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RINGKASAN

Permen jelly merupakan permen lunak yang bahan utamanya terbuat dari
air atau sari buah kemudian ditambahkan bahan tambahan pengenyal dan dapat
membentuk gel. Permen jelly dengan mutu yang baik memiliki ciri-ciri yaitu
berpenampilan jernih dan transparan, bertekstur kenyal dan elastis. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi agar-agar dan gelatin
terhadap mutu permen jelly jeruk siam madu (Citrus nobilis L) dan untuk
mengetahui konsentrasi agar-agar dan gelatin yang terbaik dalam pembuat permen
jelly sesuai dengan mutu.

Penelitian dilaksanakan dengan menggunakan Rancangan yang dilakukan
dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan
jumlah agar-agar dan gelatin terdiri dari 4 taraf perlakuan yaitu agar — agar : gelatin
(3,75 : 11,25), (7,5 :7,5), (11,25 : 3,75), (15 : 0). Parameter yang diamati adalah
kadar air, kadar abu, vitamin C, pH dan organoleptik.

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan konsentrasi agar-agar dan gelatin
berpengaruh nyata terhadap kadar air, pH, uji organoleptik warna, tekstur , rasa
dan uji hedonik penerimaan keseluruhan namun tidak berbeda nyata terhadap
kadar abu dan vitamin C. Kombinasi perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan A1l
dengan konsentrasi agar — agar : gelatin (3,75:11,25) dengan nilai kadar air 9,5%,
kadar abu 0,982%, vitamin ¢ 5,28 % ph 3,12 uji organoleptik warna 2,52 (kuning),
tekstur 4,12 (kenyal), rasa 4,48 (manis), dan uji hedonik penerimaan keseluruhan
4,28 (suka).

Kata Kunci: Permen Jelly Jeruk Siam Madu, Agar — Agar , Gelatin.
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BAB I
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Provinsi Jambi menjadi salah satu wilayah yang melakukan pembudidayaan
jeruk serta tergolong 5 komoditas tanaman buah-buahan unggulan. Di tahun 2020,
jeruk menjadi buah-buahan unggulan ketiga sesudah buah nanas serta pisang atas
dasar jumlah produksi tiap 5 komoditas tanaman buah-buahan unggulan provinsi
Jambi. Kelima komoditas tersebut memiliki kontribusi senilai 39.9 % untuk nanas,
19.4 % pisang, 8,9 % untuk jeruk, 5,3 % untuk duku, serta 4.4 % untuk nangka.
(Badan Pusat Statistik Provinsi Jambi, 2021).

Salah satu kabupaten yang terdapat di Provinsi Jambi dengan jumlah produksi
tertinggi jeruk adalah Kabupaten Kerinci. Jeruk yang ada di Kabupaten Kerinci
bermacam macam seperti jeruk gerga, jeruk keprok, dan jeruk siam madu. Jeruk
siam di Kabupaten Kerinci sangat mudah dibudidayakan, hal ini karena syarat
tumbuh jeruk siam yakni mempunyai iklim basah yang memiliki curah hujan yang
terbilang tinggi serta bisa bertahan hidup di dataran tinggi. Hal tersebut selaras akan
kondisi iklim serta geografis di Kabupaten Kerinci, dengan begitu jeruk Siam bisa
menghasilkan buah terus-menerus. Kabupaten Kerinci mempunyai luas panen 461
Ha, kuantitas produksi sejumlah 21.505 Ton, serta produktivitas 46,7 Ton/Ha
(Edison & Ulma, 2018).

Jeruk siam mengandung fruktosa 1,50 — 1,60 gram, glukosa 1 — 1,25gram, serta
sukrosa 2 — 4,9 gram di tiap jeruk siam madu per 100 ml. Jeruk Siam sendiri
mempunyai sub jenis yang dinamakan mengikuti setiap daerahnya, contohnya jeruk
siam Madu, jeruk siam Palembang, jeruk siam Pontianak, jeruk siam Garut. Asal
mula daerah pemasok jeruk siam madu yakni dari daerah Banyuwangi Jawa Timur
dengan pangsa pasar jeruk siam tersebut telah memasuki pasar Nasional. Di
wilayah pasar modern daerah Bali serta Jakarta, jeruk siam madu terlihat berjejer
bersama beragam buah-buahan kelas Import (Tobing et al, 2013).

Jeruk siam bermanfaat untuk kesehatan sebab memiliki kandungan asam
organik yang meliputi asam tartarat, asam sitrat, serta asam askorbat (Vitamin C).
Di samping kadar asamnya, jeruk pun memiliki kandungan biflavonoid yang

berperan menjadi antioksidan meliputi limonen serta limonin (Kurniawan dan



Deglas, 2019). Buah jeruk bisa diolah lagi menjadi sebuah produk olahan supaya
mampu membuat nilai jualnya meningkat sekaligus dijadikan alternatif produk
usaha untuk petani. Sejumlah produk olahan jeruk yakni selai, sirup, serta permen
jelly.

Sirup ialah suatu jenis minuman ringan dalam bentuk larutan gula yang kental,
yang memiliki cita rasa yang beragam serta mengandung gula minimal 65% dengan
daya simpan yang cenderung lebih singkat dikarenakan kadar airnya cukup tinggi
(Andriani, et al., 2008). Sedangkan selai lama penyimpanan pada selai memberi
pengaruh yang berbeda pada tekstur selai yakni makin lama durasi penyimpanan
artinya tekstur yang dihasilkan makin menurun (Chairi, 2019)

Menurut Farida dkk (2008) pengelompokkan permen bisa dibagi atas dasar
teknik pengolahan maupun tekstur (hard dan soft) dari permen. Soft candy ialah
kembang gula dengan tekstur lunak, yang diolah melalui proses menambahkan
unsur hidrokoloid meliputi gum, agar, pati, pektin, gelatin, karagenan, dan
sebagainya. Beragam permen lunak meliputi permen marsmallow, permen jelly,
serta nougat.

Permen jelly ialah permen lunak dengan bahan utamanya yakni air atau sari
buah lalu diberi tambahan bahan pendukung yakni agar-agar supaya membentuk
gel serta memiliki tampilan jernih transparan sekaligus bertekstur kenyal (Bahri et
al, 2020)

Permen jelly tergolong olahan makanan semi basah, yakni produk pangan
bertekstur lunak yang bisa dinikmati langsung serta awet dalam beberapa bulan
dengan tidak adanya perlakuan suhu dan pembekuan (Setyani,et al., 2009). Permen
jelly sangat terkenal di kalangan anak-anak sebab permen ini bertekstur lunak serta
memiliki rasa yang manis. Selain itu, permen jelly pun dapat digunakan menjadi
cemilan sehari-hari serta menjadi kue manis di hari raya. Memproduksi permen
jelly sangatlah mendatangkan keuntungan sebab biaya produksinya tidak terlalu
tinggi.

Pada proses membentuk permen jelly, diperlukan bahan elastisitas serta
pembentuk gel seperti salah satunya ialah glatin serta agar agar. Gelatin ialah
sebuah senyawa protein yang diesktraksi dari hewan, mampu didapatkan melalui

kolagen hewan yang terdapat pada tulang, jaringan ikat, serta kulit. Gelatin yang



terdapat di pasaran biasanya diproduksi melalui tulang serta kulit sapi. Gelatin
kerap dipakai pada industri kosmetik, farmasi, makanan, serta fotografi.
Pemanfaatan gelatin pada produk murni memiliki sifat sebagai penjernih. (Saiful,
2005).

Penggunaan gelatin pada proses membuat permen jelly bertujuan untuk
membuat cairan berubah menjadi padatan yang elastis, menghambat kristalisasi,
membenahi tekstur serta bentuk permen jelly yang dibentuk. (Sulardjo dan Santoso,
2012)

Gelatin yang dipergunakan pada penelitian kali ini ialah gelatin yang dibuat dari
sapi yang telah memiliki logo serta sertifikat halal MUI, karena dengan logo serta
sertifikat halal dapat menjamin bahwa produk telah dikaji secara menyeluruh dan
tidak adanya baha kontaminasi non halal/najis.

Agar-agar selain menjadi pembentuk gel pun bisa berguna menjadi pengemulsi,
pengental, dan lain-lain. Agar-agar bertekstur rapuh namun lunak. (Koswara,
2009). Gelatin memilliki sifat fisik lebih kenyal daripada agar-agar. Winarno
(2004) memaparkan, peran gelatin yakni membenahi struktur, tekstur, serta
kekenyalan khususnya dalam pembuatan permen jelly. Dengan begitu, butuh
dilaksanakan kombinasi agar-agar dengan gelatin demi memperoleh tekstur permen
jelly yang diharapkan.

Menurut Utami et al. (2016) pada penelitiannya yang berjudul “Pengaruh
Konsentrasi Agar-Agar dan Gelatin Terhadap Aktifitas Air, Tingkat Kemanisan,
dan Organoleptik Permen Jelly Wortel (Daucus Carota L.)”" Konsentrasi
penggunaan agar-agar dan gelatin terbaik atas dasar pengujian organoleptik yang
paling digemari panelis berdasarkan segi tekstur serta rasa permen jelly dan
menghasilkan kadar air yang optimal adalah perlakuan 1,5% agar-agar dan 1,5%
gelatin.

Menurut Julyeta Sarima (2024) pada penelitiannya yang berjudul “Pengaruh
Konsentrasi Gelatin dan Agar-agar sebagai Gelling Agent Terhadap Mutu Permen
Jelly Buah Nanas (Ananas comosus L. Merr)” konsentrasi agar — agar dan gelatin
yang optimal untuk karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik permen jelly adalah
gelatin 5% dan agar-agar 1%.



Berdasarkan hal diatas penulis melakukan penelitian tentang *“ Pengaruh
Konsentrasi Agar-Agar Dan Gelatin Terhadap Mutu Pemen Jelly Dari Jeruk
Siam Madu (Citrus nobilis L.) ”

1.2 Tujuan Penelitian
Adapun tujuan penelitian ini adalah:
1. Mengetahui pengaruh konsentrasi agar-agar dan gelatin terhadap mutu
permen jelly jeruk siam madu (Citrus nobilis L)
2. Mengetahui konsentrasi agar-agar dan gelatin yang terbaik dalam pembuat
permen jelly.
1.3 Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini yakni menjadi informasi bagi masyarakat mengenai
pemanfaaatan jeruk siam madu menjadi permen jelly.
1.4 Hipotesis
1. Konsentrasi agar-agar serta gelatin berpengaruh terhadap mutu permen jelly
jeruk siam madu (Citrus nobilis L.)
2. Terdapat konsentrasi agar-agar dan gelatin yang terbaik dalam menghasilkan

permen jelly jeruk siam madu (Citrus nobilis L.) dengan mutu terbaik.



BABII
TINJAUAN PUSAKA
2.1 Jeruk Siam Madu

Jeruk siam madu ini memiliki karakteristik meliputi : bentuk buah bulat atau
oval, manis, warna lapisan dalam kuning, ketebalan kulit 2-4 mm, berat 90-225
gram, diameter jeruk 5—7 cm, umur tanaman 4-9 tahun, ketahanan 810 hari
sesudah masa panen, serta komoditi ini sudah diekspor ke sejumlah negara tetangga
serta kini terjual pada masyarakat domestik maupun lokal. Daerah pemasaran
pokok komoditi ini yakni Jakarta, Pulau Batam, serta Bandung(Gultom, 2013).

Jeruk Siam Madu (Citrus nobilis L.) ialah jeruk lokal yang bernilai ekonomis
serta punya daya saing yang tinggi. Banyaknya biji di setiap buah jeruk Siam Madu
yakni 15-21 biji per buah, menjadi salah satu kekurangan buah tersebut sebab
preferensi pelanggan cenderung pada jeruk yang tidak memiliki biji (seedless).
(Sunyoto et al., 2010)

Jeruk cenderung populer dengan panggilan limau. Jeruk ialah buah yang
mempunyai rasa masam. Tetapi beberapa jenis jeruk di antaranya pun mempunyai
rasa manis. Jeruk merupakan buah kecintaan banyak manusia, di samping
manfaatnya maupun rasanya yang segar. Jeruk kerap menjadi oleh-oleh atau

dikonsumsi beragam kalangan pada kehidupan sehari-hari. (Edi, 2016).

Gambar 1. Jeruk Siam Madu (sariag;fi. id)



Tabel 1. Kandungan gizi jeruk siam per 100 gram berat buah

Kandungan gizi Satuan Jumlah per 100g
Energi Kkal 28.00
Protein Gram 0.50
Lemak Gram 0.10

Karbohidrat Gram 7.20
Kalsium Miligram 18.00
Fosfor Miligram 10.00
Serat Gram 0.20
Besi Miligram 0.10
Witamin A RE 160.00
VitaminB1 Miligram 0.6
Vitamin B2 Miligram 0.03
Vitamin C Miligram 29.00
Miacin Gram 0.30

Sumber: Andriani (2008)

Melalui beragam kandungan nutrisi yang terdapat pada jeruk, menyebabkan
jeruk memiliki berbagai manfaat. Manfaat tersebut meliputi daya tahan tubuh yang
meningkat, meminimalisir risiko kanker usus besar, mencegah penyakit jantung
maupun stoke, mengontrol kadar gula dalam darah, mencegah diabetes,
meminimalisir risiko radang sendi, sebagai antioksidan serta kesehatan kulit.
Faktanya, kulit jeruk pun mampu mendukung penurunan tingkat kolesterol. Di
sejumlah negara tertentu, biji serta kulit jeruk diolah menjadi minyak yang
dipergunakan dalam industri sabun, wewangin, campuran kue, serta esens. Hal
tersebut disebabkan pada kulit jeruk terdapat zat pektin (Srideni, 2019).

Buah jeruk siam madu masih jarang diolah sebagai produk sebab rasanya yang
sangat pahit pada after taste khususnya dalam hasil perasan sari buah, dengan begitu
dibutuhkan strategi khusus supaya rasa pahit tidak mendominasi produk. Salah satu
produk terbuat dari sari buah jeruk siam yang bisa diolah yakni sirup, selai, serta
permen jelly.

Tetapi kandungan yang terkandung pada permen jelly yang tersebar di
masyarakat tidak selalui sehat serta terbebas dari zat kimia berbahaya. Dengan
begitu, lebih baik dilakukan optimalisasi terhadap pengolahan permen jelly
menggunakan bahan yang sehat serta bebas dari pengawet seperti mengolah permen

jelly menggunakan bahan dasar sari buah .(Reza, 2019)



2.2 Permen Jelly

Kembang gula atau Permen diketahui menjadi candy atau confectionary, yakni
produk pangan yang memiliki bentuk padat, dengan gula selaku unsur utamanya.
Pembuatan produk dilaksanakan melalui proses pendidihan campuran air, gula,
beserta bahan pewarna lalu diberikan perasa, lalu adonan dimasukkan pada cetakan
lalu dibiarkan terbentuk (Sudaryati et al., 2013).

Farida dkk (2008) memaparkan, pengelompokkan permen bisa dibedakan dari
metode pengolahan serta tekstur (hard dan soft) dari permen. Beragam permen
lunak meliputi permen marsmallow, permen jelly, serta nougat.

Permen jelly ialah permen lunak yang bahan utamanya tersusun dari sari buah
atau air lalu diberi tambahan bahan pendukung yakni agar-agar supaya membentuk
gel serta memiliki tampilan jernih transparan dan teksturnya kenyal (Bahri et al.,
2020)

Malik (2010) memaparkan, bahwasanya permen jelly bermutu baik mempunyai
karakteristik yakni memiliki tampilan jernih sekaligus transparan, memiliki tekstur
yang elastis serta kenyal, dan beraroma segar khas buah. Permen jelly ialah permen
yang dibuat dari campuran bahan pembentukan gel, sari buah-buahan yang
memiliki wyjyd fisik jernih transparan serta bertekstur kenyal (Atmaka et al.,2013).

Secara Umum Prinsip mendasar proses membuat permen jelly buah yakni
membuat ekstrak buah lebih dulu. Pertama, buah dikupas memakai pisau stainless
steel, kemudian daging buah dihitung beratnya, dipotongi menjadi kecil lalu ditaruh
dalam blender. Selajutnya ditambahkan air yang diukur banyaknya, kemudian
setelah diolah di blender, hasilnya memasuki proses penyaringan menggunakan
kain saring, berat campuran sari buah serta air yang didapatkan dikurangi berat air
yang ditambahkan hingga didapatkan berat sari buah murni, lalu diencerkan
menggunakan air demi memperoleh perbandingan sari buah dan air 1:1 serta 1:2

(Koswara, 2009).



Tabel 2. Syarat mutu kembang gula lunak SNI 3547.2:2008 Kembang Gula
No Kriteria Uji Satuan Persyaratan

1 Keadaan

1.2 Bau - Normal
1.3 Rasa - Normal

2 Kadar air %PFraksi massa Maks 20,0
3 Kadar Abu %UFraksi massa Maks 3,0
4 Gula Reduksi (Dihitung %Fraksi massa Maks 25,0

sebagai gula inversi)
5 Sakarosa %PFraksi massa Min 27,0

6 Cemaran logam

6.1 Timbal (Pb) Mg/kg Maks 2,0

6.2 Tembaga (Cu) Mg/kg Maks 2,0

6.3 Timah (Sn) Mg/kg Maks 40,0
6.4 Raksa (Hg) Mg/kg Maks 0,03

7 Cemaran arsen (As) Mg/kg Maks 1,0

8 Cemaran mikroba

8.1 Angka lempeng total Koloni/g 5x107M4

8.2 Bakteri Coliform APM/g Maks 20

83 E.Coli APM/g <3

8.4 Staphylococcus aureus Koloni/g Maks 1x1072
8.5 Salmonella Negatif/25 g
8.6 Kapang/khamir Koloni/g Maks 1x1072

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (2008)

2.3 Bahan tambahan
Pembuatan permen jelly memerlukan sejumlah bahan tambahan, yakni:
agar-agar, gula, serta glatin.
2.3.1 Gula Pasir
Gula, merupakan bahan dasar sari buah yang dipergunakan untuk membuat
permen jelly, Gula adalah komponen utama yang memastikan pembentukan gel
selaku ciri utama permen jelly. Gula ialah komponen penting dalam proses

pengolahan makanan. Gula berfungsi sebagai pemanis, pengawet, dan menentukan



profil, rasa, serta tekstur bahan pangan. Meskipun produk selayaknya jelly maupun
selai umumnya memiliki kandungan 60% gula selaku pemanis, gula pun
berinteraksi dengan hidrokoloid serta air, memengaruhi transisi sol ke gel,
berkontribusi dalam kadar kseleruhan padatan terlarut, serta berkontribusi dalam
tahap karamelisasi. Tahap transisi sol ke gel umumnnya membuat tingkat
kemanisan menurun. Maka dari itu, gula sangatlah memengaruhi rasa, bentuk,
tekstur, aroma, serta stabilitas jelly (Di Monaco et al., 2018).

Jenis bahan sari buah yang dipergunakan pada proses membuat permen jelly,
dengan taraf keasaman yang beragam, serta jenis hidrokoloid yang bervariasi akan
memakai kuantitas gula yang bervariasi juga dalam membentuk permen jelly yang
mengikuti kriteria mutu serta bisa diterima. Sejumlah hasil riset dengan konsentrasi
gula yang bervariasi telah dilaksanakan, seperti permen jelly pala yang memiliki
kandungan glukosa 60% serta gelatin 25% (Nelwan et al., 2015); permen jelly
sirsak yang memiliki konsentrasi gula 30% (Simorangkir et al., 2017); permen
jelly buah srikaya dengan gula serta agar-agar 75% (Hasyim et al., 2015); permen
jelly ekstrak buah naga putih yang memiliki konsentrasi gula 100% (Junaida &
Utomo, 2016).

2.3.2 Agar-Agar

Agar-agar ialah salah satu senyawa hidrokoloid yang dimiliki rumput laut
serta mempunyai beragam manfaat bagi keseharian serta pada sektor industri.
Senyawa hidrokoloid berdaya gelasi yang cukup kuat. Agar-agar secara kimiawi
ialah senyawa polisakarida berantai panjang yang dibentuk oleh agaropektin serta
agarosa secara berulang. Senyawa ini mempunyai peran utama menjadi bahan
penstabil, pemantap, pengental, pengemulsi, pembuat gel, pengisi, dan sebagainya
(Widyastuti, 2009).

Agar-agar dilansir oleh Sukhriwati (2016) ialah jenis makanan yang
memiliki bentuk koloid atau padatan kenyal. Zat yang terdapat pada agar-agar
sangatlah baik bagi pencernaan serta mampu menambah nutrisi pada tubuh. Berikut

struktuk kimia pada agar-agar.



Kandungan agar-agar memiliki 2 komponen yakni agaropektin serta
agarosa. Agarosa yakni salah satu fraksi pembentuk agar-agar, tergolong sebagai
polimer pembentuk gel yang netral serta memiliki kandungan sulfat yang kecil.
Fraksi lainnya dari agar-agar yakni agaropektin, diketahui menjadi polimer sulfat.
Rasio kedua jenis polimer tersebut beragam serta persentase agarosa pada agar-agar
sekitar 50% - 90% bergantung kepada spesiesnya Abidin (2015). Berikut stuktur

kimia agarosa serta agaropetin.
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Gambar 2. Struktur kimia agarosa dan agaropetin
Industri farmasi, pangan, dan biologi biasanya menggunakan agar-agar
menjadi zat penstabil, pengental, pensuspensi, serta pengemulsi. Sifat serbuk kering
agar-agar, yang larut pada air panas, bila didinginkan hingga suhu tertentu, ampu
menciptakan gel yang hambar serta jernih. Gel ini kerap dipergunakan menjadi
pemantap dan pembuat gel (Distantina et al., 2006).

Pada pembuatan permen jelly, agar-agar mampu membentuk gel penggunaan
yang terlalu rendah yang membuat gel menjadi remah sekaligus terlalu kenyal,
sementara penggunaan yang terlalu tinggi menyebabkan gel menjadi keras, kaku,
serta tidak kenyal (Santoso, 2007).

2.3.3 Gelatin

Gelatin ialah bahan yang kerap dipakai dalam membentuk gel sebab bersifat
dapat berubah secara reversible dari bentuk sol menjadi gel. Gelatin ialah produk
yang dihasilkan melalui hidrolisis parsial kolagen dari jaringan, kulit, serta tulang
hewan. Gelatin mempunyai beragam fungsi, meliputi pengental yang
menjernihkan, menjadi pelapis, serta membentuk gel. Gelatin ialah produk alami,

dengan begitu dikategorisasikan menjadi bahan pangan bukan tambahan pangan.
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BAB III
METODOLOGI PELAKSANAAN

3.1 Tempat dan waktu

Penelitian ini diselenggarakan di bulan Oktober 2024 di Laboratorium
Analisis dan Pengolahan Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Universitas
Jambi
3.2 Alat dan bahan

Alat yang dipergunakan dalam penelitian pembuatan permen jelly jeruk
siam madu adalah: alat press jeruk manual, pisau, kuali/wajan (diameter 30cm),
kompor portable, sendok sayur stainless , timbangan (analitik), saringan stainless,
gelas ukur 300ml, tanur, cawan petri,stopwatch,termometer,cetakan ukuran
20x10x2cm.

Bahan-bahan yang dipakai pada peneliti ini yakni: jeruk siam madu dengan
tingkat kematangan 75%, gula pasir, gelatin,air, dan agar agar .
3.3 Rancangan percobaan

Rancangan yang dilaksanakan pada penelitian ini yakni Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan perlakuan jumlah agar-agar serta gelatin meliputi 4 taraf
perlakuan yaitu :
A1l =375 gram agar -agar : 11,25 gram gelatin
A2 =17,5 gram agar-agar : 7,5 gram gelatin
A3 =11,25 gram agar-agar : 3,75 gram gelatin
A4 =15 gram agar-agar : (0 gram gelatin

Tiap perlakuan dilakukan berulang sejumllah 4 kali hingga didapat 16
satuan percobaan.
3.4 Pelaksanaan Penelitian
3.4.1 Persiapan bahan baku

Jeruk siam madu yang dipergunakan dalam proses membuat permen jelly
dengan kriteria buah jeruk siam madu dengan Tingkat kematangan 75%. Ciri-ciri
jeruk dengan tingkat kematangan 75% adalah dilihat dari warna kulit dimana warna
kulit jeruk cenderung kuning dengan sedikit hijau/ kuning kehijauan. Jeruk siam
madu didapat dari salah satu grosir buah di Kota Jambi dimana jeruk didapatkan

melalui distributor Kabupaten Kerinci.
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3.4.2 Pembuatan permen jelly jeruk siam madu

Disiapkan 3 kg jeruk siam madu dengan tingkat kematangan 75%,
Kemudian jeruk dicuci bersih dan dikeringkan . selanjutnya jeruk dipotong menjadi
2 bagian menggunakan pisau secara horizontal, Peras jeruk dengan menggunakan
perasan jeruk manual agar mendapatkan sari jeruk, pisahkan buliran dan biji jeruk
menggunakan saringan, dan masukan sari jeruk kedalam gelas ukur sebanyak
272,81 ml, dicampurkan sari jeruk dengan gula pasir sebanyak 212,19 g serta
tambahkan agar-agar dan gelatin sesuai perlakuan yang terdapat pada Tabel 3,
kemudian panaskan campuran pada suhu 60-100°C dan aduk secara terus menerus
selama 25 menit kemudian angkat dan masukan permen jelly kedalam cetakan
dengan ukuran 20x10x2cm . Dinginkan permen jelly disuhu ruang selama 1 jam
hingga tekstur permen menjadi padat, keringkan permen jelly selama 3 hari di
bawah sinar matahari. Sesudah 3 hari pengeringan atau setelah permen
menampakan ciri-ciri fisik seperti warna permen agak sedikit gelap dan keluar gula
dari permen jelly, setelah itu lakukan pengujian. Diagram alir permen jelly jeruk
bisa dilihat melalui Lampiran 1.
Komposisi setiap perlakuan bisa dilihat dalam Tabel 3.

Tabel 3. Formulasi Agar- Agar Dan Gelatin Terhadap Mutu Permen Jelly.

Bahan Perlakuan
I II 11 v
Sari jeruk (ml) 272,81 272,81 272,81 272,81
Gula pasir (g) 212,19 212,19 212,19 212,19
Agar-agar (g) 3,75 7,5 11,25 15
Gelatin (g) 11,25 7,5 3,75 0

3.5 Parameter penelitian
3.5.1 Analisis Kadar Air (SNI 02-3547-2008)

Tujuan pengukuran kadar air adalah guna menetapkan ketahanan serta
kualitas pangan pada kerusakan yang bisa saja terjadi. Proses mengukur kandungan
air diawali dengan cawan porselin yang dikeringkan lebih dulu pada oven 105°C
selama sekitar 1 jam, kemudian didinginkan ke dalam desikator selama 20-30 menit
kemudian ditimbang. Sampel yang telah dihaluskan ditimbang sejumlah 1-2 gram

pada cawan porselin yang telah diketahui berat konstannya. Berikutnya cawan
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ditaruh ke oven dengan suhu 105°C selama 3 jam. Lalu didinginkan pada desikator

serta dilaksanakan penimbangan. Perlakuan diulang hingga meraih berat konstan.

Kadar Air (%) = 5—A

x 100%

Keterangan: A = Berat Cawan
B = Berat Cawan + Sampel Awal (g)
C = Berat Cawan + Sampel Kering (g)
3.5.2 Analisis Kadar Abu (SNI 02-3547-2008)

Analisis kadar abu dilaksanakan memakai metode pengabuan kering.
Prinsip analisis ini yakni mengabukan atau membakar bahan dalam suhu tinggi
(550°C), lalu zat yang tertinggal ditimbang sesudah pengabuan tersebut. Cawan
yang hendak dipergunakan dikeringkan menggunakan oven dalam suhu 100-
105°C, selama 30 menit atau hingga didapatkan berat cawan yang tetap. Cawan
didinginkan pada desikator dalam waktu 30 menit lalu timbang menjadi (A).
Timbang sampel sejumlah 1 gram serta masukkan pada cawan yang sudah
dikeringkan menjadi (B). Cawan yang berisi sampel dimasukkan pada tanur
pengabuan lalu dibakar dalam suhu 400°C, hingga didapatkan abu yang memiliki
warna abu-abu atau didapat berat kosntan. Suhu tanur dinaikkan menjadi 550°C
serta dipertahankan selama 4-6 jam. Sampel yang sudah diabukan, didinginkan
pada desikator selama 30 menit kemudian ditimbang menjadi (C). Proses

menghitung kadar abu, yakni:

Kadar Abu (%) = F—A

x 100%

Keterangan:
A = Berat cawan kosong (g)
B = Berat cawan + sampel awal (g)

C = Berat cawan + sampel kering (g)
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3.5.3 Analisis Vitamin C (Gardjito & Wardana, 2003)

Sampel 10 gram dihaluskan dan dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml,
lalu ditambahkan aquadest sampai tanda tera, dikocok sampai homogen dan
disaring kemudian di pipet filtrat sebanyak 25 ml dimasukkan ke dalam Erlenmeyer
ditambahkan 1-2 ml amilum 1%. Setelah itu dititrasi dengan iodium 0,01 N sampai
diperoleh perubahan warna biru tidak hilang selama 10 detik. Perhitungan Vitamin

C dilakukan sebagai berikut

mg )_Yx0.88xFPx100

Vit C ( = e

100 g sampel

Y = ml larutan iodium 0,01 N
0.88  =0,88 mg asam askorbat setara dengan 1 mL larutan 12 0,01 N

P = Faktor Pengenceran

W's = Berat sampel (gram)

3.5.4 Derajat Keasaman pH (Sudarmadji et al 2007)

Uji pH dilakukan dengan cara melarutkan 5 gram permen jelly dengan
60 ml air hangat. Sampel yang telah dilarutkan ditimbang sejumlah 50 mL ke
dalam suatu gelas piala lalu diukur pH-nya 4 kali setiap sampel.

3.5.5 Uji Organoleptik (Setyaningsih, 2010)

Uji organoleptik ialah uji yang dilaksanakan melalui pemanfaatan kepekaan
indra manusia. Pelaksanaan uji dilaksanakan pada permen jelly yang diberi
tambahan agar-agar dengan beragam konsentrasi. Parameter yang diobservasi yakni
sifat organoleptik terhadap tekstur, warna, rasa, serta penerimaan keseluruhan. Sifat
organoleptik dilaksanakan memakai uji mutu hedonik serta uji hedonik panelis
yang dipergunakan yakni 20 mahasiswa Teknologi industri pertanian yang agak

terlatih.
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Tabel 4. Uji mutu hedonik

Skor Warna Tekstur Rasa
Sangat orange Sangat kenyal Sangat Khas Jeruk
4 Orange Kenyal Khas Jeruk
3 Agak orange Agak kenyal Agak Khas Jeurk
2 Agak Kuning Keras Tidak Khas Jeruk
1 Kuning Sangat Keras Sangat Tidak Khas Jeruk

Tabel 5. Uji hendonik

Skala Penerimaan keseluruhan
5 Sangat suka
4 Suka
3 Agak Suka
2 Tidak Suka
1 Sangat Tidak Suka

3.6 Penentuan Perlakuan Terbaik (Lesmana,2018)

Metode pembobotan dilaksanakan dalam menetapkan perlakuan yang
menghasilkan perlakuan paling baik berdasarkan SNI serta uji mutu hedonik dari
keseluruhan perlakuan di setiap parameter yang diobservasi. Bobot nilai yang
diberikan memiliki poin 1-4 (terburuk-terbaik) perlakuan dengan bobot nilai paling
besar dari keseluruhan parameter yang diambil menjadi perlakuan terbaik.

3.7 Analisis data

Analisis data secara sistematik dengan memakai ragam pada taraf 1% serta

5%. Jikalau berbeda nyata artinya analisis bisa diteruskan memakai uji Duncans

New Mutiple Range Test (DNMRT) pada taraf 5%.
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BAB 1V
HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1 Kadar Air

Tingkat kelembapan makanan memiliki dampak yang signifikan terhadap
rasa dan teksturnya, sehingga menjadikannya komponen yang penting. Daya tahan
makanan juga dipengaruhi oleh kandungan airnya (Wijana et al. 2014)

Pada penelitian dengan perlakuan yang digunakan perbandingan agar-agar
dan gelatin sebagai pembentuk gel dengan berat yang berbeda-beda sesuai dengan
variable yang dibuat yaitu (3,75 : 11,25), (7,5 :7,5), (11,25 : 3,75) dan (15 : 0) g.
Hasil analisis sidik ragam menunjukan perbandingan agar-agar dan gelatin
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air permen jelly. Nilai rata-rata kadar air
dapat dilihat pada Table 6.

Tabel 6. Nilai Rata-rata Kadar Air (%) Permen Jelly Jeruk Siam Madu

Agar-Agar : Gelatin (g) Rata-rata kadar air (%)

Al1=3,75:11,25 95£1,7a
A2=75:17,5 12,8+0,5b
A3=11,25:3,75 13,5+ 0,7 bc
A4=15:0 17,6 £2,0 ¢

Catatan: DNMRT menunjukkan bahwa angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama tidak berbeda secara signifikan
pada tingkat 5% dan 1%.

Berdasarkan Tabel 6 perlakuan A1 (3,75:11,25) berbeda nyata dengan
perlakuan A2 (7,5:7,5), A3 (11,25 : 3,75) dan A4 (15 : 0) . Perlakuan A2 (7,5:7,5)
berbeda nyata dengan perlakuan A1l (3,75:11,25) dan A4 (15 : 0) namun tidak
berbeda nyata dengan A3 (11,25 : 3,75) . Perlakuan A3 (11,25 : 3,75) berbeda nyata
dengan perlakuan A1 (3,75:11,25) namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan
A2 (7,5:7,5) ,dan A4 (15 : 0). Perlakuan A4 (15 : 0) berbeda nyata dengan perlakuan
Al (7,5:7,5) dan A2 (7,5:7,5) namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan A3
(11,25 : 3,75). Nilai kadar air tertinggi adalah 17,6 % terdapat pada perbandingan
15 : 0 sedangkan nilai terendah 9,5 % terdapat pada perbandingan 3,75 : 11,75.
Semakin tinggi konsentrasi agar-agar maka semakin tinggi kadar air dan semakin
tinggi konsentrasi gelatin maka semakin rendah kadar air. Hal ini dikarenakan agar-

agar dan gelatin memiliki sifat hidrofilik yaitu kemampuan menarik dan mengikat
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air namun dengan kekuatan yang berbeda. Menurut Winarno (2024) agar-agar
adalah polisakarida yang diekstrak dari rumput laut yang memiliki kemampuan gel
yang kaku serta efektif dalam menahan air. Struktur molekul agar-agar terdiri dari
gugus galaktosa yang tersusun dari dua komponen utama yaitu agarosa dan
agaropetin yang menjadikan agar-agar bersifat sangat hidrofilik. Hal ini
memungkinkan agar-agar memiliki kemampuan yang lebih kuat dalam menarik
dan mengikat air. Sementara itu menurut Karim et al. (2009) gelatin merupakan
protein hasil hidrolisis kolagen yang bersifat hidrofilik karena mengandung gugus
polar dimana komponen utama dari gugus polar gelatin adalah hidroksil dan
karboksil. Namun gelatin membentuk jaringan gel yang lebih elastis dan lunak.
Struktur ini kurang rapat di bandingkan dengan agar-agar sehingga kemampuan
menahan airnya lebih rendah. Selain itu gelatin lebih sensitif terhadap suhu yang
tinggi sehingga menyebabkan terjadinya proses sinersis atau pelepasan air dari gel.
Damodaran et al. (2008) juga menjelaskan bahwa gel dari agar-agar memiliki
kestabilan termal atau kemampuan suatu bahan untuk menahan perubahan struktur
fisik saat terkena suhu tinggi. Hal ini membuat agar-agar lebih unggul dalam
menahan air dalam produk yang berbasis gel. Dengan demikian meskipun kedua
bahan sama-sama bersifat hidrofilik agar-agar memiliki keunggulan dalam
membentuk struktur gel yang lebih kaku dan rapat,sehingga lebih efektif dalam
mengikat air dibandingkan dengan gelatin.
Hasil analisis kadar air permen jelly jeruk siam madu ini telah memenuhi syarat
mutu kadar air pemen lunak pada SNI 02-3547-2008 kadar air maksimal untuk
permen jelly adalah 20 %.
4.2 Kadar Abu

Terdapat korelasi antara komposisi mineral suatu bahan dengan kandungan
abunya. Abu adalah produk sampingan yang terjadi secara alami dari pembakaran
bahan organik. Unsur-unsur ini sering kali meliputi besi, mangan, magnesium,
kalium, kalsium, dan natrium. (Sudarmadji et al., 1989). nilai rata-rata kadar abu
permen jelly jeruk siam madu pada berbagai konsentrasi agar-agar dan gelatin dapat

dilihat pada Tabel 7.
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Tabel 7. Nilai Rata-rata Kadar Abu (%) Permen Jelly Jeruk Siam Madu

Agar-Agar : Gelatin (g) Rata-rata kadar abu (%)
Al1=3,75:11,25 0,982 £ 0,023
A2=75:17,5 0,996 £ 0,005
A3=11,25:3,75 0,999 £ 0,004
A4=15:0 0,999 £ 0,004

Catatan: DNMRT menunjukkan bahwa angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama tidak berbeda secara signifikan
pada tingkat 5% dan 1%.

Konsentrasi agar-agar dan gelatin yang digunakan untuk membuat permen
jelly labu siam madu tidak berpengaruh nyata terhadap jumlah abu yang terbentuk,
berdasarkan analisis sidik ragam. Permen jeli jeruk labu siam madu memiliki rata-
rata konsentrasi abu sebesar 0,98% hingga 0,99%. Hasil analisis kadar abu permen
jeli jeruk labu siam madu menunjukkan bahwa permen jeli jeruk labu siam madu
memenuhi standar mutu kadar abu permen lunak pada SNI 02-3547-2008, yaitu
kadar abu maksimum untuk permen jeli adalah 3%.

Masing-masing perlakuan A1-A4 menghasilkan jumlah abu yang relatif
sedikit. Menurut Nelwan (2015), konsentrasi mineral pada bahan makanan
berkorelasi dengan kadar abunya, gelatin memiliki 0,5-2% mineral natrium, fosfor,
kalsium, dan protasium. Elvina (2018) menyatakan bahwa Mineral yang
terkandung dalam agar-agar sebanyak 3 - 7% antara lain adalah Ca,Na,dan Fe.
Apriani (2019), menyatakan rendah nya tingkat ion organik dan mineral yang
rendah pada produk ini ditunjukkan oleh kandungan abunya. Hal ini didukung oleh
Hutami dkk (2019), Kadar abu menunjukkan bahwa produk ini memiliki
konsentrasi ion dan mineral organik yang rendah.

4.3 Vitamin C

Asam askorbat, yang juga dikenal sebagai vitamin C, adalah antioksidan
berair, yang berarti larut dalam air. Gelatin dan agar-agar tidak berpengaruh secara
signifikan terhadap permen jeli, berdasarkan analisis data varian. Nilai rata-rata

vitamin c dapat dilihat pada Tabel 8.
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Tabel 8. Nilai Rata-rata Vitamin C (%) Permen Jelly Jeruk Siam Madu

Agar-Agar : Gelatin (g) Rata-rata kadar vitamin C (%)
Al1=3,75:11,25 5,28 £2,87
A2=75:17,5 6,16 £ 1,76
A3=11,25:3,75 7,040
A4=15:0 7,92 £ 1,76

Catatan: DNMRT menunjukkan bahwa angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama tidak berbeda secara signifikan
pada tingkat 5% dan 1%.

Terjadi peningkatan vitamin C pada manisan agar-agar jeruk siam pada
perlakuan A4 (15:0). Hal ini sesuai dengan penelitian Verawati dkk. (2020) yang
menyatakan bahwa agar-agar, bahan pembentuk gel yang berasal dari rumput laut,
mengandung 100-800 mg/kg vitamin C per berat kering. Konsentrasi agar-agar
yang tinggi dapat menciptakan dispersi koloid yang lebih kuat dan lebih banyak
(struktur heliks ganda), yang akan mencegah vitamin C teroksidasi dan lebih efektif
melindunginya dengan matriks yang kuat. Sedangkan Pada perlakuan A1 (3,75 :
11,25) vitamin C permen jeli mengalami penurunan. Hal ini diduga karena vitamin
C pada permen jelly tidak terlalu dipengaruhi oleh gelatin yang tidak mengandung
vitamin C. Menurut Basuki dkk. (2014), karena gelatin tidak mengandung vitamin
C, maka konsentrasinya tidak berpengaruh terhadap kandungan vitamin C pada
permen jelly. Dibandingkan dengan vitamin lainnya, vitamin C lebih mudah
hancur. Selain mudah larut dalam air, vitamin C juga mudah teroksidasi, suatu
proses yang diperburuk oleh panas. Saat membuat permen jeli, panas diterapkan
untuk menurunkan kandungan vitamin C produk. (Miranti et al., 2017).

4.4 pH

Hasil analisis sidik ragam derajat keasaman (pH) menunjukan bahwa gelatin

dan agar agar berpengaruh sangat nyata terhadap pH permen jelly. Nilai rata rata

pH permen jelly jeruk siam madu dapat dilihat pada Tabel 9.
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Tabel 9. Nilai Rata-rata pH (%) Permen Jelly Jeruk Siam Madu

Agar-Agar : Gelatin (g) Rata-rata pH(%)
Al1=3,75:11,25 3,12+0,13 a
A2=75:17,5 3,68+0,04b
A3=11,25:3,75 3,79 £ 0,02 be
A4=15:0 3,98+0,01 ¢

Catatan: DNMRT menunjukkan bahwa angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama tidak berbeda secara signifikan
pada tingkat 5% dan 1%.

Berdasarkan Tabel 9 A1 (3,75:11,25) berbeda nyata dengan perlakuan A2
(7,5:7,5), A3 (11,25 : 3,75) dan A4 (15 : 0) . Perlakuan A2 (7,5:7,5) berbeda nyata
dengan perlakuan Al (3,75:11,25) dan A4 (15 : 0) namun tidak berbeda nyata
dengan A3 (11,25 : 3,75) . Perlakuan A3 (11,25 : 3,75) berbeda nyata dengan
perlakuan A1 (3,75:11,25) namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan A2
(7,5:7,5) ,dan A4 (15 : 0). Perlakuan A4 (15 : 0) berbeda nyata dengan perlakuan
Al (7,5:7,5) dan A2 (7,5:7,5) namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan A3
(11,25 : 3,75).. Nilai rata rata pH permen jelly jeruk siam madu berkisar antara 3,12
— 3,98 dari nilai pH yang dihasilkan pH permen jelly jeruk siam madu ini bersifat
asam. Rata -rata nilai pH tertinggi terdapat pada perlakuan A4 (15 : 0) yaitu 3,98
dan rata — rata pH terendah terdapat pada perlakuan A1 (3,75 : 11,25) yaitu 3,12.

Permen jelly jeruk siam madu cenderung mengalami peningkatan pH
seiring dengan penambahan jumlah agar-agar. Fatmawati dkk (2022) menyatakan
bahwa peningkatan konsentrasi agar-agar berpengaruh terhadap pH permen jelly.
Dimana semakin tinggi konsentrasi agar-agar semakin tinggi pH.  Hal ini
disebabkan oleh sifat agar-agar yang netral dengan pH 7. Sedangkan menurut
Neswati (2018) semakin tinggi konsentrasi gelatin maka semakin menurun pH
permen jelly yang dihasilkan. Hal ini disebabkan adanya penambahan gelatin yang
memiliki pH 4,5-6,5 (sedikit asam). Gelatin dapat menurunkan pH karena gelatin
memiliki sifat amfoter yang bearti asam amino dalam gelatin dapat bertindak
sebagai asam, gelatin mengandung beberapa asam amino seperti glisin,prolin,dan
hidroksiprolin (Lee dan Chin,2016) Peningkatan rata - rata pH permen jelly yang
tidak terlalu signifikan di sebabkan interaksi antara asam dari sari jeruk siam madu

dengan konsentrasi agar-agar dan gelatin yang di gunakan dimana sari jeruk siam

20



madu memiliki pH 3,3-4,2 dimana agar-agar yang bersifat netral bisa sedikit
menaikan pH karna terjadi pengenceran sifat asam dari sari jeruk oleh agar-agar,
sedangkan pada gelatin yang bersifat sedikit asam bisa menetralkan keasaman
permen jelly karena sifat buffer dari gelatin tersebut. pH yang optimal untuk permen
jelly adalah pH 3,2 — 3,8 (Sari,l. P., & Sutrisno,2021)
4.5 Uji Organoleptik
4.5.1 Warna

Ketika menilai daya tarik produk makanan bagi konsumen sebelum
dikonsumsi, warna merupakan faktor penting. (Ramadhani.,dkk 2020) Hasil lain
dari memvisualisasikan sensasi penglihatan adalah warna.. Berdasarkan analisis
ragam organoleptik pada (lampiran 9) menunjukan bahwa konsentrasi agar agar dan
gelatin berpengaruh sangat nyata terhadap permen jelly jeruk siam madu . Rata-rata
nilai uji organoleptic warna dapat dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10. Nilai Rata-rata Warna Permen Jelly Jeruk Siam Madu

Agar-agar : Gelatin (g) Warna
Al1=375:11,25 2,52+0,71 a
A2=175:17,5 3,04 +£0,78 a
A3=11,25:3,75 3,36 £ 0,63 ab
A4=15:0 4,08 £ 0,64 c

Catatan: DNMRT menunjukkan bahwa angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama tidak berbeda secara signifikan
pada tingkat 5% dan 1%.
Skor 5 = Sangat orange, 4 = Orange, 3 = Agak orange, 2 = Kuning, 1 = Sedikit Kuning

Berdasarkan Tabel 10 perlakuan A1 (3,75 : 11,25) berbeda nyata dengan
perlakuan A3 (11,25 : 3,75) dan A4 (15 : 0) namun tidak berbeda nyata dengan
perlakuan A2 (7,5 : 7,5) . Perlakuan A2 (7,5 : 7,5) berbeda nyata dengan perlakuan
A4 (15 : 0) namun tidak berbeda nyata dengan A1 (3,75 : 11,25) dan A3 (11,25 :
3,75). Perlakuan A3 (11,25 : 3,75) berbeda nyata dengan perlakuan A4 (15 : 0)
namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan A1 (3,75 : 11,25) dan A2 (7,5:7,5).
Perlakuan A4 (15 : 0) berbeda nyata dengan perlakuan A1 (3,75 :11,25) A2 (7.5
:7,5) dan A3 (11,25 : 3,75). Perlakuan nilai rata-rata warna permen jelly jeruk siam
madu berkisar 2,52-4,08. Rata — rata nilai warna tertinggi terdapat pada perlakuan
A4 (15 : 0) memiliki nilai rata — rata 4,08 (orange) dan perlakuan A1 (3,75 : 11,25)

memiliki rata-rata terendah 2,52 (Kuning). Diketahui bahwa semakin banyak
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konsentrasi agar-agar maka warna yang dihasilkan semakin orange, Hal ini diduga
disebabkan oleh semakin banyak penambahan agar-agar pada permen jelly
cenderung berwarna gelap (Helmi., et al 2024) agar-agar membuat produk menjadi
lebih gelap karena agar-agar termasuk kedalam golongan polisakarida kompleks
yang berasal dari rumput laut (Belitz, et al 2009) Polisakarida pada umum nya tidak
menyebabkan warna produk menjadi gelap, namun pada kondisi tertentu
polisakarida dapat membuat warna produk menjadi lebih gelap, seperti pada saat
polisakarida dipanaskan dapat menyebabkan perubahan warna cenderung menjadi
lebih gelap karena mengalami proses karamelisasi (Ma & Janes 2013). Sedangkan
semakin banyak gelatin maka warna dari permen jelly kuning. Pernyataan ini juga
didukung oleh Electra., et al (2013) Gelatin dapat digunakan sebagai zat
pembentuk gel, pengikat air, dan penjernih; semakin banyak gelatin yang
terkandung di dalam permen jeli, maka warnanya akan semakin cerah.
4.5.2 Tekstur

Produk makanan dapat diklasifikasikan menurut berbagai kriteria, termasuk
tekstur. Mulut saat digigit makanan dapat digunakan untuk menguji tekstur produk
makanan dengan menggunakan metode uji hedonik (Novi.,dkk 2022) Analisis
ragam organoleptic tekstur pada (Lampiran 10) menunjukan bahwa agar-agar dan
gelatin berpengaruh sangat nyata terhadap tekstur permen jelly jeruk siam
madu.Rata-rata uji organoleptic tekstur dapat dilihat pada Tabel 11.
Tabel 11. Nilai Rata-rata Tekstur Permen Jelly Jeruk Siam Madu

Agar-agar : Gelatin (gr) Tekstur
Al1=3,75:11,25 4,12+ 0,61 c
A2=75:7,5 3,04£0,73b
A3=11,25:3,75 2,6 + 0,86 ab
A4=15:0 2,32+0,62 a

Catatan: DNMRT menunjukkan bahwa angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama tidak berbeda secara signifikan
pada tingkat 5% dan 1%.
Skor 5 = Sangat kenyal, 4 = Kenyal, 3 = Agak kenyal, 2 = Keras, 1 = Sangat Keras

Berdasarkan Tabel 11 perlakuan A1 (3,75 : 11,25) berbeda nyata dengan perlakuan
A2(7,5:7,5),A3(11,25:3,75) dan A4 (15 : 0). Perlakuan A2 (7,5 : 7,5) berbeda
nyata dengan perlakuan Al (3,75 : 11,25) dan A4 (15 : 0) namun tidak berbeda
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nyata dengan perlakuan A3 (11,25 : 3,75). Perlakuan A3 (11,25 : 3,75) berbeda
nyata dengan perlakuan Al (3,75 : 11,25) dan A4 (15 : 0) namun tidak berbeda
nyata dengan perlakuan A2 (7,5 : 7,5). Perlakuan A4 (15 : 0) berbeda nyata dengan
perlakuan A1 (3,75 :11,25) dan A2 (7,5 : 7,5). namun tidak berbeda nyata dengan
perlakuan A3 (11,25 : 3,75) . Perlakuan nilai rata-rata tekstur permen jelly jeruk
siam madu berkisar 2,32-4,12. Rata -rata nilai tertinggi terdapat pada perlakuan Al
(3,75:11,75) memiliki nilai rata-rata 4,12 ( kenyal) dan rata-rata nilai terendah
terdapat pada perlakuan A4 (15:0) memiliki nilai rata-rata 2,32 ( keras). Perlakuan
A4 (2,32) tekstur keras terjadi dikarenakan konsentrasi agar — agar yang meningkat.
Penelitian Karim (2013) menyebutkan bahwa kekerasan permen jelly dapat
meningkat dengan meningkatnya kandungan agar-agar., Pernyataan ini di dukung
oleh Fatmawati et all (2018) Tekstur yang lebih keras biasanya dihasilkan dengan
menambahkan lebih banyak agar-agar. Ketika memproduksi permen jeli,
konsentrasi agar-agar yang tinggi dapat membuat jaringan gel menjadi lebih padat,
sehingga produk terasa lebih padat dan lebih keras, sekaligus mengurangi
elastisitasnya. Sedangkan pada perlakuan A1l (4,12) tekstur yang kenyal terjadi
karena kemampuan gelatin untuk membentuk gel bergantung pada konsentrasi
gelatin dalam suatu bahan.Semakin banyak jumlah partikel gelatin akan membuat
tekstur permen jelly menjadi kenyal. Pernyataan ini didukung Maryani et al. (2010)
mengklaim bahwa kandungan gelatin yang tinggi akan meningkatkan kapasitas
pembentuk gel dan membuat permen jeli menjadi lebih kenyal.
4.5.3 Rasa

Rasa adalah bagaimana lidah, atau indera pengecap, bereaksi terhadap
rangsangan dari produk makanan. Tingkat penerimaan panelis terhadap suatu
produk makanan secara signifikan dipengaruhi oleh rasa. (Wijanarti dkk.,2020)
Berdasarkan analisis ragam organoleptik rasa pada lampiran menunjukan. Bahwa
agar-agar dan gelatin berpengaruh sangat nyata terhadap uji organoleptik rasa dari
permen jelly jeruk siam madu. Rata-rata nilai uji organoleptik rasa dapat dilihat

pada Tabel 12
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Tabel 12. Nilai Rata-rata Rasa Permen Jelly Jeruk Siam Madu

Agar-agar : Gelatin (gr) Rasa
Al1=375:11,25 4,48 £0,77 b
A2=175:17,5 4,40 £0,64 b
A3=11,25:3,75 4,16 £ 0,62 ab
A4=15:0 3,52+£0,82a

Catatan: DNMRT menunjukkan bahwa angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama tidak berbeda secara signifikan
pada tingkat 5% dan 1%.

Skor 5 = Manis, 4 = Agak manis, 3 = Asam-manis, 2 = Asam, | = Sangat asam

Berdasarkan Tabel 12 perlakuan A1 (3,75 : 11,25) berbeda nyata dengan
perlakuan A3 (11,25 : 3,75) dan A4 ( 15 : 0) namun tidak berbeda nyata dengan
perlakuan A2 (7,5 : 7,5). Perlakuan A2 (7,5 : 7,5) berbeda nyata dengan perlakuan
A4 (15 : 0) namun tidak berbeda nyata dengan A1l (3,75 : 11,25) dan A3 (11,25 :
3,75) Perlakuan A3 (11,25 : 3,75) tidak berbeda nyata dengan A1l (3,75 : 11,25),
A2(7,5:7,5)dan A4 (15 : 0). Perlakuan A4 (15 : 0) berbeda nyata dengan perlakuan
Al (3,75 : 11,25), A2 (7,5 : 7,5) namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan
A3(11,25 : 3,75). Perlakuan nilai rata-rata rasa permen jelly berkisar 3-52-4,48.
Rata-rata nilai tertinggi terdapat pada perlakuan A1 memiliki nilai rata-rata 4,48
(Agak manis) dan rata-rata nilai terendah terdapat pada perlakuan A4 (15:0)
Memiliki nilai rata -rata 3,52 ( Asam manis). Penambahan rasa manis diduga karena
pengaruh gelatin yang meningkat Hal ini sejalan dengan penelitian Piccone dkk,
(2011) Gelatin dan hidrokoloid lainnya dapat ditambahkan ke dalam komposisi
makanan untuk meningkatkan volume produk, tetapi hal ini akan mengurangi rasa
asli produk, yang dapat mengubah rasa asam dan manis dari produk jadi secara
keseluruhan.

4.4.4 Penerimaan keseluruhan

Penerimaan keseluruhan mencakup hasil penilaian panelis secara umum
terhadap parameter warna, aroma, tekstur dan rasa permen jelly jeruk siam madu.
Hasil analisis ragam penerimaan keseluruhan terdapat pada lampiran menunjukan
bahwa agar-agar dan gelatin berpengaruh sangat nyata terhadap tingkat kesukaan
permen jelly jeruk siam madu. Rata-rata nilai penerimaan keseluruhan dapat dilihat

pada Tabel 13
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Tabel 13. Nilai Rata-rata Tingkat kesukaan Permen Jelly Jeruk Siam Madu

Agar-agar : Gelatin (gr) Tingkat kesukaan
Al1=3,75:11,25 4,28+ 0,54 b
A2=75:7,5 3,60 £ 0,81 ab
A3=11,25:3,75 3,48+0,82a
A4=15:0 3,44+ 0.91a

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama berbeda nyata pada taraf 5%
berdasarkan uji DNMRT
Skor 5 = Sangat suka, 4 = Suka, 3 = Agak suka, 2 = Netral, 1 = Tidak suka

Berdasarkan Tabel 13 perlakuan A1 (3,75 : 11,25) berbeda nyata dengan
perlakuan A3(11,25 : 3,75) dan A4 (15 : 0) namun tidak berbeda nyata dengan
perlakuan A2 (7,5 : 7,5). Perlakuan A2 (7,5 : 7,5) tidak berbeda nyata dengan
perlakuan A1 (3,75:11,25), A3 (11,25 :3,75) dan A4 (15 : 0). Perlakuan A3 (11,25
: 3,75) berbedanyata dengan perlakuan A1 (3,75 : 11,25) namun tidak berbeda nyata
dengan A2 (7,5 :7,5) dan A4 (15 : 0). Perlakuan A4 (15 : 0) berbeda nyata dengan
perlakuan A1 (3,75 : 11,25) namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan A2 (7,5
:7,5)dan A3 (11,25 : 3,75) . Perlakuan nilai rata-rata tingkat kesukaan permen jelly
Berkisar antara 3,44 - 4,28. Rata-rata nilai tertinggi terdapat pada perlakuan Al
(3,75 : 11,75) memiliki nilai rata-rata 4,28 (suka) dan rata-rata nilai terendah
terdapat pada perlakuan A4 (15 : 0) memiliki nilai rata rata 3,44 (agaksuka). Nilai
rata-rata perlakuan Al berbeda nyata dengan perlakuan A4. Hal ini diduga karena
A1 memiliki tekstur yang kenyal, kekenyalan membuat permen jelly tidak mudah
hancur ketika dikunyah sedangkan A4 memiliki tekstur yang agak kenyal sehingga
ketika dikunyah permen jelly lebih mudah hancur. Permen jelly yang paling
disukain panelis adalah permen jelly pada perlakuan A1 (3,75:11,25) yang memiliki
warna kuning, tekstur kenyal, dan rasa yang agak manis. Sedangkan permen jelly
yang kurang disukai panelis adalah permen jelly pada perlakuan A4 (15:0) yang
memiliki warna orange, tekstur keras dan rasa asam manis.

4.5 Penentuan Perlakuan Terbaik

Perlakuan terbaik ditentukan dengan pembobotan untuk dilihat bobot nilai
terbesar yang akan dipilih. Penentuan bobot skor dilakukan pada seluruh analisis
yang di uji. Penentuan perlakuan terbaik dari semua perlakuan yang diberikan

terhadap masing - masing parameter dapat di lihat pada Tabel 14
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Tabel 14. Nilai Penentuan Perlakuan Terbaik Permen Jelly Jeruk Siam Madu

Perlakuan

PERLAKUAN

Al (3,75:11,25)

A2(7,5:7,5)

A3 (11,25 :3,75)

A4 (15 : 0)

Kadar air

Kadar abu

Vitamin C

pH

Warna

Tekstur

Rasa

R N Ll L R e

W W IN NN W W

NN (W W Ww[N(N

R (R (DD R~

TOTAL

19

18

17

16

Berdasarkan Tabel 14 skor masing-masing perlakuan konsentrasi agar-agar

dan gelatin yang terbaik untuk pembuatan permen jelly jeruk siam madu adalah

perlakuan yang memiliki bobot paling tinggi diantara perlakuan konsentrasi agar-

agar dan gelatin nilai tertinggi terdapat pada perlakuan A1l (3,75:11,25) dengan

bobot skor 19. Permen jelly pada perlakuan A1 memiliki dengan kadar air 9,5%,

kadar abu 0,982%, vitamin ¢ 5,28 % ph 3,12 uji organoleptik warna 2,52 (kuning),

tekstur 4,12 (kenyal), rasa 4,48 (manis), dan uji hedonik penerimaan keseluruhan

4,28 (suka).
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BABV
KESIMPULAN DAN SARAN
4.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilaksanakan maka dapat disimpulkan

sebagai berikut:

1. Konsentrasi Agar-agar dan gelatin berpengaruh sangat nyata terhadap kadar
air, pH, uji organoleptik warna, tekstur , rasa dan uji hedonik penerimaan
keseluruhan namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar abu dan
vitamin C.

2. Kombinasi perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan Al dengan
konsentrasi agar — agar : gelatin (3,75:11,25) dengan kadar air 9,5%, kadar
abu 0,982%, vitamin ¢ 5,28 % ph 3,12 uji organoleptik warna 2,52 (kuning),
tekstur 4,12 (kenyal), rasa 4,48 (manis), dan uji hedonik penerimaan

keseluruhan 4,28 (suka).

4.2 Saran
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan disarankan untuk
menggunakan konsentrasi agar — agar 3,75 gram (0,75%) dan gelatin 11,25
gram (2,25%)
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Sari Buah Jeruk Siam Madu
(Oktavendi dan Amalia (2020), Modifikasi)

Buah Jeruk Siam
Madu 1kg

l

Air Bersih _— Pencucian R

|

Pemotongan
(Pisau)

l

Pemerasan
(Perasan Jeruk Manual)

l

Penyaringan |

Ampas
Kulit Jeruk

Biji Buah
(Saringan stainless) Jeruk

l

Sari Jeruk Siam
Madu (400ml)
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Diagram Alir Pembuatan Sari Buah Jeruk Siam Madu (Oktavendi dan
Amalia (2020), Modifikasi)

Sari Jeruk Siam
Madu (3kg)

l

Air Bersih E— Pencucian e

|

Pemotongan
(Pisau)

l

Pemerasan
(Perasan Jeruk Manual)

l

Penyaringan |

Ampas
Kulit Jeruk

Biji Buah
(Saringan stainless) Jeruk

i

Sari Jeruk Siam
Madu (1200ml)
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Lampiran 2. Diagram alir pembuatan permen jelly (Susanty., dkk, 2014
modifikasi)

Sari Jeruk
272,81 ml

Pemasakan di suhu 60-100
°C selama 25 menit

i

Pencampuran

l

Pengadukan selama
25 menit

l

Pencetakan dengan ukuran
20x10x2cm

Gula 212,19g,
perbandingan
agar -agar dan
gelatin (g)
Al1=3,75:11,25
A2=175:17,5
A3=11,25:3,75
A4=15:0

A

Pendinginan selama 1
jam di suhu ruang

A4

Pengeringan dibawah Terik

sinar matahari selama 3 hari

Parameter yang diuji:

y 1. Kadar Air
2. Kadar Abu
Permen Jelly 3. Vitamin C
4. pH
5. Organoleptik
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Lampiran 3. Kuisioner Uji Organoleptik

KURSIONER UJI MUTU HEDONIK

Nama Panelis

Tanggal Pengujian

Jenis Contoh : Permen jelly jeruk siam madu

Kriteria : Warna, Tekstur, Rasa

Intruksi : Berikan tanda (\) Sesuai dengan penilaian panelis pada
kolom yang tersedia.

1.Warna

Skor Penilaian Kode Sampel
533 644 755 | 866 | 977

5 Sangat Orange
4 Orange
3 Kuning
2 Agak Kuning

1 Sedikit Kuning

2. Tekstur

Skor Penilaian Kode Sampel

533 644 755 | 866 | 977

5 Sangat Kenyal
4 Kenyal

3 Agak Kenyal
2 Keras

1 Sangat Keras
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3.Rasa

Skor | Penilaian Kode Sampel
533 644 755 | 866 | 977
5 Sangat Manis
4 | Manis
3 | Agak Manis
2 | Asam Manis
1 Asam

Lampiran 4.Lembar kursioner uji hedonik

KURSIONER UJI HEDONIK
Nama Panelis
Tanggal Pengujian
Jenis Contoh : Permen jelly jeruk siam madu
Kriteria : Warna, Tekstur, Rasa
Intruksi : Berikan tanda (\) Sesuai dengan penilaian panelis pada
kolom yang tersedia.
Skor | Penilaian Kode Sampel
533 644 755 | 866 | 977

5 Sangat Suka

4 Suka

3 Agak Suka

2 Tidak Suka

1 Sangat Tidak

Suka




Lampiran 5. Data Analisis Sidik Ragam dan Hasil Uji Lanjut Kadar Air
Permen Jelly Jeruk Siam Madu
a. Tabel Rata-rata Kadar Air Permen Jelly Jeruk Siam Madu
Ulangan
Perlakuan I m 10 v TOTAL | RATA-RATA

Al 10 10 11 7 38 95a+1,7

A2 12,5 12,5 12,5 13,5 51 12,8b+ 0,5

A3 14,5 13 13 13,5 54 | 13,5bc+0,7

A4 18 17,5 20 15 70,5 17,6 c£2,0

TOTAL 55 53 56,5 49 213,5 53,4

RATA-

RATA 13,8 13,3 14,1 12,3 53,4 13,3
Faktor koreksi = 2848,89
b. Tabel Analisa Sidik Ragam

) F Tabel
SK DB JK KT Fhitung Ket
0,05 0,01
22,37859 | 3,49029 | 5,95254 | **
Perlakuan 31 133,922 | 44,641
Galat 12 | 23,938 | 1,995
Total 15| 157,859

Keterangan: **berpengaruh sangat nyata 1% (a = 0,01)
*Berpengaruh nyata 5% (a = 0,05)
fn= tidak berpengaruh nyata pada tarat 5% (a = 0,05)

c. Tabel Uji Lanjut DNMRT Kadar Air Permen Jelly Jeruk Siam Madu

P 2 3 4
SSR 5% 2,800 2,947 3,045
LSR 5% 0,7909 0,8325 0,8601
Sd =0,28247
d. Tabel Uji Lanjut Kadar Air
Rata-
Rata- rata +
Perlakuan rata DMRT Notasi
Al 9,5| 10,2909 a
A2 12,8 | 13,6325 b
A3 13,5 | 14,3601 bc
A4 17,6 C

Keterangan : Jika diikuti dengan simbol yang sama tidak berbeda nyata.

Jika diikuti dengan symbol yang berbeda, berbeda nyata.
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Lampiran 6. Data Analisis Ragam Kadar Abu dan Hasil Uji Lanjut Permen
Jelly Jeruk Siam Madu

a. Tabel Rata-rata Kadar Abu Permen Jelly Jeruk Siam Madu

Ulangan

Perlakuan I I I v TOTAL | RATA-RATA
Al 1 0,98 1 0,95 3,93 | 0,982 +0,023
A2 0,99 1 1 0.99 2,99 | 0,996 + 0,005
A3 1,005 1 0,995 0,997 3,997 | 0,999 + 0,004
A4 0,995 0,99 1 1 3,985 | 0,999 + 0,004
TOTAL 3,985 3,985 4 3,995 14,902 3,97
RATA-

RATA 0,998 0,993 0,999 0,982 3,73 0,99

Faktor Koreksi = 13,88
b. Tabel Analisis Sidik Ragam

) F Tabel
SK DB JK KT Fhitung 0.05 0.01 Ket
0,96915 | 3,49029 | 5,95254 | FN
Perlakuan 3 0,181 0,060
Galat 12 0,747 0,062
Total 15 0,928

Keterangan: **berpengaruh sangat nyata 1% (a = 0,01)
*berpengaruh 5% (a = 0,05)
fn= tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (a = 0,05)
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Lampiran 7. Data Analisis Ragam Vitamin C dan Hasil Uji Lanjut Vitamin C
Permen Jelly Jeruk Siam Madu

a. Tabel Rata-rata Vitamin C Permen Jelly Jeruk Siam Madu

Ulangan RATA-
Perlakuan I I I v TOTAL RATA
Al 7,04 3,52 3,52 7,04 21,12 | 5,28 £2,87
A2 3,52 7,04 7,04 7,04 24,64 | 6,16 1,76
A3 7,04 7,04 7,04 7,04 28,16 7,040
A4 7,04 10,56 7,04 7,04 31,68 | 7,92x1,76
TOTAL 24,64 28,16 25 28,16 105,6 26,4
RATA-
RATA 6,2 7 6,2 7,0 26,4 6,6
Faktor Koreksi = 696,96
b. Tabel Analisis Sidik Ragam
) F Tabel
SK DB JK KT Fhitung 0.05 0.01 Ket
2,05882 | 3,49029 | 5,95254 | FN
Perlakuan 3 27,104 9,035
Galat 12| 52,659 4,388
Total 15 79,736

Keterangan: **berpengaruh sangat nyata 1% (a = 0,01)
*berpengaruh nyata 5% (a = 0,05)
fn= tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (a = 0,05)
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Lampiran 8. Data Analisis Ragam pH dan Hasil Uji Lanjut pH Permen Jelly

Jeruk Siam Madu
a.Tabel rata-rata pH permen jelly jeruk siam madu
Ulangan
Perlakuan I m 10 v TOTAL | RATA-RATA
Al 3,32 3,01 3,07 3,08 12,48 3,12a+0,13
A2 3,73 3,64 3,65 3,70 14,72 3,68 b+ 0,04
A3 3,78 3,82 3,76 3,79 15,15 ] 3,79 bc £0,02
A4 3,97 4 3,96 3,97 15,9 3,98¢+0,01
TOTAL 14,80 14,47 14,44 14,54 58,25 14,6
RATA-
RATA 3,7 3,6 3,6 3,6 14,6 3,6
Faktor Koreksi = 212,07
b.Tabel analisis sidik ragam
SK DB JK KT | Fhit F Tabel Ket
itun e
Y18 0,05 0,01
100,9 3,490 5,953 | **
Perlakuan 3 1,624 0,541
Galat 12 0,064 0,005
Total 15 1,688

Keterangan: **berpengaruh sangat nyata 1% (a =0,01)
*berpengaruh nyata 5% (a = 0,05)
fn= tidak berpengaruh nyata pada tarat 5% (a = 0,05)

c. Tabel uji lanjut DNMRT pH Permen Jelly
P 2 3 4
SSR 5% 2,800 2,947 3,045
LSR5% | 0,0513] 0,0540 | 0,0558

Sd=0,01831
d. Tabel Uji Lanjut pH

Rata-
Rata- rata +
Perlakuan rata DMRT | Notasi
Al 3,12 3,1713 a
A2 3,68 3,7340 b
A3 3,79 3,8458 bc
A4 3,98 C

Keterangan : Jika diikuti dengan simbol yang sama tidak berbeda nyata.
Jika diikuti dengan symbol yang berbeda, berbeda nyata.
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Lampiran 9. Data Hasil Analisis Ragam dan Uji Lanjut Organoleptik Warna

Permen Jelly Jeruk Siam Madu

a. Tabel Rata-rata Warna Permen Jelly Jeruk Siam Madu

. Perlakuan

Panelis 533 6ad 755 266 TOTAL | RATA-RATA
P1 3 3 3 4 13 3,25
P2 4 4 2 4 14 3,50
P3 4 3 3 3 13 3,25
P4 4 3 3 4 14 3,50
P5 3 3 3 4 13 3,25
P6 3 2 1 3 9 2,25
P7 3 4 3 4 14 3,50
P8 3 4 3 4 14 3,50
P9 3 4 1 5 13 3,25
P10 2 3 2 4 11 2,75
P11 4 4 2 5 15 3,75
P12 3 3 3 3 12 3,00
P13 1 2 2 4 9 2,25
P14 3 4 2 5 14 3,50
P15 4 4 3 5 16 4,00
P16 2 3 2 4 11 2,75
P17 3 4 2 5 14 3,50
P18 3 4 3 4 14 3,50
P19 4 4 3 5 16 4,00
P20 4 4 4 4 16 4,00
P21 3 3 3 4 13 3,25
P22 3 3 3 3 12 3,00
P23 3 3 3 4 13 3,25
P24 2 3 2 4 11 2,75
P25 2 3 2 4 11 2,75

TOTAL 76 84 63 102 325 81,25

RATA-

RATA | 3,04 | 3,36 | 2,52 4,08 13 3,25

Faktor Koreksi = 1056,25
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b. Tabel analisis sidik ragam

) F Tabel
SK DB JK KT Fhitung 0.05 0.01
SAMPEL 3 131,950 | 10,650
PANELIS 24 122,000 | 0,917 30,91935 2,73181 | 4,06589
Galat 72 | 24,800 | 0,344
Total 99 | 78,750 | 0,795

Keterangan: **berpengaruh sangat nyata 1% (a = 0,01)

*berpengaruh nyata 5% (a = 0,05)
fn= tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (a = 0,05)

F Hitung > dari F tabel 5% dan 1% maka dilanjutkan uji DMRT
c¢. Tabel Uji Lanjut DNMRT dari Warna Permen Jelly Jeruk Siam Madu

P 2 3 4

SSR 5% 2,800 2,947 3,045

LSR 5% 0,3287 0,3459 0,3574
Sd=0,11738
d. Tabel Hasil Uji Lanjut DNMRT

Rata-rata +
Perlakuan Rata-rata DMRT Notasi

Al 2,52 2,8487 a

A2 3,04 3,3859 a

A3 3,36 3,7174 ab

A4 4,08 c

Keterangan : Jika diikuti dengan simbol yang sama tidak berbeda nyata.

Jika diikuti dengan symbol yang berbeda, berbeda nyata
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Lampiran 10. Data Hasil Analisis Ragam dan Uji Lanjut Organoleptik

Tekstur Permen Jelly Jeruk Siam Madu

a. Tabel Rata-rata Teksur Permen Jelly Jeruk Siam Madu

Perlakua
Panelis | 11 TOTA RATA-
533 644 755 866 L RATA
P1 3 2 4 2 11 2,75
P2 4 2 5 3 14 3,50
P3 5 2 5 2 14 3,50
P4 3 3 4 3 13 3,25
P5 3 3 4 2 12 3,00
P6 2 2 3 2 9 2,25
P7 2 3 4 1 10 2,50
P8 3 3 4 2 12 3,00
P9 3 2 4 2 11 2,75
P10 3 4 4 2 13 3,25
P11 4 5 3 3 15 3,75
P12 4 1 5 2 12 3,00
P13 4 2 3 3 12 3,00
P14 3 2 4 2 11 2,75
P15 3 3 5 2 13 3,25
P16 3 2 4 2 11 2,75
P17 3 3 4 3 13 3,25
P18 2 2 4 2 10 2,50
P19 2 3 4 2 11 2,75
P20 3 4 5 3 15 3,75
P21 2 3 5 4 14 3,50
P22 3 3 4 3 13 3,25
P23 3 2 4 2 11 2,75
P24 3 2 4 2 11 2,75
P25 3 2 4 2 11 2,75
TOTA
L 76 65 103 58 302 75,50
RATA-
RATA 3,04 2,6 4,12 2,32 12,08 3,02

Faktor Koreksi = 912,04
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b. Tabel Analisis Sidik Ragam

. F Tabel
SK DB JK KT Fhitung 0.05 0.01 Ket
SAMPEL 3] 46,920 | 15,640
PANELIS | 24| 14,960 | 0,623 .
Galat 721 72.000 | 1.000 15,64000 | 2,73181 | 4,06589
Total 99 | 95,960 | 0,969

Keterangan: **berpengaruh sangat nyata 1% (a = 0,01)

*berpengaruh nyata 5% (a = 0,05)

fn= tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (a = 0,05)

F Hitung > dari F tabel 5% dan 1% maka dilanjutkan uji DMRT
c¢. Tabel Uji Lanjut DNMRT dari Tekstur Permen Jelly Jeruk Siam Madu

P 2 3 4

SSR 5% 2,800 2,947 3,045

LSR 5% 0,5600 0,5894 0,6090
Sd=0,20000
d. Tabel Hasil Uji Lanjut DNMRT

Rata-rata +
Perlakuan Rata-rata DMRT Notasi

A4 2,32 2,8800 a

A3 2,6 3,1894 ab

A2 3,04 3,6490 b

Al 4,12 C

Keterangan : Jika diikuti dengan simbol yang sama tidak berbeda nyata.
Jika diikuti dengan symbol yang berbeda, berbeda nyata
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Lampiran 11. Data Hasil Analisis Ragam dan Uji Lanjut Organoleptik Rasa

Permen Jelly Jeruk Siam Madu

a. Tabel Rata-rata Rasa Permen Jelly Jeruk Siam Madu

. Perlakuan RATA-
Panelis 513 cad 755 266 TOTAL RATA
P1 4 4 5 3 16 4,00
P2 4 5 5 3 16 4,00
P3 4 4 5 4 18 4,50
P4 5 3 5 3 17 4,25
P5 4 3 5 4 16 4,00
P6 4 4 3 4 14 3,50
P7 3 4 4 3 14 3,50
P8 4 5 4 4 16 4,00
P9 4 3 3 2 14 3,50
P10 4 5 4 3 14 3,50
P11 5 4 5 5 20 5,00
P12 5 4 5 5 19 4,75
P13 5 4 3 5 17 4,25
P14 5 4 5 3 17 4,25
P15 5 5 5 3 17 4,25
P16 5 4 5 5 20 5,00
P17 4 4 5 3 16 4,00
P18 4 4 5 4 17 4,25
P19 5 5 5 4 18 4,50
P20 5 4 5 3 18 4,50
P21 5 4 5 3 17 4,25
P22 3 4 3 3 13 3,25
P23 4 4 5 3 16 4,00
P24 5 5 4 3 17 4,25
P25 5 5 4 3 17 4,25
TOTAL 110 104 112 88 414 102,50

RATA-
RATA 4,40 4,16 4,48 3,52 16,56 4,14

Faktor Koreksi = 1713,96
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b. Tabel Analisis Sidik Ragam

i F Tabel
SK DB JK KT Fhitung 0.05 0.01 Ket
SAMPEL 3 14,200 4,733
PANELIS 24 19,540 0,814 11,24752 | 2,73181 | 4,06589 *x
Galat 72 30,300 0,421
Total 99 64,040 0,647

Keterangan: **berpengaruh sangat nyata 1% (a = 0,01)
*berpengaruh nyata 5% (a = 0,05)

fn= tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (a = 0,05)

F Hitung > dari F tabel 5% dan 1% maka dilanjutkan uji DMRT
c. Tabel Uji Lanjut DNMRT dari Rasa Permen Jelly Jeruk Siam Madu

P 2 3 4
SSR 5% 2,800 2,947 3,045
LSR 5% 0,3633 0,3824 0,3951

Sd=0,12974

d. Tabel Hasil Uji Lanjut DNMRT

Rata- Rata-rata

Perlakuan rata + DMRT | Notasi
A4 3,52 3,8833 a
A3 4,16 4,5424 ab
A2 4.4 4,7951 b
Al 4,48 b

Keterangan : Jika diikuti dengan simbol yang sama tidak berbeda nyata.
Jika diikuti dengan symbol yang berbeda, berbeda nyata.
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Lampiran 12. Data Hasil Analisis Sidik Ragam dan Uji Lanjut DNMRT
Organoleptik Penerimaan Keseluruhan Permen Jelly Jeruk
Siam Madu

a. Tabel Rata-rata Penerimaan Keseluruhan

. | Perlakuan RATA-
Panelis 533 ad 755 266 TOTAL RATA
P1 5 4 4 3 16 4,00
P2 4 4 5 4 17 4,25
P3 4 3 5 3 15 3,75
P4 4 4 4 3 15 3,75
P5 2 3 4 3 12 3,00
P6 3 4 3 4 14 3,50
P7 4 5 5 4 18 4,50
P8 4 3 4 3 14 3,50
P9 3 4 5 4 16 4,00
P10 3 4 5 3 15 3,75
P11 4 3 4 5 16 4,00
P12 4 3 4 5 16 4,00
P13 4 4 4 3 15 3,75
P14 4 4 4 4 16 4,00
P15 4 4 4 5 17 425
P16 3 4 4 4 15 3,75
P17 3 3 4 3 13 3,25
P18 2 2 4 2 10 2,50
P19 4 3 5 3 15 3,75
P20 2 4 4 3 13 3,25
P21 3 3 4 3 13 3,25
P22 4 4 5 4 17 4,25
P23 4 4 5 4 17 425
P24 5 1 4 1 11 2,75
P25 4 3 4 3 14 3,50
TOTAL 90 87 107 86 370 92,50
RATA-
RATA 3,60 3,48 4,28 3,44 14,8 3,70

Faktor Koreksi = 1369,00
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b. Tabel Analisis Sidik Ragam

i F Tabel
SK DB JK KT Fhitung 0.05 0.01 Ket
SAMPEL 3] 11,560 3,853
PANELIS 241 23,500 0,979 7,71953 | 2,73181 | 4,06589 *x
Galat 72| 35,940 0,499
Total 99 | 71,000 0,717

Keterangan: **berpengaruh sangat nyata 1% (a = 0,01)

*berpengaruh nyata 5% (a = 0,05)

fn= tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% (a = 0,05)
F Hitung > dari F tabel 5% dan 1% maka dilanjutkan uji DMRT

c¢. Tabel Uji Lanjut DNMRT

P 2 3 4
SSR 5% 2,800 2,947 3,045
LSR 5% 0,3956 0,4164 0,4303

Sd=0,14130
d. Tabel Hasil Uji Lanjut DNMRT
Rata-
Rata- rata +
Perlakuan rata DMRT | Notasi
A4 3,44 3,8356 a
A3 3,48 3,8964 a
A2 3,6 | 4,0303 ab
Al 4,28 b

Keterangan : Jika diikuti dengan simbol yang sama tidak berbeda nyata.
Jika diikuti dengan symbol yang berbeda, berbeda nyata.

49




Lampiran 13. Dokumentasi Penelitian

»’

Gambar 1. Buah jeruk siam  Gambar 2. Pemotongan buah ~ Gambar 3. Pemerasan buah
madu jeruk siam madu jeruk siam madu

Gambar 4. Sari buah jeruk Gambar 5. Pemasakan Gambar 6. Pencétakan
siam madu permen jelly permen jelly

B

Gambar 7. émotongan Gama;r 8. Permen jelly Gambar 9. Perlakuan Al =
permen jelly setelah pemotongan 3,75: 11,25
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Gambar 10. Perlakuan A2 = Gaér 11. Perlakuan A3 =  Gambar 12. Perlakuan A4 =
75:7.5 11,25:3,75 15:0

Gambar 14. Uji kadar abu Gambar 15. Uji kadar abu
menggunakan tanur

Gambar 16. Uji Vitamin C Gambar 17. Uji pH permen Gambar 18. Uji Qrganoleptik
dengan metode titrasi jelly permen jelly
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