V. SIMPULAN DAN SARAN
A. Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian kualitas permen jelly dengan variasi
konsentrasi slurry bit yang telah dilakukan maka diperoleh simpulan sebagai
berikut :

1. Permen jelly dengan variasi konsentrasi slurry bit berpengaruh terhadap
kualitas fisik, kimia dan mikrobiologis.

2. Variasi konsentrasi slurry umbi bit menghasilkan permen jelly dengan
kualitas terbaik adalah permen jelly dengan konsentrasi slurry umbi bit
sebesar 10 g.

B. Saran
Saran yang diperlukan pada penelitian pembuatan permen jelly dengan
variasi konsentrasi slurry umbi bit adalah :

1. Perlu dilakukan pengujian kualitas mikrobiologi terkait masa simpan
produk permen jelly dengan variasi konsentrasi slurry bit.

2. Perlu dilakukan pengujian pengukuran pH, antioksidan dan degradasi
warna terkait masa simpan produk permen jelly dengan variasi konsentrasi

slurry bit.
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Lampiran 1. Dokumentasi Proses Pembuatan Permen Jelly dengan Variasi
Konsentrasi Slurry Umbi Bit

Gambar 14. Umbi Bit

Gambar 16. Slurry Umbi Bit Gambar 17. Permen Jelly dengan Variasi
Konsentrasi Slurry Bit
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Lampiran 2. Dokumentasi Uji Analisis Fisik, Kimia, Mikrobiologis dan
Organoleptik Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi Slurry Umbi Bit

Gambar 18. Uji DPPH
Total Fenolik Kontrol

Gambar 24. Uji Kapang Khamir Gambar 25. Ujl Organoleptik
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Lampiran 3. Hasil Analisis Kimia, Fisik dan Mikrobiologis Permen Jelly
dengan Variasi Konsentrasi Slurry Umbi Bit

A. Hasil Analisis Kimia Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi Slurry Umbi
Bit
1. Analisis Kadar Air Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi Slurry Umbi Bit
Tabel 1. Kadar air (%) Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi Slurry

Umbi Bit
Konsentrasi
Ulangan Kontrol 59 109 159 20 ¢
1L 11,61 7,44 12,75 13,01 14,95
2 11,38 7,01 14,38 15,6 15,63
3 11,2 7,51 13,59 14,36 14,5
Rerata 11,39 7,32 13,57 14,32 15,02

2. Analisis Kadar Abu Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi Slurry Umbi

Bit
Tabel 2. Kadar Abu (%) Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi Slurry
Bit
Konsentrasi
Ulangan Kontrol 5¢ 10g | 159 | 20g
1 0,04 0,2 0,15 | 0,15 | 0,35
2 0,04 0,05 | 0,35 | 0,15 | 0,35
3 0,04 0,1 0,25 | 0,52 | 0,65
Rerata 0,04 0,11 | 0,25 | 0,27 | 0,45
3. Analisis Kadar Gula Reduksi Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi Slurry

Bit
Tabel 3. Kadar Gula Reduksi (%) Permen Jelly dengan Variasi
Konsentrasi Slurry Bit

Konsentrasi
Ulangan Kontrol 50 10 g 15¢ 209
1 6,2 5,5 4,5 2,6 2,6
2 7,7 5,7 3,1 2,2 1,5
3 6,6 4,6 1,8 1,6 15
Rerata 6,83 5,26 3,13 2,13 1,86




Absorbansi
= = -

0.02

Standar Gula Reduksi

0.04

0.06

Konsentrasi

0.08

Gambar 1. Kurva Standar Gula Reduksi
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Tabel 4. Absorbansi Gula Reduksi Permen Jelly dengan Variasi Slurry Umbi

Bit
| Kontrol 59 10g 159 20 ¢
Konsentrasi
Ulangan
1 0,483 A° 0,438 A° 0,375 A° 0,248 A° | 0,247 A?
2 0,583 A° 0,450 A° 0,281 A° 0,221 A° | 0,175 A°
3 0,512 A° 0,380 A° 0,190 A° 0,180 A° | 0,173 A°

. Analisa Aktivitas Antioksidan Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi
Slurry Umbi Bit

Tabel 5. Kadar Aktivitas Antioksidan (%) Permen Jelly dengan Variasi
Konsentrasi Slurry Umbi Bit

Konsentrasi
Ulangan | Kontrol 50 10 g 15¢ 209
1 0 50,82 69,1 | 70,83 | 82,29
2 0 58,86 71,67 | 7535 | 81,86
3 0 56,02 86,77 | 84,28 | 95,66
Rerata 0 55,23 75,84 | 76,82 | 86,60




Tabel 6. Absorbansi Aktivitas Antioksidan Permen Jelly dengan Variasi
Konsentrasi Slurry Umbi Bit

Konsentrasi
Ulangan | Kontrol 50 109 159 20 ¢
1 0 0,208 A° | 0,075 A° | 0,112 A° | 0,680 A°
2 0 0,174 A° | 0,100 A° | 0,116 A° | 0,064 A°
3 0 0,186 A° | 0,064 A° | 0,076 A° | 0,021 A°

5. Analisa Analisa Total Fenolik Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi
Slurry Umbi Bit

Tabel 7. Total Fenolik Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi
Slurry Umbi Bit

KONSENTRASI
ULANGAN | Kontrol 59 109 159 209
1 0 23,7 32,99 38,12 45,55
2 0 21,79 29,68 41,43 41,98
3 0 20,69 31,88 35,83 40,33
rerata 0 22,06 31,51 38,46 42,62

Absorbansi

v 0.0109% + 0.0254
1 R* » 0.9927

Absorbansi

Gambar 2. Kurva Standar Asam Galat Total Fenolik
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B. Analisis Fisik Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi Slurry Umbi Bit
1. Analisa Tekstur Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi Slurry Umbi Bit

Tabel 8. Hasil Analisa Tekstur Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi
Slurry Umbi Bit

Konsentrasi
Ulangan | Kontrol 509 109 159 20 ¢
1 156,42 357,97 515,27 656,68 552,22
2 188,93 317,15 610,46 548,89 439,00
3 163,32 389,1 627,94 541,32 520.38
Rerata 169,56 354,74 584,55 582,29 503,87

2. Analisa Warna Tekstur Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi Slurry

Umbi Bit
Tabel 9. Hasil Analisa Warna Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi Slurry
Umbi Bit
Konsentrasi
Ulangan | Kontrol 590 109 159 209
1 L=493 | L=36,7 | L=353 | L=342 |L=251

a=57 a=268 | a=165 | a=134 | a=120
b=316 | b=135 b=28,2 b=26,0 b=5,0

2 L=492 | L=381 L=346 L=328 |L=255
a=5,6 a=259 a=12,6 a=118 | a=10,6
b=30,3 b=128 b=6,2 b=5,6 b=5,0

3 L=518 | L=36,8 | L=36,9 | L=329 |L=250
a=5_8 a=237 a=111 a=116 | a=104
b=325 b=12,0 b=5,3 b=5,6 b=5,0
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C. Analisa Kualitas Mikrobiologis Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi
Slurry Umbi Bit

1. Analisa Angka Lempeng Total Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi
Slurry Umbi Bit

Tabel 10. Hasil Analisa Angka Lempeng Total Permen Jelly dengan
Variasi Konsentrasi Slurry Umbi Bit

Konsentrasi
Ulangan Kontrol 50 10¢g 159 20 g
1 324 240 150 110 50
2 110 96.36 72.72 63.63 38
4 67 112.72 34 26 25
Rerata 167 149.63 85.57 66.54 38

2. Analisa Kapang Khamir Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi Slurry
Umbi Bit

Tabel 11. Hasil Analisa Kapang Khamir Permen Jelly dengan Variasi
Konsentrasi Slurry Bit

Konsentrasi
Ulangan Kontrol | 59 | 10g | 159 | 20g
1 90 50 70 30 10
2 80 70 20 20 20
3 100 30 10 20 10
Rerata 90 50 33 33 13




Lampiran 4. Data Hasil SPSS

Tabel 12. Hasil Anava Daya Kunyah Permen Jelly
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Sumber Jumlah Derajat Kuadrat Sig.
Keragaman | Kuadrat Bebas (db) | Tengah KT
Antar 376883,5 4| 94220,865 36,675 ,000
Kelompok
Dalam 25690,975 10 2569,098
Kelompok
Total 402574,4 14
Tabel 13. Hasil DMRT Tekstur Permen Jelly
N Tingkat Kepercayaan 95% (a=0,05)
Konsentrasi ] 2 3
Kontrol 3 169,5567
5 3 354,7400

20 2 503,8667

15 3 582,2967

10 3 584,5567

Sig. 1,000 1,000 0,92
Tabel 14. Hasil Anava Kadar Air Permen Jelly
Sumber Jumlah Derajat Kuadrat Sig.
Keberagaman | Kuadrat Bebas (db) | Tengah KT
Antar 116,287 4 29,072 52,275 ,000
Kelompok
Dalam 5,563 10 ,556
Kelompok
Total 121,851 14




Tabel 15. Hasil DMRT Kadar Air Permen Jelly

102

Tingkat Kepercayaan 95% (a=0,05)
Konsentrasi N 1 2 3 4
5 3 7,3200
Kontrol 3 11,3967

10 3 13,5733

15 3 14,3233 14,3233

20 3 15,0267

Sig. 3 1,000 1,000 ,264 275
Tabel 16. Hasil Anava Aktivitas Antioksidan Permen Jelly
Sumber Jumlah Derajat Kuadrat F Sig.
Keberagaman | Kuadrat Bebas (db) | Tengah KT
Antar 14575,335 4 3643,843 84,280 ,000
Kelompok
Dalam 432,350 10 43,235
Kelompok
Total 15007,685 14

Tabel 17. Hasil DMRT Aktivitas Antioksidan Permen Jelly

Tingkat Kepercayaan 95% (a=0,05)
Konsentrasi N 1 2 3
Kontrol 3 ,0000
5 3 55,2333

10 3 75,8467

15 3 76,8200

20 3 86,6033

Sig. 1,000 1,000 ,084




Tabel 18. Hasil Anava Gula Reduksi Permen Jelly
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Sumber Jumlah Derajat Kuadrat Sig.
Keberagaman | Kuadrat Bebas (db) | Tengah KT
Antar 54,904 4 13,726 20,028 ,000
Kelompok
Dalam 6,853 10 ,685
Kelompok
Total 61,757 14
Tabel 19. Hasil DMRT Gula Reduksi Permen Jelly
Tingkat Kepercayaan 95% (a=0,05)
Konsentrasi N 1 2 3
Kontrol 3 1,8667
3 3 2,1333
10 3 3,1333
15 3 5,2667
20 3 6,8333
Sig. ,104 1,000 1,000
Tabel 20. Hasil Anava Kadar Abu Permen Jelly
Sumber Jumlah Derajat Kuadrat Sig.
Keberagaman | Kuadrat Bebas (db) | Tengah KT
Antar ,299 4 ,075 4,081 ,032
Kelompok
Dalam ,183 10 ,018
Kelompok
Total ,482 14




Tabel 21. Hasil DMRT Kadar Abu Permen Jelly

Tingkat Kepercayaan 95%
(0=0,05)
Konsentrasi N 1 2
Kontrol 3 ,0400
5 3 ,1167
10 3 ,2500 ,2500
15 3 788 2733
20 3 ,4500
Sig. ,077 114

Tabel 22. Hasil Anava Angka Lempeng Total Permen Jelly
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Sumber Jumlah Derajat Kuadrat F Sig.
Kebergamana | Kuadrat Bebas (db) | Tengah KT

Antar 36488,879 4 9122,220 1,493 ,267
Kelompok

Dalam 61093,976 10 6109,398

Kelompok

Total 97582,855 14

Tabel 23. Hasil Anava Kapang Khamir Permen Jelly

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat F Sig.
Keberagaman | Kuadrat Bebas (db) | Tengah KT

Antar 10840,000 4 2710,000 8,469 ,003
Kelompok

Dalam 3200,000 10 320,000

Kelompok

Total 14040,000 14




Tabel 24. Hasil DMRT Kapang Khamir
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Tingkat Kepercayaan 95% (a=0,05)
Konsentrasi N 1 2 3
20 3 13,3333
15 3 13,3333 23,3333
10 3 13,3333 33,3333
5 3 50,0000
Kontrol 3 90,0000
Sig. ,220 ,112 1,000
Tabel 25. Hasil Anava Total Fenolik
Sumber Jumlah Derajat Kuadrat N Sig.
Keberagaman | Kuadrat Bebas (db) | Tengah KT
Antar 3447,289 4 861,822 213.283 ,000
Kelompok
Dalam 40,407 10 4,041
Kelompok
Total 3487,696 14
Tabel 26. Hasil DMRT Total Fenolik
Tingkat Kepercayaan 95% (a=0,05)
Konsentrasi N 1 2 3 4 5
Kontrol 3 ,000
5 3 22,0600
10 3 31,5167
15 3 38,4600
20 3 42,62
Sig. 1,000 1,000 1,000 | 1,000 |1,000
Tabel 27. Hasil Anava Kekenyalan
Sumber Jumlah Derajat Kuadrat F Sig.
Keberagaman Kuadrat Bebas (db) | Tengah KT
Antar 636551,6 4 | 159137,902 7,3292 ,005
Kelompok
Dalam 2152743 10 | 21527,430
Kelompok
Total 851825,9 14




Tabel 28. Hasil DMRT Kekenyalan

Tingkat Kepercayaan 95% (a=0,05)

Konsentrasi N 1 2 3
20 3 13,3333
15 3 13,3333 23,3333
10 3 13,3333 33,3333
5 3 50,0000
Kontrol 3 90,0000
Sig. ,220 112 1,000
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