
V.  SIMPULAN dan SARAN 

 

A. Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian pembuatan permen jelly dengan variasi 

konsentrasi sukrosa dapat diperoleh simpulan sebagai berikut: 

1. Perbandingan konsentrasi sukrosa dan sari buah cempedak berpengaruh 

terhadap kualitas kimia, fisik, jumlah total mikrobia dan angka kapang-khamir 

serta kualitas organoleptik permen jelly.  

2. Perbandingan konsentrasi sukrosa dan sari buah cempedak  yang memberikan 

hasil permen jelly dengan kualitas terbaik adalah 40:60 dilihat dari parameter 

aroma, tekstur dan rasa sedangkan kadar beta karoten dan serat tertinggi 

terdapat pada permen jelly dengan perbandingan 20:80. 

3. Masa simpan permen jelly cempedak adalah 15 hari. 

B. Saran 

Saran yang diperlukan pada penelitian pembuatan permen jelly dengan 

variasi konsentrasi sukrosa adalah: 

1. Permen jelly yang dihasilkan kurang tahan lama yaitu hanya sampai hari ke-15 

ditinjau dari jumlah kapang dan khamir yang tumbuh, oleh karena itu perlu 

ada penelitian lanjutan untuk mengetahui suhu penyimpanan yang tepat. 

2. Penurunan kadar vitamin A pada permen, sehingga perlu ada penelitian 

lanjutan guna mengetahui suhu pemasakan yang dapat mempertahankan kadar 

vitamin A. 

 

 



II. 3. Perlunya analisis warna sari buah cempedak untuk mengetahui 

adanya perubahan warna setelah diolah menjadi permen jelly sari buah 

cempedak. 
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LAMPIRAN 
 

 

 

 

 



Lampiran 1. Skema Proses Pembuatan Permen Jelly Sari Buah Cempedak 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 17. Skema Proses Pembuatan Permen Jelly Sari Buah Cempedak 

(Hidayat dan Ikarisztiana, 2004). 

Sukrosa : sari buah cempedak  

100 g : 0 g ;  80 g : 20 g; 60 g : 40 g; 40 g : 60 g;  20 g : 80 g  

dipanaskan hingga mendidih 100
o
C 

Sukrosa dan sari buah cempedak dicampur dengan 

sirup glukosa (1/4 dari konsentrasi sukrosa)  

Kemudian  dipanaskan  hingga sukrosa dan sirup 

glukosa larut dalam adonan 

Adonan permen jelly ditambahkan asam sitrat  

sebesar 0,5%  dari sari buah cempedak 

Permen  jelly 

Konsentrasi gelatin sebesar 10%  dari sari buah 

cempedak dilarutkan ke dalam adonan permen jelly 

 

 

 

Pemotongan 

Adonan permen jelly diaduk sampai 

merata dan dituang dalam cetakan 

Daging Buah Cempedak 400 g : air 400 ml 

kemudian diblender dan disaring  

 

 



Lampiran 2. Lembar Uji Organoleptik Permen Jelly Sari Buah Cempedak 

(Artocarpus integer (Tunb.) Merr ). 

 

Nama  : ............................................ 

Umur  : ............................................ 

Bahan : Permen  Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah 

Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.)  

 

  

Sampel 

Rasa Aroma Warna Tekstur 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

A                 

B                 

C                 

D                 

E                 

 

Keterangan : 

  1 : Tidak suka 

2 : Agak suka 

3 : Suka 

4 : Sangat suka 

 

Saran/kritik : 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………………... 

 

 

 



  Lampiran 3. Gambar Bahan-Bahan Untuk Membuat Permen Jelly Sari 

Buah Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr ). 

 

 

 

 

 

  

  

  

 

  

  

  

   

 

 

Gambar 18. Buah Cempedak dan Isi Buah Cempedak 

           Gambar 19. Gelatin 

 

 



  Lampiran 4. Gambar Bahan-Bahan Untuk Membuat Permen Jelly Sari 

Buah Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr ). 

Gambar 20. Sirup Glukosa 

Gambar 21. Asam Sitrat 

 

 



Lampiran 5. Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah 

Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) 

 

 

 

   

 

 

 

   

 

 

             

 

Gambar 22. Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi 

Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (100:0) 

Gambar 23. Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi 

Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (80:20) 

 

 

 



Lampiran 6. Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah 

Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) 

 

 

 

 

   

 

        

 

 

Gambar 24. Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi 

Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (60:40) 

 

Gambar 25. Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi    

Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (40:60) 

 

 

 



Lampiran 7. Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah 

Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 26. Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi 

Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (20:80) 

 

 

 

 



Lampiran 8. Koloni Mikroorganisme (ALT) pada Permen Jelly 

Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus 

integer (Tunb.) Merr.)  pada Pengenceran 1 x 10
-3 

 

 

  

  

 Medium agar 

 

                  Koloni mikroorganisme 

           

            

            

            

            

    

    

   Medium agar 

 

                                                                                                                 

      Koloni mikroorganisme                                                                              

Gambar 27. PCA 100:0 (Kontrol) 

 

 

Gambar 28. PCA 80:20  

 

 

 

 



Lampiran 9. Koloni Mikroorganisme (ALT) pada Permen Jelly 

Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus 

integer (Tunb.) Merr.)  pada Pengenceran 1 x 10
-3 

 

 

 

 

 

                                                                                           Koloni mikroorganisme 

 

                                                                      Medium agar 

   

 

 

 

 

 

              Koloni Mikroorganisme 

 

    

    Medium agar 

 

 

 

 

Gambar 29.  PCA 60:40 

 

 

Gambar 30.  PCA 40:60 

 

 

 

 



Lampiran 10. Koloni Mikroorganisme (ALT) pada Permen Jelly 

Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak 

(Artocarpus integer (Tunb.) Merr.)  pada Pengenceran 1 x 10
-3 

           

           

      

 

                                                       Koloni mikroorganisme           

 

 

          Medium agar       

Gambar 31. PCA 20:80 

 

 

 

 



Lampiran 11. Koloni Mikroorganisme Kapang dan Khamir pada Permen 

Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan sari Buah 

Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) pada 

Pengenceran 1 x 10
-2 

              

:    

 

       

      Medium agar 

   

 

 

 

           

           

           

    

    

             

           

     Medium agar

Gambar 33. PDA  80:20 

 

 

Gambar 32.  PDA 100:0 (Kontrol) 

 

 

 

 



Lampiran 12. Koloni Mikroorganisme Kapang dan Khamir pada Permen 

Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan sari Buah Cempedak 

(Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) pada Pengenceran 1 x 10
-2 

 

            

                      

 Medium agar  

    

 

     Koloni mikroorganisme 

     

 

 

 

 

 

 

                                                                                 Medium agar 

 

 

                                  Koloni mikroorganisme 

 

 

 

 

 

Gambar 34.  PDA 60:40 

 

 

Gambar 35.  PDA 40:60  

 

 

 

 



Lampiran 13. Koloni Mikroorganisme Kapang dan Khamir pada Permen 

Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan sari Buah 

Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) pada 

Pengenceran 1 x 10
-2 

 

 

  

  

   

            Koloni mikroorganisme 

   

Medium agar 

 

 
Gambar 36.  PDA 20:80 

 

 

 

 



Lampiran 14.  Larutan Standart Pada Analisis Gula Reduksi 

Tabel 22. Hasil Uji Larutan Standart Gula Reduksi 

Konsentrasi (X) Absorbansi (Y) X
2 

XY 

0,2 0,190 0,04 0,038 

0,4 0,265 0,16 0,106 

0,6 0,335 0,36 0,201 

0,8 0,444 0,64 0,352 

1 0,520 1 0,520 

∑  1,75 2,2 1,217 

 
 

    

Gambar 37.  Kurva Gula Standart Reduksi 

Dengan:  

Y = a + b X 

a  = - 0,083 

b  =   0,666 

sehingga didapat: 

Y = - 0,083 + 0,666 X 

Y          :  Absorbansi 

a dan b  :  Berasal dari kurva standart 

X           :  Kadar gula reduksi
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Lampiran 15. Analisis Variasi dan Uji Duncan Kadar Air Permen Jelly 

Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan sari Buah Cempedak (Artocarpus 

integer (Tunb.) Merr.) Berdasarkan Masa Simpan. 

Tabel 23. Hasil Kadar Air Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan 

Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) Berdasarkan 

Masa Simpan. 

Sampel Ulangan 
Kadar Air 

Hari ke-0 Hari ke-15 Hari ke-30 

100:0 

1 3,03 7,62 22,31 

2 3,34 7,84 21,24 

3 3,01 7,46 22,98 

Rata-rata 3,13 7,64 22,17 

80:20 

1 4,80 10,17 27,84 

2 4,86 11,80 28,06 

3 4,81 11,33 28,35 

Rata-rata 4,82 11,37 28,08 

60:40 

1 5,67 17,80 31,00 

2 5,46 18,41 31,37 

3 5,58 18,45 30,55 

Rata-rata 5,57 18,22 30,97 

40:60 

1 8,06 24,14 36,04 

2 7,78 25,26 35,30 

3 7,89 24,56 35,88 

Rata-rata 7,91 24,65 35,74 

20:80 

1 10,32 28,83 40,82 

2 10,27 29,26 40,07 

3 9,76 29,53 40,54 

Rata-rata 10,12 29,21 40,47 

 

Tabel 24. Analisis Anava Kadar Air Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi 

Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) 

Berdasarkan Masa Simpan. 

Sumber Keragaman JK DB KT Fhitung Ftabel 

Koreksi 6417.162
a
 14 458.369 2473.568 2,04 

Intersep 15659.473 1 15659.473 84505.721 4,17 

Perlakuan 1394.785 4 348.696 1881.725 2,69 

Umur Simpan 4760.907 2 2380.453 12846.022 3,32 

Umur* Perlakuan 261.470 8 32.684 176.377 2,27 

Galat 5.559 30 .185    

Total 22082.195 45      

Total Koreksi 6422.721 44      

 

 

 



Tabel 25. Hasil Uji Duncan Kadar Air Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa 

dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) 

Sampel   N 

Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

A b c D e 

100:0 9 10.98     
80:20 9  14.66    
60:40 9   18.25   
40:60 9    22.76  
20:80 9     26.60 

 

Tabel 26. Hasil Uji Duncan Kadar Air Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi 

Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) 

Berdasarkan Masa Simpan. 

Masa Simpan N 

Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

1 2 3 

Hari Ke 0 15 6.3093   

Hari Ke 15 15  18.1640  

Hari Ke 30 15   31.4900 

 

 

 



Lampiran 16. Analisis Varian Uji Duncan Kadar Sukrosa Permen Jelly 

Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus 

integer (Tunb.) Merr.) 

Tabel 27. Hasil Uji Kadar Sukrosa Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi 

Sukrosa dan sari Buah Cempedak (Artocarpus integer (Thunb) Merr). 

Ulangan 
Sampel 

100:0 80:20 60:40 40:60 20:80 

1 18,72 14,06 11,90 7,69 5,51 

2 18,53 13,87 11,99 7,79 5,51 

3 18,34 14,25 12,18 7,60 5,70 

Rata-rata 18,53 14,06 12,05 7,69 5,57 

 

 

Tabel 28. Analisis Anava Sukrosa Pada Kadar Sukrosa Perbandingan Konsentrasi 

Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.)  

Sumber Keragaman Jumlah 

Kuadrat 

JK 

Derajat 

Bebas 

db 

Rerata 

Kuadrat Fhitung Ftabel 

Perlakuan 317.507 4 79.377 3490.620 3.48 

Galat 0.227 10 0.023   

Total 317.734 14    
 

 

Tabel 29.  Hasil DMRT Sukrosa Pada Kadar Sukrosa Permen Jelly Perbandingan 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer 

(Tunb.) Merr.) 

Sampel N 
Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

A b c d e 

100:0 3 5.5733     

80:20 3  7.6933    

60:40 3   12.0233   

40;60 3    14.0600  

20:80 3     18.5300 

 

 

 



Lampiran 17. Analisis Varian Uji Duncan Kadar Gula Reduksi  Permen Jelly 

Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer 

(Tunb.) Merr.) Berdasarkan Masa Simpan. 

Tabel 30. Hasil Uji Kadar  Gula Reduksi Permen jelly Perbandingan Konsentrasi 

Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) 

Berdasarkan Masa Simpan. 

Sampel Ulangan 
Kadar Gula Reduksi 

Hari ke-0 Hari ke-15 Hari ke-30 

100:0 

1 0,55 0,55 0,61 

2 0,56 0,59 0,62 

3 0,56 0,59 0,61 

Rata-rata 0,56 0,58 0,61 

80:20 

1 0,44 0,47 0,50 

2 0,45 0,48 0,48 

3 0,44 0,48 0,50 

Rata-rata 0,44 0,48 0,49 

60:40 

1 0,44 0,47 0,44 

2 0,44 0,47 0,50 

3 0,44 0,45 0,50 

Rata-rata 0,44 0,46 0,48 

40:60 

1 0,35 0,39 0,44 

2 0,36 0,39 0,50 

3 0,36 0,41 0,50 

Rata-rata 0,36 0,40 048 

20:80 

1 0,32 0,36 0,39 

2 0,32 0,36 0,39 

3 0,32 0,36 0,39 

Rata-rata 0,32 0,46 0,49 

 

 

 

 



Tabel 31. Analisis Anava Pada Kadar  Gula Reduksi  Permen Jelly Perbandingan 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer (Thunb) Merr) 

Berdasarkan Masa Simpan. 

Sumber Keragaman JK DB KT Fhitung Ftabel 

Koreksi .295
a
 14 .021 90.316 2,04 

Intersep 9.375 1 9.375 40180.152 4,17 

Perlakuan .253 4 .063 270.652 2,69 

Umur Simpan .035 2 .017 74.467 3,32 

Umur* Perlakuan .008 8 .001 4.110 2,27 

Galat .007 30 .000   

Total 9.677 45    

Total Koreksi .302 44    

 

Tabel 32. Hasil Uji Duncan Kadar Gula Reduksi Permen Jelly Perbandingan 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer 

(Thunb) Merr ) 

Sampel   N 

Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

a B c D 

100:0 9    0.58 
80:20 9   0.47   
60:40 9   0.46  
40:60 9  0.41   
20:80 9 0.35    

 

 

Tabel 33. Hasil Uji Duncan Gula Reduksi  Permen Jelly Perbandingan 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer 

(Thunb) Merr ) Berdasarkan Masa Simpan. 

Masa Simpan N 

Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

1 2 3 

Hari Ke 0 15 0.4233   

Hari Ke 15 15  0.4547  

Hari Ke 30 15   0.4913 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 18. Analisis Varian Uji Duncan  Kadar Abu Permen  Jelly 

Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak 

(Artocarpus integer (Tunb.) Merr.)  

Tabel 34. Hasil Uji Kadar Abu Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa 

dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) 

Ulangan 
Sampel 

100:0 80:20 60:40 40:60 20:80 

1 0,19 0,25 0,35 0,40 0,50 

2 0,15 0,30 0,30 0,35 0,35 

3 0,25 0,25 0,35 0,40 0,40 

Rata-rata 0,19 0,26 0,33 0,38 0,42 

 

Tabel 35. Analisis Anava Kadar Abu Pada Permen Jelly Perbandingan 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer 

(Tunb.) Merr.)  

Sumber Keragaman Jumlah 

Kuadrat 

JK 

Derajat 

Bebas 

db 

Rerata 

Kuadrat Fhitung Ftabel 

Perlakuan 0.095 4 0.024 10.900 3.48 

Galat 0.022 10 0.002   

Total 0.116 14    

 

Tabel 36. Hasil Uji Duncan Kadar Abu Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi 

Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.)  

Sampel N 

Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

1 2 3 

100:0 3 0.1967   

80:20 3 0.2667 0.2667  

60:40 3  0.3333 0.3333 

40:60 3   0.3833 

20:80 3   0.4167 

 

 

 

 



Lampiran 19. Analisis Varian Uji Duncan Kadar Beta Karoten Permen Jelly 

Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus 

integer (Tunb.) Merr.) Berdasarkan Masa Simpan.  

Tabel 37. Hasil Uji Kadar Beta Karoten Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi 

Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) 

Berdasarkan Masa Simpan.  

Sampel Ulangan 
Kadar Beta Karoten 

Hari ke-0 Hari ke-15 Hari ke-30 

100:0 

1 0.77 0.58 0.42 

2 0.75 0.55 0.38 

3 0.81 0.60 0.29 

Rata-rata 0,77 0,57 0,36 

80:20 

1 1.21 0.89 0.66 

2 1.24 0.84 0.64 

3 1.27 0.93 0.60 

Rata-rata 1,24 0,88 0,63 

60:40 

1 1.83 1.65 1.09 

2 1.88 1.59 1.06 

3 1.85 1.55 1.13 

Rata-rata 1,85 1,59 1,09 

40:60 

1 1.88 1.41 1.29 

2 1.85 1.38 1.27 

3 1.90 1.44 1.32 

Rata-rata 1,87 1,41 1,29 

20:80 

1 2.31 1.94 1.53 

2 2.28 1.90 1.44 

3 2.26 1.97 1.47 

Rata-rata 2,28 1,94 1,48 

 

Tabel 38. Analisis Anava Beta Karoten Pada Permen Jelly Perbandingan 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer 

(Tunb.) Merr.) Berdasarkan Masa Simpan.  

Sumber Keragaman JK DB KT Fhitung Ftabel 

Koreksi 13.431
a
 14 .959 705.399 2,04 

Intersep 74.498 1 74.498 54777.941 4,17 

Perlakuan 10.175 4 2.544 1870.372 2,69 

Umur Simpan 3.009 2 1.504 1106.240 3,32 

Umur* Perlakuan .247 8 .031 22.703 2,27 

Galat .041 30 .001   

Total 87.970 45    

Total Koreksi 13.472 44    
 

 

 



Tabel 39. Hasil Uji Duncan Kadar Beta Karoten Permen Jelly Perbandingan 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer 

(Tunb.) Merr.) 

Sampel   N 

Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

a b c D 

100:0 9 0.57    
80:20 9  0.92   
60:40 9   1.51  
40:60 9   1.53  
20:80 9    1.90 

 

 

Tabel 40. Hasil Uji Duncan Kadar Beta Karoten Permen Jelly Perbandingan 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer 

(Tunb.) Merr.) Berdasarkan Masa Simpan.  

Umur Simpan N 

Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

1 2 3 

Hari Ke 0 15 .9727   

Hari Ke 15 15  1.2813  

Hari Ke 30 15   1.6060 

 

 

 

 

 



Lampiran 20. Analisis Varian Uji Duncan Kadar Serat Permen Jelly 

Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus 

integer (Tunb.) Merr.) 

 

Tabel 41. Hasil Uji Kadar Serat Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa 

dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) 

Ulangan 
Sampel 

100:0 80:20 60:40 40:60 20:80 

1 0.37 1.52 1.81 1.84 2.13 

2 0.34 1.57 1.70 1.98 2.18 

3 0.47 1.55 1.75 1.99 2.17 

Rata-rata 0,39 1,55 1,75 1,94 2,16 

 

Tabel 42. Analisis Anava Kadar Serat Pada Permen Jelly Perbandingan 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer 

(Tunb.) Merr.)  

Sumber Keragaman Jumlah 

Kuadrat 

JK 

Derajat 

Bebas 

db 

Rerata 

Kuadrat Fhitung Ftabel 

Perlakuan 5.702 4 1.425 444.509 3.48 

Galat 0.032 10 0.003   

Total 5.734 14    

 

Tabel 43. Hasil Uji Duncan Kadar Serat Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi 

Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.)  

Sampel N 

Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

a b c d e 

100:0 3 0.3933     

80:20 3  1.5467    

60:40 3   1.7533   

40:60 3    1.9367  

20:80 3     2.1600 

 

 

 

 



Lampiran 21. Analisis Varian Uji Duncan Tekstur Permen Jelly 

Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus 

integer (Tunb.) Merr) 

Tabel 44. Hasil Uji Kadar Tekstur Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi 

Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) 

Ulangan 
Sampel 

100:0 80:20 60:40 40:60 20:80 

1 809.00 659.50 549.50 378.00 201.00 

2 762.50 702.50 443.00 400.50 199.00 

3 856.00 674.50 407.50 305.00 163.50 

Rata-rata 809.16 678.83 466.67 361.16 187.83 

 

Tabel 45. Analisis Anava Kadar Tekstur Pada Permen Jelly Perbandingan 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer 

(Tunb.) Merr.) 

 

 

 

Tabel 46. Hasil Uji Duncan Kadar Tekstur Permen Jelly Perbandingan 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer 

(Tunb.) Merr.)  

 
  

 

 

 

 

Sampel N 

Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

A b c d e 

100:0 3 187.8333     

80:20 3  361.1667    

60:40 3   466.6667   

40:60 3    678.8333  

20:80 3     809.1667 

Sumber 

Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat 

JK 

Derajat 

Bebas 

db 

Rerata 

Kuadrat Fhitung Ftabel 

Perlakuan 736189.600 4 184047.400 83.199 3.48 

Galat 22121.333 10 2212.133   

Total 758310.933 14    

 

 



Lampiran 22. Analisis Variasi pada Uji Duncan Angka Lempeng Total 

Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak 

(Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) Berdasarkan Masa Simpan.  

Tabel 47. Jumlah Mikrobia Angka Lempeng Total Permen Jelly Perbandingan 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer 

(Tunb.) Merr.) Berdasarkan Masa Simpan. 

Perlakuan Ulangan 
Waktu Pengamatan 

Hari ke-0 Hari ke-30 Hari ke-60 

100:0 

1 0 290 40.000 

2 0 380 14.800 

3 0 772 22.900 

Rata-rata 0 480 25.900 

80:20 

1 0 170 31.200 

2 0 1.510 36.700 

3 0 1.370 22.000 

Rata-rata 0 1.020 29.900 

60:40 

1 340 2.270 65.000 

2 745 2.170 19.000 

3 410 2.510 12.600 

Rata-rata 498 2.320 32.200 

40:60 

1 780 5.900 44.300 

2 845 9.300 38.500 

3 630 3.100 33.500 

Rata-rata 751 6.100 38.800 

20:80 

1 1.540 36.300 43.000 

2 1.180 21.300 175.000 

3 1.220 32.600 20.000 

Rata-rata 1.310 30.000 79.300 

 

 

 



Tabel 48. Analisis Anava Angka Lempeng Total Pada Permen Jelly Perbandingan 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) 

Berdasarkan Masa Simpan.  

Sumber Keragaman JK DB KT Fhitung Ftabel 

Koreksi 2.169E10 14 1.549E9 2.856 2,04 
Intersep 1.237E10 1 1.237E10 22.812 4,17 
Perlakuan 4.849E9 4 1.212E9 2.235 2,69 
Umur Simpan 1.409E10 2 7.047E9 12.995 3,32 
Umur* Perlakuan 2.743E9 8 3.429E8 .632 2,27 
Galat 1.627E10 30 5.423E8 2.856  
Total 5.033E10 45      
Total Koreksi 3.796E10 44      

Tabel 49. Hasil Uji Duncan Angka Lempeng Total Permen Jelly Perbandingan 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer 

(Tunb.) Merr.) 

Sampel   N 

Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

a b 

100:0 9 8793.55  
80:20 9 10327.77  
60:40 9 11671.66  
40:60 9 15206.11 15206.11 
20:80 9  36904.44 

 

Tabel 50.  Hasil Uji Duncan Angka Lempeng Total Permen Jelly Perbandingan 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer 

(Tunb.) Merr.) Berdasarkan Masa Simpan. 

Masa Simpan  N 

Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

a b 

Hari ke-0 15 512.6667  
Hari ke-15 15 7996.1333  
Hari ke-30 15  41233.3333 

 

 

 

 



Lampiran 23. Analisis Variasi pada Uji Duncan Kapang pada Khamir 

Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak 

(Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) Selama Masa Simpan. 

 

Tabel 51. Jumlah Mikrobia Kapang pada Khamir Permen Jelly Perbandingan 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer 

(Tunb.) Merr.) Selama Masa Simpan. 

Perlakuan Ulangan 
Waktu Pengamatan 

Hari ke-0 Hari ke-30 Hari ke-60 

100:0 

1 0 10 1410 

2 0 50 830 

3 0 30 720 

Rata-rata 0 30 986 

80:20 

1 0 50 1.770 

2 0 60 1.130 

3 0 30 540 

Rata-rata 0 46,6 1.150 

60:40 

1 20 60 1.810 

2 30 80 1.190 

3 20 60 1.040 

Rata-rata 23,3 66,6 1.350 

40:60 

1 51 90 6.300 

2 37 80 1.380 

3 29 80 5.400 

Rata-rata 70 126 68.700 

20:80 

1 70 150 11.500 

2 50 130 6.700 

3 90 100 2.420 

Rata-rata 26,5 70,5 29.400 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Tabel 52. Analisis Anava Kapang pada Khamir Pada Permen Jelly Perbandingan 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer 

(Tunb.) Merr.)  

Sumber Keragaman JK DB KT Fhitung Ftabel 

Koreksi 1.650E8 14 1.178E7 6.272 2,04 

Intersep 4.620E7 1 4.620E7 24.592 4,17 

Perlakuan 8.377E7 2 4.189E7 22.295 2,69 

Umur Simpan 2.840E7 4 7098989.644 3.779 3,32 

Umur* Perlakuan 5.280E7 8 6600535.478 3.513 2,27 

Galat 5.636E7 30 1878761.600    

Total 2.675E8 45      

Total Koreksi 2.213E8 44      

 

Tabel 53. Hasil Uji Duncan Angka Lempeng Total Permen Jelly Perbandingan 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer 

(Tunb.) Merr.) 

Sampel   N 

Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

a b 

100:0 9 338.89  
80:20 9 397.78  
60:40 9 478.89  
40:60 9 1494.11 1494.11 
20:80 9  2356.67 

 

 

Tabel 54. Hasil Uji Duncan Kapang pada Khamir Permen Jelly Perbandingan 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer 

(Tunb.) Merr.)  

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

a b 

Hari ke-0 15 26.4667  
Hari ke-15 15 70.6667  
Hari ke-30 15  2942.6667 

 

 

 



Lampiran 24. Analisis Varian pada Uji Duncan Organoleptik untuk 

Parameter Warna Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari 

Buah Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.)  

Tabel 55. Analisis Anava Uji Organoleptik Untuk Parameter Warna Pada Permen 

Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak 

(Artocarpus integer (Tunb.) Merr.)  

  

 

Tabel 56. Hasil DMRT Uji Organoleptik Untuk Parameter Warna Pada Permen 

Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak 

(Artocarpus integer (Tunb.) Merr.)  

Sampel N 
Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

a b c 

100:0 25   3,4400 

80:20 25 2,1600   

60:40 25  3,2800 3,2800 

40:60 25  3,0400  

20:80  2,2800   

 

Sumber Keragaman Jumlah 

Kuadrat 

JK 

Derajat 

Bebas 

db 

Rerata 

Kuadrat Fhitung Ftabel 

Perlakuan 34.240 4 8.560 18.827 0.050 

Galat 54.560 120 .455   

Total 88.800 124    

 

 



Lampiran 25. Analisis Varian pada Uji Duncan Organoleptik untuk 

Parameter Tekstur Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan 

Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.)  

Tabel 57. Analisis Anava Uji Organoleptik Untuk Parameter Tekstur Pada Permen 

Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak 

(Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) 

 

Tabel 58. Hasil DMRT Uji Organoleptik Untuk Parameter Tekstur Pada Permen 

Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak 

(Artocarpus integer (Tunb.) Merr.)  

Sampel N 
Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

a b 

100:0 25 2,2400  

80;20 25 2,5600  

60:40 25  3.1200 

40:60 25  3,2000 

20:80 25 2,4400  

 

Sumber Keragaman Jumlah 

Kuadrat 

JK 

Derajat 

Bebas 

db 

Rerata 

Kuadrat Fhitung Ftabel 

Perlakuan 18.112 4 4.528 8.554 0.050 

Galat 63.520 120 .529   

Total 81.632 124    

 

 



Lampiran 26. Analisis Varian pada Uji Duncan Organoleptik untuk 

Parameter Rasa Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari 

Buah Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.)  

Tabel 59. Analisis Anava Uji Organoleptik Untuk Parameter Rasa Pada Permen 

Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak 

(Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) 

 

Tabel 60. Hasil DMRT Uji Organoleptik Untuk Parameter Rasa Pada Permen 

Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak 

(Artocarpus integer (Tunb.) Merr.)  

Sampel N 

  

Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

a b c d 

100:0 25  2,8000 2,8000  

80:20 25  2,5200   

60:40 25   3,2400 3,2400 

40:60 25    3,4400 

20:80 25 1,8400    

 

Sumber Keragaman Jumlah 

Kuadrat 

JK 

Derajat 

Bebas 

db 

Rerata 

Kuadrat Fhitung Ftabel 

Perlakuan 39.952 4 9.988 11.714 0.050 

Galat 102.320 120 .853   

Total 142.272 124    

 

 



Lampiran 27. Analisis Varian pada Uji Duncan Organoleptik untuk 

Parameter Aroma Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari 

Buah Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.)  

Tabel 61. Analisis Anava Uji Organoleptik Untuk Parameter Aroma Pada Permen 

Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak 

(Artocarpus integer (Tunb.) Merr.)  

 

 

Tabel 62. Hasil DMRT Uji Organoleptik Untuk Parameter Aroma Pada Permen 

Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak 

(Artocarpus integer (Tunb.) Merr.)  

Sampel N 
Tingkat Kepercayaan 95% (α = 0,05) 

a b 

100:0 25  2.9200 

80:20 25 2.5600 2.5600 

60:40 25  3,0000 

40;60 25  3,0400 

20:80 25 2.2400  

 

 

 

 

 

Sumber Keragaman Jumlah 

Kuadrat 

JK 

Derajat 

Bebas 

db 

Rerata 

Kuadrat Fhitung Ftabel 

Perlakuan 11.792 4 2.948 4.449 0.050 

Galat 79.520 120 .663   

Total 91.312 124    

 

 



115 

 

Lampiran 28. Interaksi Masa Simpan Kadar Air vs Hari dengan Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari 

Buah Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) 

 

Tabel 63. Interaksi Masa Simpan Kadar Air vs Hari dengan Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah 

Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) 
 

Perlakuan N 

Tingkat Kepercayaan 95% ( 5) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

hari ke-0  kontrol 3 3.1267              

hari ke-0 80:20 3  4.8233             

hari ke-0 60:40 3   5.5700            

hari ke-15 kontrol 3    7.6400           

hari ke-0 40:60 3    7.9100           

hari ke-0  20:80 3     10.1167          

hari ke-15  80:20 3      11.1000         

hari ke-15  60:40 3       18.2200        

hari ke-30 kontrol 3        22.1767       

hari ke-15 40:60 3         24.6533      

hari ke-30 80:20 3          28.0833     

hari ke-15 20:80 3           29.2067    

hari ke-30 60:40 3            30.9733   

hari ke-30 40:60 3             35.7400  

hari ke-30 20:80 3              40.4767 
 

 

 

 

 



Tabel 64. Analisis Anava Interaksi Masa Simpan Kadar Air vs Hari dengan 

Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah 

Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) 

 
  

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT Fhitung Ftabel 

Perlakuan 6417.162 14 458.369 2473.568 2.04 

Galat 5.559 30 .185   

Total 6422.721 44    

 

 

 

 



Lampiran 29. Interaksi Masa Simpan Kadar Gula Reduksi vs Hari dengan 

Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak 

(Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) 

 

Tabel 65. Interaksi Masa Simpan Kadar Gula Reduksi vs Hari dengan Permen 

Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak 

(Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) 

 
 

 

Tabel 66. Analisis Anava Interaksi Masa Simpan Kadar Gula Reduksi vs Hari 

dengan Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah 

Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) 

 
  

 

 

 

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95% ( 5) 

  1 a b c d e f 

hari ke-30 10:90 3 .8433           

hari ke-0 0:100 3 .9500 .9500         

hari ke-0 15:85 3 .9900 .9900         

hari ke-30 0:100 3   1.0400 1.0400       

hari ke-30 15:85 3     1.1667 1.1667     

hari ke-30 5:95 3     1.2000 1.2000     

hari ke-60 0:100 3     1.2000 1.2000     

hari ke-60 5:95 3       1.2200     

hari ke-0 5:95 3         1.5000   

hari ke-0 10:90 3           1.6533 

hari ke-60 10:90 3           1.7333 

hari ke-60 15:85 3           1.7667 

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT Fhitung Ftabel 

Perlakuan 0.295 14 0.021 90.316 2.04 

Galat 0.007 30 0.000   

Total 0.302 44    
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Lampiran 30. Interaksi Masa Simpan Beta Karoten vs Hari dengan Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan 

Sari Buah Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.). 

 

Tabel 67. Interaksi Masa Simpan Beta Karoten vs Hari dengan Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah 

Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.). 

Perlakuan N 

Tingkat Kepercayaan 95% ( 5) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

hari ke-30 kontrol 3 .3633            

hari ke-15 kontrol 3  .5767           

hari ke-30 80:20 3  .6333           

hari ke-0 kontrol 3   .7767          

hari ke-15 80:20 3    .8867         

hari ke-30 60:40 3     1.0933        

hari ke-0 80:20 3      1.2400       

hari ke-30 40:60 3      1.2933       

hari ke-15 40:60 3       1.4100      

hari ke-30 20:80 3        1.4800     

hari ke-15 60:40 3         1.5967    

hari ke-0 60:40 3          1.8533   

hari ke-0 40:60 3          1.8767 1.8767  

hari ke-15 20:80 3           1.9367  

hari ke-0 20:80 3            2.2833 

 
 

 

 

 



Tabel 68. Analisis Anava Interaksi Masa Simpan Kadar Beta Karoten vs Hari 

dengan Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari 

Buah Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.). 

 
  

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT Fhitung Ftabel 

Perlakuan 13.431 14 0.959 705.399 2.04 

Galat 0.041 30 0.001   

Total 13.472 44    

 

 

 



Lampiran 31. Interaksi Masa Simpan Kapang dan Khamir vs Hari dengan 

Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak 

(Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) 

 

Tabel 69. Interaksi Masa Simpan Kapang Khamir vs Hari dengan Permen Jelly 

Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak 

(Artocarpus integer (Tunb.) Merr.) 

 
  

Perlakuan N 

Tingkat Kepercayaan 95% ( 5) 

1 2 3 

hari ke-0 kontrol 3 .0000   

hari ke-0 80:20 3 .0000   

hari ke-0 60:40 3 23.3333   

hari ke-15 kontrol 3 30.0000   

hari ke-0 40:60 3 39.0000   

hari ke-15 80:20 3 46.6667   

hari ke-15 60:40 3 66.6667   

hari ke-0 20:80 3 70.0000   

hari ke-15 40:60 3 83.3333   

hari ke-15 20:80 3 126.6667   

hari ke-30 kontrol 3 986.6667   

hari ke-30 80:20 3 1146.6667   

hari ke-30 60:40 3 1346.6667   

hari ke-30 40:60 3  4360.0000  

hari ke-30 20:80 3   6873.3333 

 

Tabel 70. Analisis Anava Interaksi Masa Simpan Kapang Khamir vs Hari dengan 

Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah 

Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.). 

 
  

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT Fhitung Ftabel 

Perlakuan 1.650E8 14 1.178E7 6.272 2.04 

Galat 5.636E7 30 1878761.600   

Total 2.213E8 44    

 

 

 



Lampiran 32. Interaksi Masa Simpan Angka Lempeng Total vs Hari dengan 

Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak 

(Artocarpus integer (Tunb.) Merr.). 

 

Tabel 71. Interaksi Masa Simpan Angka Lempeng Total vs Hari dengan Permen 

Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah Cempedak 

(Artocarpus integer (Tunb.) Merr.). 

 
  

Perlakuan N 

Tingkat Kepercayaan 95% ( 5) 

1 2 

hari ke-0 kontrol 3 .0000  

hari ke-0 80:20 3 .0000  

hari ke-15 kontrol 3 480.6667  

hari ke-0 60:40 3 498.3333  

hari ke-0 40:60 3 751.6667  

hari ke-15 80:20 3 1016.6667  

hari ke-0 20:80 3 1313.3333  

hari ke-15 60:40 3 2316.6667  

hari ke-15 40:60 3 6100.0000  

hari ke-30 kontrol 3 25900.0000  

hari ke-30 80:20 3 29966.6667  

hari ke-15 20:80 3 30066.6667  

hari ke-30 60:40 3 32200.0000  

hari ke-30 40:60 3 38766.6667  

hari ke-30 20:80 3  79333.3333 
 

 

Tabel 72. Analisis Anava Interaksi Masa Simpan Angka Lempeng Total vs Hari 

dengan Permen Jelly Perbandingan Konsentrasi Sukrosa dan Sari Buah 

Cempedak (Artocarpus integer (Tunb.) Merr.). 

 
  

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT Fhitung Ftabel 

Perlakuan 2.169E10 14 1.549E9 2.856 2.04 

Galat 1.627E10 30 5.423E8   

Total 3.796E10 44    

 

 

 



Lampiran 33 

Tabel 73. Warna Permen Jelly Cempedak 

Sampel Ulangan L A B X Y Keterangan 

100:0 1 41,5 2,6 11,4 0,3714 0,3659 Kuning 

keputihan 2 41,4 2,8 13,8 0,3860 0,3793 

3 42,1 2,7 11,7 0,3723 0,3884 

Rata-rata 41,67 2,7 12,3 0,3765667 0,3778667 

80:20 1 44,1 7,5 23,2 0,4538 0,4221 Kuning 

keputihan 2 46.3 9,2 25,4 0,4649 0,4261 

3 41,9 7,7 22,7 0,4607 0,4255 

Rata-rata 44,1 8,13 23,76 0,4598 0,4245667 

60:40 1 35,0 8,4 17,3 0,4586 0,4116 Kuning 

keputihan 2 36,2 9,1 20,2 0,4747 0,4292 

3 38.1 8,8 16,9 0,4363 0,3933 

Rata-rata 36,43 8,76 18,13 0,4565333 0,4113667 

40:60 1 36,7 7,7 16,7 0,4370 0,4221 Kuning 

keputihan 2 36,6 5,4 13,7 0,4067 0,3828 

3 36,7 7,1 17,2 0,4390 0,4034 

Rata-rata 36,67 6,73 15,86 0,4275667 0,4027667 

20:80 1 35,4 5,1 14,0 0,4119 0,3884 Kuning 

keputihan 2 36,2 5,4 14,3 0,4124 0,3878 

3 36,8 7,1 16,2 0,4306 0,3958 

Rata-rata 36,13 5,86 14,83 0,4183 0,3906667 

 

 

 

 


