
 

 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian pembuatan permen jeli dengan variasi 

perbandingan talok dan rosella, dapat diperoleh kesimpulan sebagai berikut: 

1. Perbandingan yang optimum antara buah talok dan rosella untuk 

menghasilkan permen jeli yang berkualitas baik adalah 120:80 (gram), 

ditinjau dari parameter kadar vitamin C, uji organoleptik, kadar abu, 

protein, dan lemak. 

2. Permen jeli yang dibuat dari talok dan rosella dengan perbandingan berat 

(gram) 100:100 dan 120:80 pada hari ke-15 tidak layak untuk dikonsumsi 

karena tidak memenuhi SNI, ditinjau dari parameter jumlah kapang dan 

khamir. 

 

B. Saran 

Saran yang diperlukan pada penelitian pembuatan permen jeli dengan 

variasi perbandingan talok dan rosella adalah sebagai berikut: 

1. Perlu dilakukan uji gula reduksi terhadap talok dan rosella sebelum diolah 

menjadi permen jeli. 

2. Perlu dibuat kontrol permen jeli tanpa penambahan talok. 
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L A M P I R A N 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik 

 

Lembar Uji Organoleptik 

Nama : 

Umur : 

Bahan : Permen jeli dari variasi talok dan rosella 

Warna Rasa Tekstur Aroma Sampel 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5

A                     

B                     

C                     

 

Keterangan: 

  1 = tidak suka 

  2 = agak suka 

  3 = suka 

  4 = sangat suka 

  5 = amat sangat suka 

 

Saran/kritik: 

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................

.................................................................................................................................... 

 

 
 
 



 

 

 

Lampiran 2. Gambar Bahan dan Proses Pembuatan Permen Jeli Talok-
Rosella 

 
 
   
 
 
 
 
 
 
Gambar 14. Buah talok   Gambar 15. Air rebusan rosella 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 16. Sukrosa (gula pasir)  Gambar 17. Sirup glukosa 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 18. Gelatin    Gambar 19.Adonan sebelum dimasak 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 20. Adonan setelah   Gambar 21. Permen jeli yang sudah 
         dimasak             matang 
 

 
 



 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 22. Permen jeli talok-rosella 
Keterangan perbandingan talok:rosella (gram): A = 80:120 

           B = 100:100 
           C = 120:80 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

Lampiran 3. Hasil Uji Mikrobiologi 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 23. Koloni bakteri permen jeli talok-rosella dengan perbandingan 80:120 
   pada medium PCA pengenceran-1 (hari ke-0, umur 24 jam) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 24. Koloni bakteri permen jeli talok-rosella dengan perbandingan 80:120 
    pada medium PCA pengenceran-4 (hari ke-15, umur 24 jam) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 25. Koloni bakteri permen jeli talok-rosella dengan perbandingan 80:120 
    pada medium PCA pengenceran-1 (hari ke-30, umur 24 jam) 

 



 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 26. Koloni kapang dan khamir permen jeli talok-rosella dengan 
          perbandingan 80:120 pada medium PDA pengenceran 10-1 

(hari ke-0, umur 24 jam) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 27. Koloni kapang dan khamir permen jeli talok-rosella dengan 
           perbandingan 80:120 pada medium PDA pengenceran 10-1 

(hari ke-15, umur 24 jam) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 28. Koloni kapang dan khamir permen jeli talok-rosella dengan 
                  perbandingan 80:120 pada medium PDA pengenceran 10-1 

(hari ke-30, umur 24 jam) 
 
 



 

 

 

Lampiran 4. Penghitungan Gula Reduksi Permen Jeli Talok-Rosella 
 
 
Tabel 22. Deret larutan standard pada penghitungan kadar gula reduksi permen 
                jeli talok-rosella 

No. 
Volume 

larutan stok 
(ml) 

Konsentrasi 
larutan stok 

(X) 

Absorbansi 
(Y) X2 XY 

1 10 0,2 M 0,099 0,04 0,0198 
2 10 0,4 M 0,161 0,16 0,0644 
3 10 0,6 M 0,272 0,36 0,1632 
4 10 0,8 M 0,383 0,64 0,3064 
5 10 1 M 0,427 1 0,427 
6 10 1,2 M 0,504 1,44 0,6048 
7 10 1,4 M 0,633 1,96 0,8862 
8 10 1,6 M 0,779 2,56 1,2464 
9 10 1,8 M 0,844 3,24 1,5192 
10 10 2 M 0,953 4 1.906 
∑  11 M 5,055 15,4 7,1434 

 
 
Y = a + bx 
 

b = 
( ) ( )( )
( ) ( )22 ∑∑

∑∑∑
−

−

XXn

YXXYn
 

 = ( ) ( )( )
( ) ( )2114,1510

055,5111434,710
−

−  

 = 0,47967 
 

a = 
( )

n
XbY∑ ∑−

 

 = ( )
10

1147967,0055,5 −  

 = - 0,022137 
 
 

 Y = - 0,022137 + 0,47967 X 
 

 X = 
47967,0

022137,0+Y  

 
 
 



 

 

 

Kadar gula reduksi (mg/ml) permen talok-rosella: 
 

A1: Jika Y = 0,305 maka X = 
47967,0

022137,0305,0 +  = 0,6820043 

A2: Jika Y = 0,329 maka X = 
47967,0

022137,0329,0 +  = 0,7320387 

A3: Jika Y = 0,358 maka X = 
47967,0

022137,0358,0 +  = 0,7924969 

B1: Jika Y = 0,333 maka X = 
47967,0

022137,0333,0 +  = 0,7403778 

B2: Jika Y = 0,362 maka X = 
47967,0

022137,0362,0 +  = 0,800836 

B3: Jika Y = 0,291 maka X = 
47967,0

022137,0291,0 +  = 0,6528176 

C1: Jika Y = 0,303 maka X = 
47967,0

022137,0303,0 +  = 0,6778348 

C2: Jika Y = 0,262 maka X = 
47967,0

022137,0262,0 +  = 0,5923593 

C3: Jika Y = 0,365 maka X = 
47967,0

022137,0365,0 +  = 0,8070903 

 
Keterangan perbandingan talok:rosella (gram): A = 80:120 

    B = 100:100 
                C = 120:80 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

Lampiran 5. Data yang Diperoleh Setiap Pengulangan 
 
 
Tabel 23. Hasil penghitungan kadar air (%) permen jeli talok-rosella 

Umur simpan (hari) Perbandingan 
talok:rosella (gram) Ulangan 0 15 30 

1 18,83 19,66 19,90 
2 17,75 20,21 20,65 
3 18,40 18,73 19,02 80:120 

Rata-rata 18,33 19,53 19,86 
1 17,26 17,97 18,68 
2 16,31 16,33 17,17 
3 15,75 16,58 17,89 100:100 

Rata-rata 16,44 16,96 17,91 
1 20,68 21,88 23,05 
2 19,19 19,27 19,57 
3 18,44 18,58 19,04 120:80 

Rata-rata 19,44 19,91 20,55 
 
Tabel 24. Hasil penghitungan kadar abu permen jeli talok-rosella 

Perbandingan talok:rosella (gram) Ulangan 80:120 100:100 120:80 
1 0,64 0,69 0,70 
2 0,58 0,60 0,65 
3 0,64 0,65 0,65 

Rata-rata 0,62 0,65 0,67 
 
Tabel 25. Hasil penghitungan kadar protein permen jeli talok-rosella 

Perbandingan talok:rosella (gram) Ulangan 80:120 100:100 120:80 
1 1,53 1,69 1,69 
2 1,72 1,68 1,96 
3 1,18 1,39 1,75 

Rata-rata 1,48 1,59 1,80 
 
Tabel 26. Hasil penghitungan kadar lemak permen jeli talok-rosella 

Perbandingan talok:rosella (gram) Ulangan 80:120 100:100 120:80 
1 0,30 0,35 0,35 
2 0,35 0,40 0,40 
3 0,35 0,35 0,40 

Rata-rata 0,33 0,37 0,38 
 
 
 



 

 

 

Tabel 27. Hasil penghitungan kadar karbohidrat permen jeli talok-rosella 
Perbandingan talok:rosella (gram) Ulangan 80:120 100:100 120:80 

1 78,7 80,01 76,58 
2 79,6 81,01 77,80 
3 87,43 81,86 78,76 

Rata-rata 81,91 80,96 77,71 
 
Tabel 28. Hasil penghitungan kadar  vitamin C permen jeli talok-rosella 

Umur simpan (hari) Perbandingan 
talok:rosella (gram) Ulangan 0 15 30 

1 0,88 0,79 0,44 
2 0,70 0,53 0,35 
3 0,70 0,44 0,35 80:120 

Rata-rata 0,76 0,59 0,38 
1 0,79 0,70 0,44 
2 0,97 0,70 0,44 
3 1,06 0,53 0,35 100:100 

Rata-rata 0,94 0,64 0,41 
1 1,06 0,79 0,62 
2 1,58 0,88 0,53 
3 1,06 0,70 0,44 120:80 

Rata-rata 1,23 0,79 0,53 
 
Tabel 29. Hasil penghitungan kadar gula reduksi (mg/100 ml) permen jeli talok- 

    rosella 
Perbandingan talok:rosella (gram) Ulangan 80:120 100:100 120:80 

1 68,20043 74,03778 67,78348 
2 73,20387 80,0836 59,23593 
3 79,24969 65,28176 80,70903 

Rata-rata 73,40 73 69,33 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

Tabel 30. Hasil penghitungan jumlah mikrobia (cfu/g) permen jeli talok-rosella 
Umur simpan (hari) Perbandingan 

talok:rosella (gram) Ulangan 0 15 30 
1 0 40 90 
2 0 20 360 
3 0 40 40 80:120 

Rata-rata 0 33,33 163,33 
1 0 3495 6651 
2 0 240 1272 
3 50 0 0 100:100 

Rata-rata 16,67 1245 2641 
1 10 20 20 
2 190 420 6094 
3 80 860 3982 120:80 

Rata-rata 93,33 433,33 3365,33 
 
Tabel 31. Hasil penghitungan jumlah kapang dan khamir (cfu/g) permen jeli 

    talok-rosella 
Umur simpan (hari) Perbandingan 

talok:rosella (gram) Ulangan 0 15 30 
1 0 0 10 
2 0 0 90 
3 0 0 0 80:120 

Rata-rata 0 0 33,33 
1 0 1350 2380 
2 0 140 540 
3 0 0 0 100:100 

Rata-rata 0 496,67 973,33 
1 0 0 0 
2 0 310 670 
3 0 0 0 120:80 

Rata-rata 0 103,33 223,33 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

Tabel 32. Hasil penghitungan uji warna  permen jeli talok-rosella 
Umur simpan (hari) 

0 15 30 
Perbandingan 
talok:rosella 

(gram) 
Ulangan 

x y x y x y 
1 0.429393 0.412257 0.420839 0.395772 0.415914 0.390868
2 0.429328 0.412449 0.418549 0.391893 0.416616 0.385904
3 0.405985 0.39253 0.400302 0.38065 0.406589 0.382625 

80:120 Rata-
rata 0.421569 0.405745 0.41323 0.389438 0.41304 0.386466

1 0.419918 0.417707 0.402178 0.395179 0.410678 0.38938 
2 0.427123 0.409439 0.447125 0.417907 0.424252 0.39458 
3 0.41811 0.382539 0.421648 0.384899 0.438796 0.405356 

100:100 Rata-
rata 0.421717 0.403228 0.423651 0.399328 0.424575 0.396439

1 0.453547 0.42822 0.427429 0.402666 0.419288 0.38861 
2 0.404297 0.395185 0.436797 0.415474 0.430663 0.402372
3 0.402931 0.380882 0.418753 0.39336 0.437289 0.418086120:80 

Rata-
rata 0.420258 0.401429 0.42766 0.403834 0.42908 0.403023

 
Tabel 33. Hasil penghitungan uji tekstur permen jeli talok-rosella 

Umur simpan (hari) Perbandingan 
talok:rosella (gram) Ulangan 0 15 30 

1 670,50 1010,50 1334,00 
2 650,00 1068,50 1447,50 
3 620,50 1084,50 1552,00 80:120 

Rata-rata 647,00 1054,50 1444,50 
1 450,00 988,00 1302,00 
2 448,00 1008,50 1290,00 
3 440,00 1008,00 1290,00 100:100 

Rata-rata 446 1001,50 1294,00 
1 400,00 1310,00 1350,00 
2 399,50 1285,00 1355,50 
3 399,00 1260,00 1344,50 120:80 

Rata-rata 399,50 1285,00 1350,00 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

Lampiran 6. Anava dan Duncan 
 
 
Tabel 34. Analisis anava kadar air permen jeli talok-rosella selama umur simpan 

Sumber 
Keragaman JK DB KT F 

Hitung 
F 

Tabel Sig. 

Koreksi 48,970 8 6,121 4,397 2,51 ,004 
Intercept 9512,448 1 9512,448 6832,728 4,41 ,000 
Perlakuan 39,833 2 19,917 14,306 3,55 ,000 

Umur simpan 8,500 2 4,250 3,053 3,55 ,072 
perlakuan * umur 

simpan ,636 4 ,159 ,114 2,93 ,976 

Galat 25,059 18 1,392    
Total 9586,477 27     

Total koreksi 74,029 26     
 
Tabel 35. Duncan untuk kadar air permen jeli talok-rosella selama umur simpan  

α = 0,05 Perlakuan N a b 
100:100 9 17,1044  
80:120 9  19,2389 
120:80 9  19,9667 

Sig.  1,000 ,207 
 
Tabel 36. Analisis anava kadar abu permen jeli talok-rosella  

Sumber 
keragaman JK DB KT F Hitung F Tabel Sig. 

Perlakuan ,003 2 ,002 1,198 5,14 ,365 
Galat ,008 6 ,001    
Total ,012 8     

 
Tabel 37. Analisis anava kadar protein permen jeli talok-rosella 

Sumber 
keragaman JK DB KT F Hitung F Tabel Sig. 

Perlakuan ,068 2 ,034 1,474 5,14 ,302 
Galat ,139 6 ,023    
Total ,207 8     

 
Tabel 38. Analisis anava kadar lemak permen jeli talok-rosella 

Sumber 
keragaman JK DB KT F Hitung F Tabel Sig. 

Perlakuan ,004 2 ,002 2,333 5,14 ,178 
Galat ,005 6 ,001    
Total ,009 8     

 



 

 

 

Tabel 39. Analisis anava kadar karbohidrat permen jeli talok-rosella 
Sumber 

keragaman JK DB KT F Hitung F Tabel Sig. 

Perlakuan 29,055 2 14,528 1,736 5,14 ,254 
Galat 50,213 6 8,369    
Total 79,268 8     

 
Tabel 40. Analisis anava kadar vitamin C permen jeli talok-rosella selama umur 

    simpan 

Sumber JK DB KT F Hitung F Tabel Sig. 

Koreksi 1,755(a) 8 ,219 10,727 2,51 ,000 
Intercept 13,118 1 13,118 641,304 4,41 ,000 
Perlakuan ,356 2 ,178 8,703 3,55 ,002 

Umursimpan 1,309 2 ,655 31,996 3,55 ,000 
perlakuan * 
umursimpan ,090 4 ,023 1,104 2,93 ,385 

Galat ,368 18 ,020    
Total 15,242 27     

Total Koreksi 2,124 26     
 
Tabel 41. Duncan untuk kadar vitamin C permen jeli talok-rosella selama umur 

    simpan 
α = 0,05 Perlakuan N a b 

80:120 9 ,5756  
100:100 9 ,6644  
120:80 9  ,8511 

Sig.  ,204 1,000 
 
Tabel 42. Duncan variasi waktu kadar vitamin C permen jeli talok-rosella 

α = 0,05 Umur simpan N a b c 
hari ke 30 9 ,4400   
hari ke 15 9  ,6733  
hari ke 0 9   ,9778 

Sig.  1,000 1,000 1,000 
 
Tabel 43. Analisis anava kadar gula reduksi permen jeli talok-rosella 

Sumber 
keragaman JK DB KT F Hitung F Tabel Sig. 

Perlakuan ,003 2 ,002 ,217 5,14 ,811 
Galat ,042 6 ,007    
Total ,045 8     

 



 

 

 

Tabel 44. Analisis anava jumlah mikrobia permen jeli talok-rosella selama umur 
    simpan 

Sumber JK DB KT F Hitung F Tabel Sig. 

Koreksi 38937653,852(a) 8 4867206,731 1,685 2,51 ,170 
Intercept 21287136,148 1 21287136,148 7,369 4,41 ,014 
Perlakuan 9130012,741 2 4565006,370 1,580 3,55 ,233 

Umursimpan 19719553,407 2 9859776,704 3,413 3,55 ,055 
perlakuan * 
umursimpan 10088087,704 4 2522021,926 ,873 2,93 ,499 

Galat 51999580,000 18 2888865,556    
Total 112224370,000 27     

Total Koreksi 90937233,852 26     
 
Tabel 45. Analisis anava jumlah kapang-khamir permen jeli talok-rosella selama 

    umur simpan 
Sumber 

keragaman JK DB KT F Hitung F Tabel Sig. 

Koreksi 2650866,667(a) 8 331358,333 1,301 2,51 ,304 
Intercept 1116300,000 1 1116300,000 4,383 4,41 ,051 
Perlakuan 1152422,222 2 576211,111 2,263 3,55 ,133 

Umursimpan 756600,000 2 378300,000 1,485 3,55 ,253 
perlakuan * 
umursimpan 741844,444 4 185461,111 ,728 2,93 ,584 

Galat 4584133,333 18 254674,074    
Total 8351300,000 27     

Total Koreksi 7235000,000 26     
 
Tabel 46. Analisis anava uji organoleptik permen jeli talok-rosella 

Parameter Sumber 
keragaman JK DB KT F hitung Sig. 

Warna Perlakuan 6,395 2 3,198 5,886 ,004 
 Galat 42,370 78 ,543   
 Total 48,765 80    

Rasa Perlakuan 1,407 2 ,704 ,778 ,463 
 Galat 70,593 78 ,905   
 Total 72,000 80    

Tekstur Perlakuan 3,852 2 1,926 1,744 ,182 
 Galat 86,148 78 1,104   
 Total 90,000 80    

Aroma Perlakuan 1,185 2 ,593 ,575 ,565 
 Galat 80,370 78 1,030   
 Total 81,556 80    

 
 



 

 

 

Tabel 47. Duncan uji organoleptik warna permen jeli talok-rosella 
α = 0,05 Perlakuan 

 
N 
 a b 

120:80 27 2,7407  
80:120 27  3,2222 
100:100 27  3,4074 

Sig.  1,000 ,359 
 
Tabel 48. Analisis anava tekstur permen jeli talok-rosella selama umur simpan 

Sumber 
keragaman JK DB KT F hitung F tabel Sig. 

Koreksi 3846489,000(a) 8 480811,125 290,350 2,51 ,000 
Intercept 26534028,000 1 26534028,000 16023,233 4,41 ,000 
Perlakuan 87300,500 2 43650,250 26,359 3,55 ,000 

Umur simpan 3571641,500 2 1785820,750 1078,412 3,55 ,000 
perlakuan * 

umur simpan 187547,000 4 46886,750 28,314 2,93 ,000 

Galat 29807,500 18 1655,972    
Total 30410324,500 27     

Total koreksi 3876296,500 26     
 
Tabel 49. Duncan untuk tekstur permen jeli talok-rosella selama umur simpan  

α = 0,05 Perlakuan N a b 
100:100 9 913,8333  
120:80 9  1011,5000 
80:120 9  1048,6667 

Sig.  1,000 ,069 
  
Tabel 50. Duncan variasi waktu tekstur permen jeli talok-rosella selama umur 

    simpan 
α = 0,05 Umur 

simpan N a b c 
hari ke 0 9 497,5000   
hari ke 15 9  1113,6667  
hari ke 30 9   1362,8333 

Sig.  1,000 1,000 1,000 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

Tabel 51. Analisis anava interaksi tekstur permen jeli talok-rosella 
Sumber 

keragaman JK DB KT F hitung F tabel Sig. 

Perlakuan 3846489,000 8 480811,125 290,350 2,51 ,000 
Galat 29807,500 18 1655,972    
Total 3876296,500 26     

 
Tabel 52. Duncan untuk tekstur interaksi perbandingan dan umur simpan 

    permen jeli talok-rosella  
α = 0,05 Interaksi N a b c d e 

120:80, hari ke 0 3 399,5000     
100:100, hari ke 0 3 446,0000     
80:120, hari ke 0 3  647,0000    

100:100, hari ke 15 3   1001,5000   
80:120, hari ke 15 3   1054,5000   
120:80, harike 15 3    1285,0000  

100:100, hari ke 30 3    1294,0000  
120:80, hari ke 30 3    1350,0000  
80:120, hari ke 30 3     1444,5000

Sig.  ,185 1,000 ,133 ,083 1,000 
 

 


