V. SIMPULAN DAN SARAN
A. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian kualitas permen jelly dengan variasi konsentrasi

ekstrak brokoli dan sukrosa yang sudah dilakukan, maka dapat diperoleh

simpulan sebagai berikut :

1. Permen jelly dengan variasi konsentrasi ekstrak brokoli dan sukrosa
berpengaruh terhadap kualitas fisik, kimia, dan mikrobiologis.

2. Variasi konsentrasi permen jelly yang menghasilkan kualitas terbaik pada
parameter uji organoleptik adalah permen jelly dengan konsentrasi ekstrak
brokoli dan sukrosa 20:80.

B. Saran

Saran yang diperlukan terkati dengan penelitian pembuatan permen jelly

dengan variasi konsentrasi ekstrak brokoli dan sukrosa adalah :

1. Perlu dilakukan pengujian lebih lanjut mengenai masa simpan permen
jelly dengan variasi konsentrasi ekstrak brokoli dan sukrosa

2. Perlu adanya flavor agar aroma bau brokoli tidak menyengat pada

permen jelly yang dihasilkan
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Lampiran 1. Data Mentah Pengujian Sampel Ekstrak Brokoli
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Tabel 19. Data Mentah Hasil Analisis Ekstrak Brokoli

No Uji Hasil Rata-
Ulangan | Ulangan |1 Ulangan rata
11
1 Kadar Air 87,40 % 86,39 % 90,48% 88,09 %
2 Kadar Abu 0,18 % 1,03 % 1,13 % 0,78 %
3 Kadar Vitamin 78,32 mg/ 80,96 79,2 79,49
C 100 g mg/100 g mg/100g | mg/100 g
4 Kadar 90,78 % 95,69 % 95,61 % 94,02 %
Antioksidan

Lampiran 2. Data Pengujian Permen Jelly Variasi Ekstrak Brokoli dan

Sukrosa
Tabel 20. Kadar Abu (%) Permen Jelly dengan Variasi Ekstrak Brokoli dan
Sukrosa
Ulangan Konsentrasi Ekstrak Brokoli dan Sukrosa
Kontrol 20 : 80 40 : 60 60 : 40
il 0,24 0,90 0,49 0,40
2 0,24 0,91 0,48 0,55
3 0,24 0,91 0,58 0,47
Rerata 0,24 0,90 0,51 0,47

Tabel 21. Analisis Anava Kadar Abu Permen Jelly dengan Variasi Ekstrak
Brokoli dan Sukrosa

Sumber JK DB RK F Ftabel
Variasi
Perlakuan ,688 3 ,229 105,424 ,000
Galat ,017 8 ,002
Total ,705 11
Tabel 22. Hasil Uji Duncan Kadar Abu Permen Jelly Ekstrak Brokoli dan Sukrosa
Perlakuan N Tingkat kepercayaan 95% (a = 0,05)
a b C
Kontrol 3 ,2400
20:80 3 4733
40:60 3 5167
60:40 3 ,9067
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Tabel 23. Hasil Kadar Air Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi Ekstrak

Brokoli dan Sukrosa

Ulangan Konsentrasi Ekstrak Brokoli dan Sukrosa
Kontrol 20 : 80 40 : 60 60 : 40
1 16,90 % 18,07 % 21,21 % 21,40 %
2 17,18 % 18,12 % 19,01 % 19,20 %
3 17,12 % 17,87 % 19,00 % 19,07 %
Rerata 17,07 % 18,02 % 19,74 % 19,89 %

Tabel 24. Analisis Anava Kadar Air Permen Jelly dengan Variasi Ekstrak Brokoli
dan Sukrosa

Sumber JK DB RK F Ftabel
Variasi
Perlakuan 16,878 3 5,626 6,670 ,014
Galat 6,748 8 ,844
Total 23,627 11

Tabel 25. Hasil Uji Duncan Kadar Air Permen Jelly Ekstrak Brokoli dan Sukrosa

Perlakuan N Tingkat kepercayaan 95% (a = 0,05)
a
Kontrol 3 17,0667
20:80 3 18,0200 18,0200
40:60 3 19,7400
60:40 3 19,8900

Tabel 26. Hasil Kadar Vitamin C Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi
Ekstrak Brokoli dan Sukrosa

Ulangan Konsentrasi Ekstrak Brokoli dan Sukrosa
Kontrol 20: 80 40 : 60 60 : 40
1 28,16 59,64 80,95 76,83
2 15,84 71,56 75,17 82,32
3 23,76 65,65 78,05 79,55
Rerata 22,59 65,62 78,06 79,57

Tabel 27. Analisis Anava Kadar Vitamin C Permen Jelly dengan Variasi Ekstrak

Brokoli dan Sukrosa

Sumber JK DB RK F Ftabel
Variasi
Perlakuan 6395,144 3 2131,715 94,336 ,000
Galat 180,776 8 22,597
Total 6575,920 11




Tabel 28. Hasil Uji Duncan Kadar Vitamin C Permen Jelly Ekstrak Brokoli dan
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Sukrosa
Perlakuan N Tingkat kepercayaan 95% (a = 0,05)
a b C
Kontrol 3 22,5867
20:80 3 65,6167
40:60 3 78,0567
60:40 3 79,5667

Tabel 29. Hasil Analisa Antioksidan Permen Jelly dengan Variasi Konsenstrasi
Ekstrak Brokoli dan Sukrosa

Ulangan Variasi Konsentrasi Ekstrak Brokoli dan Sukrosa
0:100 20:80 40:60 60:40

1 1,90 90,79 87,18 90,94

2 0,27 80,95 88,24 91,15

3 0,00 75,78 77,85 91,19
Rerata 0,72 82,50 84,42 91,09

Tabel 30. Analisis Anava Antioksidan Permen Jelly dengan Variasi Ekstrak

Brokoli dan Sukrosa

Sumber JK DB RK F Ftabel
Variasi
Perlakuan 1648,840 3 5495,613 239,370 ,000
Galat 183,669 8 22,959
Total 16670,509 11

Tabel 31. Hasil Uji Duncan Antioksidan Permen Jelly Ekstrak Brokoli dan

Sukrosa
Perlakuan N Tingkat kepercayaan 95% (o = 0,05)
a b
Kontrol 3 0,7233
20:80 3 82,5060
40:60 3 84,4232
60:40 3 91,0921

Tabel 32. Hasil Analisa Angka Lempeng Total Permen Jelly dengan Variasi
Konsentrasi Ekstrak Brokoli dan Sukrosa

Ulangan Konsentrasi Ekstrak Brokoli dan Sukrosa
Kontrol 20:80 40:60 60:40
1 189,67 158 117 89,33
2 88,33 108 100,67 48,67
3 71 59,67 48,67 47
Rerata 116,33 108,56 88,78 61,67
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Tabel 33. Analisis Anava Angka Lempeng Total Permen Jelly dengan Variasi
Ekstrak Brokoli dan Sukrosa

Sumber JK DB RK F Ftabel
Variasi
Perlakuan 5349,71 3 1783,257 ,852 ,504
Galat 16748,261 8 2093,533
Total 22098,032 11

Tabel 34. Hasil Uji Duncan Angka Lempeng Total Permen Jelly Ekstrak Brokoli
dan Sukrosa

Perlakuan N Tingkat kepercayaan 95% (a = 0,05)
1
Kontrol 3 116,3333
20:80 3 108,5567
40:60 3 88,7800
60:40 3 61,6667

Tabel 35. Hasil Analisa Kapang Khamir Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi
Ekstrak Brokoli dan Sukrosa

Ulangan Konsentrasi Ekstrak Brokoli dan Sukrosa
Kontrol 20:80 40:60 60:40
d; 47,5 56 67 97
2 57 58,5 61,5 82
3 30 47,5 55 52,5
Rerata 44,83 54 61,17 77,17

Tabel 36. Analisis Anava Kapang Khamir Permen Jelly dengan Variasi Ekstrak
Brokoli dan Sukrosa

Sumber JK DB RK F Ftabel
Variasi
Perlakuan | 27067,583 3 9022,528 ,922 473
Galat 78275,333 8 9784,417
Total 105342,9 11

Tabel 37. Hasil Uji Duncan Kapang Khamir Permen Jelly Ekstrak Brokoli dan

Sukrosa
Perlakuan N Tingkat kepercayaan 95% (a = 0,05)
1
Kontrol 3 223,3333
20:80 3 169,3333
40:60 3 113,0000
60:40 3 106,0000




Tabel 38. Hasil Analisa Daya Kunyah (gF) Permen Jelly dengan Variasi
Konsentrasi Ekstrak Brokoli dan Sukrosa
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Ulangan Konsentrasi Ekstrak Brokoli dan Sukrosa
Kontrol 20:80 40:60 60:40
1 714,64 540,10 463,67 307,16
2 799,65 548,16 167 190,50
3 693,41 562,08 207 177,50
Rerata 735,91 550,11 279,22 225,05

Tabel 39. Analisis Anava Daya Kunyah (gF) Permen Jelly dengan Variasi Ekstrak

Brokoli dan Sukrosa

Sumber JK DB RK F Ftabel
Variasi
Perlakuan 514510,8 3 171503,591 20,001 ,000
Galat 68596,350 8 8574,544
Total 583107,1 11

Tabel 40. Hasil Uji Duncan Daya Kunyah (gF) Permen Jelly Ekstrak Brokoli dan

Sukrosa
Perlakuan N Tingkat kepercayaan 95% (o = 0,05)
a b c
Kontrol 3 735,9000
20:80 3 550,1133
40:60 3 279,2233
60:40 3 225,0533

Tabel 41. Hasil Analisa Kekenyalan (gF) Permen Jelly dengan Variasi
Konsentrasi Ekstrak Brokoli dan Sukrosa

Ulangan Konsentrasi Ekstrak Brokoli dan Sukrosa
Kontrol 20:80 40:60 60:40
1 794,93 576,42 498,57 337,54
2 870,13 584,39 478,48 350,76
3 757 601,15 512,69 354,16
Rerata 807,35 587,32 496,58 347,49

Tabel 42. Analisis Anava Kekenyalan (gF) Permen Jelly dengan Variasi Ekstrak

Brokoli dan Sukrosa

Sumber JK DB RK F Ftabel
Variasi
Perlakuan 333341,0 3 111113,670 115,523 ,000
Galat 7694,658 8 961,832
Total 341935,7 11
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Sukrosa
Perlakuan N Tingkat kepercayaan 95% (a = 0,05)
b C d
Kontrol 3 807,3533
20:80 3 587,3200
40:60 3 496,5800
60:40 3 347,4867

Tabel 44. Hasil Analisa Warna Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi Ekstrak

Brokoli dan Sukrosa

Ulangan Konsentrasi Ekstrak Brokoli dan Sukrosa
Kontrol 20: 80 40 : 60 60 : 40
1 L =50,7 L=528 L =535 L =447
a=10,8 a=324 a=129 a=237,6
b =297 b =437 b=374 b=289
2 L=493 L =50,9 L=52,6 L=46,7
a=127 a=30,7 a=149 a=38,6
b=30,8 b =40,6 b=36,8 b =29,7
3 L =505 L=514 L =53,7 L=475
a=129 a=334 a=158 a=36,8
b=327 b=39,3 b=2379 b =288

Tabel 45. Hasil Uji Organoleptik Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi
Ekstrak Brokoli dan Sukrosa

Parameter Kontrol (20:80) (40:60) (60:40)
Rasa 3,07 3,23 1,8 1,9
Warna 2,13 3 2,57 2,3
Aroma 3 3,3 1,73 19
Tekstur 2,43 2,97 2,17 2,5
Kekenyalan 2,83 3 2 2,23
Rata-rata 2,69 3,1 2,05 2,17
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Tabel 46. Hasil Uji Organoleptik Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi

Ekstrak Brokoli dan Sukrosa
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Lampiran 3. Dokumentasi Analisa Tekstur Permen Jelly Variasi Ekstrak
Brokoli dan Sukrosa

LFRA TEXTURE ANALYZER

REMOTE OPERATION ‘

Gambar 17. Analisis Tekstur Permen Jelly dengan Variasi Ekstrak Brokoli dan
Sukrosa
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Lampiran 4. Dokumentasi Analisa Kadar Air Permen Jelly Variasi Ekstrak
Brokoli dan Sukrosa

Gambar 18. Analisis Kadar Air Permen Jelly dengan Variasi Ekstrak Brokoli dan
Sukrosa



Lampiran 5. Dokumentasi Analisa Kadar Vitamin C Ekstrak Brokoli

Gambar 19. Analisis Kadar Vitamin C pada Ekstrak Brokoli
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Lampiran 6. Dokumentasi Produk Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi
Ekstrak Brokoli dan Sukrosa

20. Hasil Produk Permen Jelly dengan Variasi Konse
Brokoli dan Sukrosa
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Lampiran 7. Dokumentasi Pengujian Organoleptik Permen Jelly dengan
Variasi Konsentrasi Ekstrak Brokoli dan Sukrosa

Gambar 21. Pengujian Organoleptik Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi
Ekstrak Brokoli dan Sukrosa



Lampiran 8. Dokumentasi Pengujian Mikrobiologi Permen Jelly dengan

Variasi Konsenrsi Ekstrak Brokoli dan Sukrosa

[

Gambar 24. PCA 20:80 ambar 25. PDA 20:80

Gambar 28. PCA 60:40 Gambar 29. PDA 60:40
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Lampiran 9. Dokumentasi Pengujian Antioksidan Permen Jelly dengan
Variasi Konsentrasi Ekstrak Brokoli dan Sukrosa

Gambar 31. Perbandingan 20:80 Permen Jelly Variasi Konsentrasi Ekstrak
Brokoli dan Sukrosa

Gambar 32. Perbandingan 40:60 Permen Jelly Variasi Konsentrasi Ekstrak
Brokoli dan Sukrosa
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Gambar 3. Perbandingan 60:40 Permen Jelly Variasi Konsentrasi Ekstrak Brokoli
dan Sukrosa



