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HALAMAN PERSEMBAHAN  

  

Segala Kemuliaan Hanya Bagi Tuhan Yesus Kristus  

   

Apabila engkau menyeberang melalui air, Aku akan menyertai engkau, atau 

melalui sungai-sungai, engkau tidak akan dihanyutkan; apabila engkau 

berjalan melalui api, engkau tidak akan dihanguskan, dan nyala api tidak  

akan membakar engkau.  

(Yesaya 4 : 32)  

He gives power to the weak and the strength to the powerless   

(Isaiah 40 :29)  

  

Penelitian ini  saya persembahakan kepada Tuhan Yesus  

Kristus, Papa dan Mama, Fristo Daniel dan seluruh 

teman-teman serta kerabat yang sudah banyak membantu 

dan menolong saya hingga saya dapat menyelesaikan 

penelitian ini.Saya tidak mampu menyelesaikan tahap ini 

tanpa pertolongan dan anugrah Tuhan yang diberikan  

kepada saya.  

“ Orang yang menabur sambil mencucurkan air mata akan  

menuai hasil dengan sorak-sorai “  
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INTISARI  

  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi slurry umbi 

bit (Beta vulgaris L.) terhadap kualitas permen jelly. Permen jelly yang beredar 

dikalangan masyarakat banyak yang tidak memiliki nilai gizi dan mengandung zat 

pewarna sintetik yang sangat membahayakan tubuh konsumen terlebih permen 

jelly sangat disukai oleh semua kalangan. Bit (Beta vulgaris L.) merupakan salah 

satu jenis sayuran yang memiliki nilai gizi yang baik seperti vitamin C, karbohidrat, 

serat, protein, kalsium, dan senyawa antioksidan berupa pigmen betalain sebagai 

pewarna pada bit. Bit dikenal sebagai sayuran yang memiliki senyawa antioksidan 

namun banyak kalangan masyarakat yang belum mengetahui cara pengolahan 

umbi bit. Pengolahan umbi bit menjadi permen jelly diharapkan dapat 

memudahkan masyarakat dalam mengkonsumsi dan memanfaatkan khasiat umbi 

bit. Pembuatan permen jelly umbi bit dilakukan dengan adanya variasi konsentrasi 

slurry umbi bit yaitu kontrol, 5 g, 10 g, 15 g, dan 20 g. Pengujian yang dilakukan 

meliputi uji air, uji abu, uji total fenolik, uji aktivitas antioksidan (DPPH), uji gula 

reduksi, uji warna, uji tekstur, uji mikrobiologis, dan uji organoleptik. Hasil uji 

aktivitas antioksidan (DPPH) pada kelima variasi konsentrasi slurry bit 

menunjukkan hasil berkisar antara 55,23% hingga 86,60%. Kandungan total 

fenolik berkisar antara 22,06 GAE/100g hingga 42,62 mg GAE/100g. Kadar gula 

reduksi berkisar antara 1,86% hingga 6,38%. Kadar air menunjukkan hasil berkisar 

antara 7,32% hingga 15,02% dan kadar abu berkisar antara 0,04% hingga 0,45%. 

Penambahan variasi konsentrasi slurry bit memberikan pengaruh yang berbeda 

nyata terhadap keseluruhan uji terkecuali pada uji angka lempeng total. Secara 

keseluruhan kualitas permen jelly dengan variasi konsentrasi slurry umbi bit 

terbaik terdapat permen jelly dengan penambahan slurry umbi bit sebesar 10 g.  

Kata Kunci : umbi bit, permen jelly, aktivitas antioksidan, total fenolik 
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