jenis pengawetan 

 

Insert:  

Picture  

(jenis-jenis 

pengawetan) 
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suhu rendah, dan 

fermentasi. 

 

c. Pengertian 

pengawetan 

dengan teknik 

penggulaan  

Penggulaan adalah 

pengawetan bahan 

pangan dengan cara 

menurunkan kadar 

pH bahan pangan 

dengan penambahan 

gula konsentrasi 

tinggi sehingga 

dapat menghambat 

pertumbuhan 

mikroorganisme. 

Tujuan dari 

penggulaan adalah 

untuk 

memperanjang daya 

simpan bahan 

pangan dan 

memberi cita rasa 

pada bahan pangan. 

Beberapa contoh 

produk yang 

menggunakan 

pengawetan dengan 

teknik penggulaan 

adalah selai, jelly, 

marmalade, permen, 

sirup, kembang 

gula. Pada 

penelitian ini yang 

dijadikan sebagai 

objek penelitian 

yaitu pembuatan 

permen jelly 

markisa. 

 

d. Pengertian permen 

jelly  

Permen jelly adalah 

permen yang 

bersifat lunak yang 

terbuat dari sari 

 

 

 

Narator menjelaskan 

pengertian pengawetan 

dengan teknik 

penggulaan, tujuan 

penggulaan serta contoh 

produk penggulaan.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Narator memberikan 

penjelasan tentang permen 

jelly  

 

 

 

Insert: 

Video Narator 

menjelaskan 

pengertian tentang 

pengawetan dengan 

teknik penggulaan, 

tujuan penggulaan 

serta contoh produk 

penggulaan.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Insert:  

Video narator 

menyampaikan 

pengertian permen 

jelly 
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buah dan gula yang 

dimasak hingga 

membentuk tekstur 

padat, 

menggunakan 

bahan pembentuk 

gel (gelatin) dengan 

berbagai warna dan 

rasa serta proses 

dilanjutkan dengan 

proses pencetakan. 

3 Peralatan untuk 

membuat permen jelly  

1. Bowl adonan  

2. Gelas ukur  

3. Timbangan  

4. Pisau  

5. Sendok  

6. Blender  

7. Saringan  

8. Panci  

9. Sutil  

10. Kompor  

11. Cetakan jelly 

Narator menyebutkan 

peralatan yang digunakan 

dalam membuat permen 

jelly markisa. 

Insert: 

Picture (peralatan 

di atas meja) 

1. Bowl adonan  

2. Gelas ukur  

3. Timbangan  

4. Pisau  

5. Sendok  

6. Blender  

7. Saringan  

8. Panci  

9. Sutil  

10. Kompor  

11. Cetakan jelly 

4 Bahan-bahan untuk 

membuat permen jelly:  

1. Buah markisa  

Untuk 

menghasilkan 120 

ml sari markisa 

dibutuhkan 500 gr 

buah markisa utuh. 

2. Gula pasir 

3. Gelatin  

Menyebutkan bahan-

bahan yang digunakan 

untuk membuat permen 

jelly markisa. 

Insert:  

Caption graffis 

(bahan di atas meja) 

1. 120 ml buah 

markisa  

2. 120 gr gula 

pasir  

3. 35 gr gelatin 

5 Tahapan pembuatan 

permen jelly markisa: 

1. Tahap pembuatan 

sari buah markisa.  

Buah markisa ungu 

yang sudah 

dibersihkan 

kemudian dipotong 

menjadi dua bagian 

dan di ambil daging 

buahnya. Daging 

buah markisa 

diblender kasar, 

Chef mulai membuat 

permen jelly markisa. 

Insert: video chef 

mendemonstrasikan 

tahap-tahap 

membuat permen 

jelly markisa 
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selanjutnya disaring 

untuk memisahkan 

biji dan ampas dari 

buah markisa 

dengan sari buah 

markisa. 

2. Tahap Pemasakan  

Sari buah markisa 

yang telah disaring, 

gula pasir dan 

gelatin dimasukkan 

ke dalam panci, 

aduk sampai 

tercampur rata. 

Hidupkan kompor, 

masak adonan 

permen jelly sampai 

mengental. 

3. Tahap pencetakan 

dan Pendinginan  

pencetakan adonan 

permen jelly, 

masukkan adonan 

permen jelly 

markisa ke dalam 

cetakan yang sudah 

disediakan. Setelah 

dimasukkan ke 

dalam cetakan, 

permen jelly 

didinginkan kurang 

lebih selama 2 jam. 

Setelah 2 jam 

permen jelly siap 

untuk dihidangkan 

4. Tahap Pengemasan 

dan Penyajian  

- Permen jelly 

dikemas dan 

dijauhkan dari 

paparan sinar 

matahari untuk 
menjaga kualitas 

permen jelly. 

- Permen jelly yang 

sudah jadi, siap 

disajikan 
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Lampiran 6. Surat Keterangan Peminjaman Ruangan Tata Hidang 
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Lampiran 7. Surat Keterangan Peminjaman Peralatan 
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Lampiran 8. Surat Permohonan Expert Judgment 
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110 

 

 

Lampiran 9. Uji Kelayakan Instrumen 
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Lampiran 10. Penilaian Ahli Materi  
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Lampiran 11. Penilaian Ahli Media 
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Lampiran 12. Penilaian Responden 
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Lampiran 13. Rekapan Penilaian Responden 

No 

Butir 

Responden 

Gede 

Ngurah 

Artawan 

Kadek 

Winda 

Cahyani 

I Made 

Sudirga 

Yasa 

Putu 

Puspa 

Utami 

Ni 

Kadek 

Rani 

Andari 

Kadek 

Puja 

Yasa 

Kadek 

Dina 

Listiani 

1 5 5 5 5 4 5 5 

2 5 4 5 5 4 4 4 

3 5 5 5 5 4 5 5 

4 5 5 5 5 4 4 5 

5 5 4 5 5 4 5 5 

6 5 5 5 5 4 5 5 

7 5 4 5 5 4 5 5 

8 5 4 5 5 4 4 5 

9 5 4 5 5 4 4 5 

10 5 5 5 5 4 4 5 

11 5 5 5 5 4 5 5 

12 5 4 5 5 5 5 5 

13 5 4 5 5 5 5 5 

14 5 5 4 5 4 4 5 

15 5 4 4 5 5 5 5 

16 5 5 5 5 4 5 5 

17 5 5 4 5 4 5 5 

Jumlah  85 77 82 85 72 79 84 

Skor 

Maksimal 
85 85 85 85 85 85 85 

Presentase 

Kelayakan 
100% 90,9% 96,5% 100% 84,7% 92,9% 98,8% 

Presentase 

Total 

Penilaian 

94,8% 
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