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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan 

sebagai berikut: 

1. Produk permen jelly slurry labu kuning (Cucurbita moschata) 

dengan penambahan filtrat nanas (Ananas comossus) dapat 

memengaruhi kualitas permen Jelly dilihat dari parameter kimia 

(air, abu, gula reduksi, vitamin C, betakaroten, dan TAT), fisik 

(tekstur dan warna) serta mikrobiologi (angka lempeng total dan 

kapang khamir). 

2. Penambahan filtrat nanas (Ananas comossus) dengan konsentrasi 

30 ml (D) dapat menghasilkan permen jelly slurry labu kuning 

(Cucurbita moschata) dengan kualitas terbaik dalam parameter 

fisik, kimia, mikrobiologis dan organoleptik 

B. Saran 

Saran yang diperlukan dalam penelitian yang telah dilakukan adalah 

sebagai berikut: 

1. Bahan labu kuning dan nanas yang ketersediaan bahan bakunya 

melimpah dapat lebih digunakan dan dikonsumsi dengan diolah 

supaya dapat lebih bermanfaat. 

2. Dilakukan penambahan penambah aroma pada produk permen 

Jelly supaya memiliki aroma yang lebih menarik konsumen
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Data Hasil Kadar Air pada Permen Jelly 

 

Tabel 24. Data Kadar Air ( %) Permen Jelly Slurry Labu Kuning dengan 

Penambahan Filtrat Nanas 

Kombinasi Filtrat Nanas dan Slurry Labu 

Kuning 

Ulangan Jumlah Pengujian 

A B C 

0 ml (A) 1 19,17 18,77 19,21 

2 19,86 19,24 18,79 

3 20,01 19,02 19,04 

Rata-Rata 19,68 19,01 19,0 

10 ml (B) 1 18,04 18,06 18,50 

2 18,21 18,10 18,26 

3 18,31 17,96 18,49 

Rata-Rata 17,30 18,19 18,04 

20 ml (C) 1 17,63 17,74 17,08 

2 17,23 17,28 17,49 

3 17,04 17,47 17,16 

Rata-Rata 18,19 17,30 17,49 

30 ml (D) 1 16,25 16,01 16,20 

2 16,15 16,40 16,42 

3 16,26 16,51 16,16 

Rata-Rata 16,22 16,31 16,26 

 

Tabel 25.    Hasil uji ANOVA Kadar Air Permen Jelly Slurry Labu Kuning dengan 

Penambahan Filtrat Nanas 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas (db) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F Sig. 

Antar 

Kelompok 
13,812 3 4,604 69,492 ,000 

Dalam 

Kelompok 
,530 8 ,066   

Total 14,312 11    

Hasil yang diperoleh pada tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Hasil sig = 

0,000 < α = 0,05 maka Ho ditolak sehingga terdapat beda nyata antara setiap 

perlakuan kadar air  permen Jelly 
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Tabel 26.   Hasil Uji Duncan Kadar Air Permen Jelly Slurry Labu Kuning dengan 

Penambahan Filtrat Nanas 

Perbandingan Filtrat Nanas dan Slurry 

Labu Kuning 

N α = .05 

1 2 3 4 

0 ml 3 19,23    

10 ml 3  18,17   

20 ml 3   17,56  

30 ml 3    16,26 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 2. Data Hasil Kadar Abu pada Permen Jelly 

 

Tabel 27. Data Kadar Abu ( %) Permen Jelly Slurry Labu Kuning dengan 

Penambahan Filtrat Nanas 

Kombinasi Filtrat Nanas dan Slurry Labu 

Kuning 

Ulangan Jumlah Pengujian 

A B C 

0 ml (A) 1 0,35 0,25 0,35 

2 0,45 0,40 0,35 

3 0,25 0,30 0,25 

Rata-Rata 0,35 0,32 0,32 

10 ml (B) 1 0,45 0,50 0,55 

2 0,55 0,55 0,45 

3 0,35 0,40 0,30 

Rata-Rata 0,45 0,48 0,43 

20 ml (C) 1 0,65 0,55 0,70 

2 0,60 0,75 0,65 

3 0,70 0,60 0,70 

Rata-Rata 0,65 0,63 0,67 

30 ml (D) 1 0,80 0,70 0,85 

2 0,90 0,95 0,95 

3 0,75 0,80 0,80 

Rata-Rata 0,82 0,83 0,86 

 

Tabel 28. Hasil uji ANOVA Kadar Abu Permen Jelly Slurry Labu Kuning dengan 

Penambahan Filtrat Nanas 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas (db) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F Sig. 

Antar 

Kelompok 
,446 3 ,149 336,673 ,000 

Dalam 

Kelompok 
,004 8 ,000   

Total ,450 11    

Hasil yang diperoleh pada tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Hasil sig = 

0,000 < α = 0,05 maka Ho ditolak sehingga terdapat beda nyata antara setiap 

perlakuan kadar abu  permen Jelly 
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Tabel 29. Hasil Uji Duncan Kadar Abu Permen Jelly Slurry Labu Kuning dengan 

Penambahan Filtrat Nanas 

Perbandingan Filtrat Nanas dan Slurry 

Labu Kuning 

N α = .05 

1 2 3 4 

0 ml 3 ,3300    

10 ml 3  ,4533   

20 ml 3   ,6500  

30 ml 3    ,8367 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 3. Data Hasil Kadar Gula Reduksi pada Permen Jelly 

 

Tabel 30. Data Kadar Gula Reduksi ( %) Permen Jelly Slurry Labu Kuning dengan 

Penambahan Filtrat Nanas 

Kombinasi Filtrat Nanas dan Slurry Labu 

Kuning 

Ulangan Jumlah Pengujian 

A B C 

0 ml (A) 1 16,36 16,77 16,86 

2 16,77 16,72 16,23 

3 16,22 15,90 15,95 

Rata-Rata 16,45 16,46 16,34 

10 ml (B) 1 17,99 17,31 17,17 

2 17,58 17,72 17,85 

3 17,45 17,04 17,31 

Rata-Rata 17,67 17,36 17,44 

20 ml (C) 1 19,07 19,48 19,62 

2 18,67 18,81 19,39 

3 19,21 18,39 18,67 

Rata-Rata 18,98 18,89 19,23 

30 ml (D) 1 21,92 20,84 20,97 

2 22,60 21,65 20,71 

3 21,38 21,38 21,52 

Rata-Rata 21,97 21,29 21,07 

 

Tabel 31.  Hasil uji ANOVA Kadar Gula Reduksi Permen Jelly Slurry Labu Kuning 

dengan Penambahan Filtrat Nanas 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas (db) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F Sig. 

Antar 

Kelompok 
42,814 3 14,271 202,789 ,000 

Dalam 

Kelompok 
,563 8 ,070   

Total 43,377 11    

Hasil yang diperoleh pada tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Hasil sig = 

0,000 < α = 0,05 maka Ho ditolak sehingga terdapat beda nyata antara setiap 

perlakuan kadar gula reduksi permen Jelly 
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Tabel 32. Hasil Uji Duncan Kadar Gula Reduksi Permen Jelly Slurry Labu Kuning 

dengan Penambahan Filtrat Nanas 

Perbandingan Filtrat Nanas dan Slurry 

Labu Kuning 

N α = .05 

1 2 3 4 

0 ml 3 16,41    

10 ml 3  17,49   

20 ml 3   19,03  

30 ml 3    21,44 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 

 

 

  



91 

 

 

Lampiran 4. Data Hasil Kadar Total Asam Tertitrasi pada Permen Jelly 

 

Tabel 33. Data Kadar Total Asam Tertitrasi ( %) Permen Jelly Slurry Labu Kuning 

dengan Penambahan Filtrat Nanas 

Kombinasi Filtrat Nanas dan Slurry Labu 

Kuning 

Ulangan Jumlah Pengujian 

A B C 

0 ml (A) 1 0,7 0,9 0,5 

2 0,6 0,5 0,5 

3 0,9 0,9 0,7 

Rata-Rata 0,73 0,76 0,57 

10 ml (B) 1 1,7 1,6 1,8 

2 1,5 1,4 1,3 

3 1,1 1,7 1,2 

Rata-Rata 1,43 1,57 1,44 

20 ml (C) 1 2,1 2,7 2,2 

2 2,4 2,6 2,4 

3 2,5 2,7 2,1 

Rata-Rata 2,34 2,67 2,23 

30 ml (D) 1 3,4 3,2 3,5 

2 3,2 3,4 3,1 

3 3,1 3,6 3,3 

Rata-Rata 3,23 3,40 3,30 

 

Tabel 34. Hasil uji ANOVA Kadar Total Asam Tertitrasi Permen Jelly Slurry Labu 

Kuning dengan Penambahan Filtrat Nanas 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas (db) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F Sig. 

Antar 

Kelompok 
11,637 3 3,879 203,453 ,000 

Dalam 

Kelompok 
,153 8 ,019   

Total 11,790 11    

Hasil yang diperoleh pada tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Hasil sig = 

0,000 < α = 0,05 maka Ho ditolak sehingga terdapat beda nyata antara setiap 

perlakuan kadar total asam tertitrasi permen Jelly 

 

 

 

 



92 

 

 

Tabel 35. Hasil Uji Duncan Kadar Gula Reduksi Permen Jelly Slurry Labu Kuning 

dengan Penambahan Filtrat Nanas 

Perbandingan Filtrat Nanas dan Slurry 

Labu Kuning 

N α = .05 

1 2 3 4 

0 ml 3 ,6867    

10 ml 3  1,48   

20 ml 3   2,413  

30 ml 3    3,31 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 

 

 
Gambar 16. Kurva Standar Gula Reduksi. 
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Lampiran 5. Data Hasil Kadar Vitamin C pada Permen Jelly 

 

Tabel 36. Data Kadar Vitamin C ( %) Permen Jelly Slurry Labu Kuning dengan 

Penambahan Filtrat Nanas 

Kombinasi Filtrat Nanas dan Slurry Labu 

Kuning 

Ulangan Jumlah Pengujian 

A B C 

0 ml (A) 1 4,58 4,22 3,87 

2 4,92 4,92 4,92 

3 3,87 4,58 4,22 

Rata-Rata 4,46 4,57 4,34 

10 ml (B) 1 5,28 6,33 5,98 

2 5,98 5,63 5,63 

3 5,28 5,98 4,98 

Rata-Rata 5,51 5,98 5,53 

20 ml (C) 1 6,68 6,33 5,98 

2 6,03 6,37 6,68 

3 5,98 6,68 6,33 

Rata-Rata 6,23 6,46 6,33 

30 ml (D) 1 7,39 8,80 9,15 

2 8,44 7,74 8,10 

3 7,04 8,44 7,39 

Rata-Rata 7,62 8,32 8,21 

 

Tabel 37. Hasil uji ANOVA Kadar Vitamin C Permen Jelly Slurry Labu Kuning 

dengan Penambahan Filtrat Nanas 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas (db) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F Sig. 

Antar 

Kelompok 
21,392 3 7,131 81,524 ,000 

Dalam 

Kelompok 
,700 8 ,087   

Total 22,092 11    

Hasil yang diperoleh pada tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Hasil sig = 

0,000 < α = 0,05 maka Ho ditolak sehingga terdapat beda nyata antara setiap 

perlakuan kadar vitamin C permen Jelly 
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Tabel 38. Hasil Uji Duncan Kadar Vitamin C Permen Jelly Slurry Labu Kuning 

dengan Penambahan Filtrat Nanas 

Perbandingan Filtrat Nanas dan Slurry 

Labu Kuning 

N α = .05 

1 2 3 4 

0 ml 3 4,456    

10 ml 3  5,673   

20 ml 3   6,34  

30 ml 3    8,15 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 6. Data Hasil Kadar Betakaroten pada Permen Jelly 

 

Tabel 39. Data Kadar Betakaroten (µg/100g) Permen Jelly Slurry Labu Kuning 

dengan Penambahan Filtrat Nanas 

Kombinasi Filtrat Nanas dan Slurry 

Labu Kuning 

Ulangan Jumlah Pengujian 

A B C 

0 ml (A)  1 431,818 386,364 477,273 

2 431,818 431,818 431,818 

3 386,364 340,909 386,364 

Rata-Rata 416,667 386,363 431,818 

10 ml (B) 1 565,043 527,281 477,273 

2 527,281 477,273 565,043 

3 565,043 527,281 527,281 

Rata-Rata 552,456 510,611 523,199 

20 ml (C) 1 613,60 659,11 613,60 

2 659,11 613,60 565,043 

3 613,60 565,043 659,11 

Rata-Rata 628,77 612,584 612,584 

30 ml (D) 1 704,50 659,11 704,50 

2 750,00 750,00 659,11 

3 704,50 750,00 704,50 

Rata-Rata 719,67 719,70 689,37 

 

Tabel 40. Hasil uji ANOVA Kadar Betakaroten Permen Jelly Slurry Labu Kuning 

dengan Penambahan Filtrat Nanas 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas (db) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F Sig. 

Antar 

Kelompok 
145604,4 3 48534,790 139,644 ,000 

Dalam 

Kelompok 
2780,483 8 347,560   

Total 148384,9 11    

Hasil yang diperoleh pada tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Hasil sig = 

0,000 < α = 0,05 maka Ho ditolak sehingga terdapat beda nyata antara setiap 

perlakuan kadar betakaroten permen Jelly 
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Tabel 41. Hasil Uji Duncan Kadar Betakaroten Permen Jelly Slurry Labu Kuning 

dengan Penambahan Filtrat Nanas 

Perbandingan Filtrat Nanas dan Slurry 

Labu Kuning 

N α = .05 

1 2 3 4 

0 ml 3 411,6    

10 ml 3  528,7   

20 ml 3   617,9  

30 ml 3    709,5 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 

 

 

 
Gambar 17. Kurva Standar Betakaroten   
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Lampiran 7. Data Hasil Tekstur Kekenyalan pada Permen Jelly 

 

Tabel 42. Data Tekstur Kekenyalan (gF) Permen Jelly Slurry Labu Kuning dengan 

Penambahan Filtrat Nanas 

Kombinasi Filtrat Nanas dan Slurry Labu 

Kuning 

Ulangan Jumlah Pengujian 

A B C 

0 ml (A) 1 306,44 303,86 307,65 

2 307,36 305,91 309,46 

3 307,47 308,12 307,39 

Rata-Rata 307,09 307,09 305,96 

10 ml (B) 1 306,42 323,43 317,59 

2 319,40 321,94 320,77 

3 320,78 320,49 319,54 

Rata-Rata 319,14 315,53 321,95 

20 ml (C) 1 327,94 324,56 325,93 

2 325,43 325,89 320,55 

3 326,78 313,99 324,52 

Rata-Rata 326,72 326,72 321,48 

30 ml (D) 1 336,32 333,45 336,60 

2 334,56 336,54 336,43 

3 334,98 335,11 334,42 

Rata-Rata 335,28 335,29 335,03 

 

Tabel 43. Hasil uji ANOVA Tekstur Kekenyalan Permen Jelly Slurry Labu Kuning 

dengan Penambahan Filtrat Nanas 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas (db) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F Sig. 

Antar 

Kelompok 
1208,328 3 403,776 461,379 ,000 

Dalam 

Kelompok 
6,984 8 ,873   

Total 1215,312 11    

Hasil yang diperoleh pada tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Hasil sig = 

0,000 < α = 0,05 maka Ho ditolak sehingga terdapat beda nyata antara setiap 

perlakuan kekenyalan permen Jelly 
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Tabel 44. Hasil Uji Duncan Tekstur Kekenyalan Permen Jelly Slurry Labu Kuning 

dengan Penambahan Filtrat Nanas 

Perbandingan Filtrat Nanas dan Slurry 

Labu Kuning 

N α = .05 

1 2 3 4 

0 ml 3 307,6    

10 ml 3  320,1   

20 ml 3   325,8  

30 ml 3    335,4 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 8. Data Hasil Tekstur Daya Kunyah pada Permen Jelly 

 

Tabel 45.  Data Tekstur Daya Kunyah (gF) Permen Jelly Slurry Labu Kuning 

dengan Penambahan Filtrat Nanas 

Kombinasi Filtrat Nanas dan Slurry Labu 

Kuning 

Ulangan Jumlah Pengujian 

A B C 

0 ml (A) 1 275,14 275,91 274,22 

2 274,56 273,11 274,59 

3 273,82 274,46 273,01 

Rata-Rata 273,86 274,51 274,49 

10 ml (B) 1 283,13 280,24 276,29 

2 277,19 277,69 276,14 

3 274,56 275,36 275,26 

Rata-Rata 275,18 278,29 277,76 

20 ml (C) 1 287,75 290,13 280,03 

2 284,22 284,90 289,78 

3 282,11 280,03 282,75 

Rata-Rata 277,00 284,69 285,02 

30 ml (D) 1 297,09 280,19 309,90 

2 292,90 285,78 290,69 

3 279,99 295,02 280,61 

Rata-Rata 280,00 289,99 287,00 

 

Tabel 46.    Hasil uji ANOVA Tekstur Daya Kunyah Permen Jelly Slurry Labu 

Kuning dengan Penambahan Filtrat Nanas 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas (db) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F Sig. 

Antar 

Kelompok 
47,608 3 15,869 115,322 ,000 

Dalam 

Kelompok 
1,101 8 ,138   

Total 48,709 11    

Hasil yang diperoleh pada tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Hasil sig = 

0,000 < α = 0,05 maka Ho ditolak sehingga terdapat beda nyata antara setiap 

perlakuan tekstur daya kunyah permen Jelly 
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Tabel 47.  Hasil Uji Duncan Tekstur Daya Kunyah Permen Jelly Slurry Labu 

Kuning dengan Penambahan Filtrat Nanas 

Perbandingan Filtrat Nanas dan 

Slurry Labu Kuning 

N α = .05 

1 2 3 4 

0 ml 3 274,31    

10 ml 3  277,32   

20 ml 3   284,63  

30 ml 3    290,24 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 9. Data Hasil Angka Lempeng Total pada Permen Jelly 

 

Tabel 48. Data Angka Lempeng Total Permen Jelly Slurry Labu Kuning dengan 

Penambahan Filtrat Nanas 

Permen 

Jelly Slurry 

Labu 

Kuning 

dengan 

Penambahan 

Filtrat 

Nanas 

Ulangan 

Jumlah mikrobia 

Jumlah 

Mikrobia 

(Koloni/g) 

Rata-

Rata 

10-1 10-2 10-3 10-4 

0 ml 1 42 29 0 0 8,36 x 102 7,73 x 

102 2 47 34 0 0 7,36 x 102 

3 45 37 0 0 7,45 x 102 

10 ml 1 39 30 0 0 6,27 x 102 6,36 x 

102 2 43 26 0 0 6,29 x 102 

3 40 31 0 0 6,45 x 102 

20 ml 1 37 29 0 0 6,0 x 102 5,96 x 

102 2 34 27 0 0 5,54 x 102 

3 38 32 0 0 6,36 x 102 

30 ml 1 33 26 0 0 5,36 x 102 5,24 x 

102 2 30 28 0 0 5,27 x 102 

3 29 27 0 0 5,09 x 102 

 

Tabel 49.  Hasil uji ANOVA Angka Lempeng Total Permen Jelly Slurry Labu 

Kuning dengan Penambahan Filtrat Nanas 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas (db) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F Sig. 

Antar 

Kelompok 
9,782 3 3,261 25,900 ,000 

Dalam 

Kelompok 
1,007 8 ,126   

Total 10,790 11    

Hasil yang diperoleh pada tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Hasil sig = 

0,000 < α = 0,05 maka Ho ditolak sehingga terdapat beda nyata antara setiap 

perlakuan angka lempeng total permen Jelly 
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Tabel 50. Hasil Uji Duncan Angka Lempeng Total Permen Jelly Slurry Labu 

Kuning dengan Penambahan Filtrat Nanas 

Perbandingan Filtrat Nanas dan Slurry 

Labu Kuning 

N α = .05 

1 2 3 

0 ml 3 7,723   

10 ml 3  6,33  

20 ml 3  5,96  

30 ml 3   5,24 

Sig.  1,000 ,237 1,000 
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Lampiran 10. Data Hasil Kapang Khamir pada Permen Jelly 

 

Tabel 51. Data Kapang Khamir Permen Jelly Slurry Labu Kuning dengan 

Penambahan Filtrat Nanas 

Permen Jelly 

Slurry Labu 

Kuning 

dengan 

Penambahan 

Filtrat Nanas 

Ulangan 

Jumlah Mikrobia 
Jumlah 

Mikrobia 

(Koloni/g) 

Rata-Rata 

10-1 10-2 

0 ml (A) 

1 1 1 0,18 x 101 

0,18 x 101 2 1 1 0,18 x 101 

3 2 0 0,20 x 101 

10 ml (B) 

1 0 0 0 x 101 

0,12 x 101 2 1 0 0,10 x 101 

3 2 1 0,27x 101 

20 ml (C) 

1 1 0 0,10 x 101 

0,06 x 101 2 0 0 0 x 101 

3 1 0 0,10 x 101 

30 ml (D) 

1 0 0 0 x 101 

0,03 x 101 2 1 0 0,10 x 101 

3 0 0 0 x 101 

 

Tabel 52.   Hasil uji ANOVA Kapang Khamir Permen Jelly Slurry Labu Kuning 

dengan Penambahan Filtrat Nanas 

 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas (db) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F Sig. 

Antar 

Kelompok 
,079 3 ,026 3,013 ,094 

Dalam 

Kelompok 
,070 8 ,009   

Total ,149 11    

Hasil yang diperoleh pada tingkat kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Hasil sig = 

0,000 < α = 0,05 maka Ho ditolak sehingga terdapat beda nyata antara setiap 

perlakuan kapang khamir permen Jelly 
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Tabel 53. Hasil Uji Duncan Kapang Khamir Permen Jelly Slurry Labu Kuning 

dengan Penambahan Filtrat Nanas 

Perbandingan Filtrat Nanas dan Slurry 

Labu Kuning 

N α = .05 

1 

0 ml 3 ,1867 

10 ml 3 ,1233 

20 ml 3 ,0667 

30 ml 3 ,0333 

Sig.  ,058 
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Lampiran 11. Data Hasil Organoleptik pada Permen Jelly 

 

Tabel 54. Hasil Analisis Organoleptik Warna dan Aroma pada Permen Jelly 

Panelis 
Warna Aroma 

A B C D A B C D 

1 2 1 3 4 1 2 4 3 

2 2 4 1 3 1 2 3 4 

3 1 2 3 4 2 1 4 3 

4 2 1 3 4 1 3 2 4 

5 4 2 3 1 1 2 4 3 

6 3 1 2 3 4 2 3 1 

7 2 1 4 3 2 1 4 3 

8 1 2 4 3 1 3 4 2 

9 1 2 4 3 1 2 4 3 

10 2 3 2 4 1 3 4 2 

11 2 1 3 4 2 1 4 3 

12 1 2 4 3 1 2 4 3 

13 1 3 2 4 2 1 4 3 

14 3 2 4 1 2 3 1 4 

15 2 4 3 1 1 3 4 2 

16 1 2 4 3 2 4 1 3 

17 1 3 2 4 1 2 3 4 

18 2 1 4 3 2 3 1 4 

19 1 2 4 3 1 2 3 4 

20 1 3 2 4 4 2 3 1 

21 2 3 1 4 1 3 2 4 

22 1 3 2 4 1 2 3 4 

23 1 2 4 3 1 3 4 2 

24 3 1 2 4 1 2 3 4 

25 2 1 2 3 1 3 2 4 

26 2 3 1 4 2 4 1 3 

27 2 1 3 4 2 1 3 4 

28 1 2 3 4 1 4 3 2 

29 2 1 4 3 2 3 1 4 

30 3 2 1 4 1 4 3 2 

Total 54 61 84 99 46 73 89 92 

Rata-rata 1,80 2,03 2,80 3,30 1,53 2,43 2,97 3,07 
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Tabel 55. Hasil Analisis Organoleptik Rasa dan Tekstur pada Permen Jelly 

Panelis 
Rasa Tekstur 

A B C D A B C D 

1 1 2 3 4 2 1 4 3 

2 1 4 2 3 1 4 2 3 

3 1 2 3 4 1 2 4 3 

4 2 1 3 4 1 2 4 3 

5 1 3 2 4 2 1 3 4 

6 1 4 2 3 1 4 3 2 

7 1 2 3 4 2 1 3 4 

8 1 2 4 3 1 2 4 3 

9 2 1 3 4 1 2 4 3 

10 1 2 4 3 1 2 4 3 

11 4 1 3 2 1 2 3 4 

12 1 2 4 3 1 2 3 4 

13 1 3 2 4 2 4 2 3 

14 1 2 3 4 2 1 3 4 

15 4 1 3 2 1 2 3 4 

16 2 1 4 3 2 1 3 4 

17 1 3 2 4 1 4 2 3 

18 1 3 4 2 2 4 1 3 

19 4 2 3 1 1 3 2 4 

20 2 1 4 3 2 3 1 4 

21 2 1 3 4 1 3 4 2 

22 1 2 3 4 2 3 3 4 

23 1 3 4 2 1 4 3 2 

24 1 3 2 4 1 3 2 4 

25 2 1 3 4 1 2 4 3 

26 2 1 4 3 2 1 4 3 

27 1 2 4 3 2 1 3 4 

28 1 2 3 4 4 2 3 1 

29 2 1 3 4 2 1 4 3 

30 1 3 2 4 1 2 3 4 

Total 47 61 92 100 45 69 91 98 

Rata-rata 1,57 2,03 3,07 3,33 1,50 2,30 3,03 3,27 
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Lampiran 12.  Diagram CIE pada Permen Jelly Slurry Labu Kuning dengan 

Penambahan Filtrat Nanas 

 
Gambar 18. Diagram CIE pada Permen Jelly perlakuan A (0 ml)  

 
Gambar 19. Diagram CIE pada Permen Jelly perlakuan B (10 ml)  
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Gambar 20. Diagram CIE pada Permen Jelly perlakuan C (20 ml)  

 
Gambar 21. Diagram CIE pada Permen Jelly perlakuan D (30 ml)  
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Lampiran 13.   Hasil Analisis Mikrobiologi pada Permen Jelly Slurry Labu 

Kuning dengan Penambahan Filtrat Nanas 

 
Gambar 22. Hasil Angka Lempeng Total Permen Jelly 0 ml 

 
Gambar 23. Hasil Angka Lempeng Total Permen Jelly 10 ml  

 
Gambar 24. Hasil Angka Lempeng Total Permen Jelly 20 ml  

 
Gambar 25. Hasil Angka Lempeng Total Permen Jelly 30 ml  
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Gambar 26. Hasil Kapang Khamir Permen Jelly 0 ml 

 
Gambar 27. Hasil Kapang Khamir Permen Jelly 10 ml  

 
Gambar 28. Hasil Kapang Khamir Permen Jelly 20 ml  

 
Gambar 29. Hasil Kapang Khamir Permen Jelly 30 ml 
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Lampiran 14. Form Kuisioner Uji Organoleptik 

 

UJI ORGANOLEPTIK HEDONIK  

PENINGKATAN MUTU PERMEN JELLY SLURRY LABU KUNING 

(Cucurbita moschata) DENGAN PENAMBAHAN FILTRAT NANAS 

(Ananas comosus) 

 

 

A. Identitas Panelis 

Nama     : 

Jenis Kelamin   : L / P 

 

B. Informasi Untuk Panelis 

Produk permen Jelly pada penelitian ini merupakan inovasi produk dengan 

penambahan filtrat nanas dan Slurry labu kuning. Produk permen Jelly ini 

mempunyai keunggulan pada kandungan vitamin C dan betakaroten yang belum 

ada pada produk permen Jelly lain yang dijual di pasaran. Penggunaan filtrat nanas 

dan Slurry labu kuning diharapkan dapat menghasilkan cemilan yang bernilai gizi 

baik. 

 

C. Petunjuk 

1. Di hadapan Anda telah tersedia 4 macam permen Jelly yang berbeda 

dengan label 1234, 2345, 3456 dan 4567 

2. Silakan mencicipi masing-masing sampel dan berikan penilaian 

berdasarkan tingkat kesukaan dan ciri yang Anda rasakan dengan 

memberikan tanda √. 

3. Silahkan minum atau berkumur dengan air yang telah disediakan setiap 

akan mencicipi sampel berikutnya. 

 

D. Evaluasi  

Tabel 1. Uji Organoleptik Permen Jelly 

Sampel 

Parameter Uji 

Warna Aroma Rasa Tesktur 

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

1234                 

2345                 

3456                 

4567                 

Keterangan : 

- Warna : 1 = sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = suka; 4 = sangat suka 

- Aroma : 1 = sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = suka; 4 = sangat suka 
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- Rasa  : 1 = sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = suka; 4 = 

sangat suka 

- Tekstur: 1 = sangat tidak keras; 2 = tidak keras; 3 = keras; 4 = sangat 

keras. 

Setelah selesai mengisi Tabel 1. Anda diminta untuk memberikan peringkat 

(rangking) berdasarkan kualitas dan tingkat kesukaan terhadap 4 sampel dengan 

keterangan skor 1 = Sangat Tidak Suka; 2 = Tidak Suka; 3 = Suka; 4 = Sangat 

Suka. 

 

Tabel 2. Uji Rangking 

Sampel Rangking 

1234  

2345  

3456  

4567  

 

 


