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V.  SIMPULAN dan SARAN 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian pembuatan permen jelly dengan variasi kadar 

sukrosa dapat diperoleh sebagai berikut: 

1. Variasi konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap kualitas kimia dan fisik 

permen jelly daun pepaya, tetapi tidak berpengaruh terhadap jumlah total 

mikrobia. 

2. Variasi konsentrasi sukrosa yang optimal dan sari daun pepaya untuk 

menghasilkan permen jelly dengan kualitas baik adalah 80:20 dilihat dari 

parameter aroma dan rasa pada uji organoleptik. 

 

B. Saran 

Saran yang diperlukan pada penelitian pembuatan permen jelly dengan 

variasi sukrosa adalah: 

Perlu dilakukan uji sukrosa pada permen jelly agar kadar sukrosa diketahui 

dan tidak berlebihan sebab pembuatan permen jelly berbahan dasar gula, 

sehingga apabila kadar sukrosanya melebihi SNI maka kualitas permen jadi 

menurun dan tidak aman untuk dikonsumsi.    
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Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik Permen Jelly Sari Daun Pepaya 

(Carica papaya L.) 

 

Nama  :…………………………….. 

Umur  :…………………………….. 

Bahan   : Permen Jelly Variasi Konsentrasi Sukrosa dan Sari Daun Pepaya 

 (Carica papaya L.) 

Sampel Warna Rasa Tekstur Aroma 

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

A                     

B                     

C                     

D                     

 

Keterangan: 

 1= tidak suka 

 2= agak suka 

 3= suka 

 4= sangat suka 

 5= sangat suka sekali 

 

Saran/kritik: 

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………… 
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Lampiran 2. Hasil Uji Organoleptik Permen Jelly Variasi Konsentrasi Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.)   

Tabel 21. Hasil Uji Organoleptik 

Sampel Kriteria PANELIS Rata-

rata 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 

 

A 

Warna 3 5 4 2 4 3 4 3 5 5 4 2 3 4 3 3 4 5 3 3 4 4 3 5 3 3,64 

Rasa 3 2 4 2 4 5 3 4 5 3 3 4 5 4 5 4 5 5 3 2 3 2 3 2 4 3,56 

Tekstur 4 3 3 4 3 5 3 3 4 3 2 4 4 5 4 4 3 4 4 4 2 2 3 2 2 3.36 

Aroma 4 3 4 4 4 4 3 3 5 4 3 4 4 3 4 2 5 5 3 3 2 3 4 3 1 3,48 

 

B 

Warna 4 4 3 3 3 4 3 4 4 4 5 3 4 3 4 4 3 4 3 4 3 3 4 4 4 3,64 

Rasa 3 4 3 3 3 4 4 3 4 2 2 3 4 3 3 5 3 3 2 4 4 3 2 4 3 3,24 

Tekstur 3 2 2 3 2 4 3 3 3 4 3 4 3 4 3 2 2 3 3 2 4 4 5 3 3 3,08 

Aroma 3 2 3 5 3 4 4 4 4 3 4 3 3 4 3 3 4 4 4 5 4 2 3 2 2 3,4 

 

C 

Warna 5 3 3 3 2 2 5 5 3 4 4 3 4 3 2 4 1 3 3 4 5 3 5 3 5 3,48 

Rasa 4 5 5 2 2 3 4 4 3 2 3 3 3 4 3 4 2 4 2 3 4 3 4 5 5 3,44 

Tekstur 4 4 4 2 2 4 4 4 4 2 3 4 2 4 2 3 3 3 3 3 3 3 4 4 1 3,16 

Aroma 5 5 2 4 3 5 5 4 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 5 4 3 3 4 5 2 3,6 

 

D 

Warna 4 2 2 2 3 3 2 4 4 3 3 1 3 2 1 4 2 3 4 2 3 3 2 2 4 2,72 

Rasa 2 3 2 3 1 2 2 5 3 4 4 2 3 4 4 4 1 3 1 1 5 4 3 3 5 2,96 

Tekstur 3 3 2 2 3 3 2 3 3 3 2 3 3 4 3 2 2 2 2 1 1 2 3 2 4 2,52 

Aroma 2 3 2 4 2 3 3 2 4 2 4 2 3 3 3 4 4 3 3 2 2 2 2 3 2 2,76 
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Lampiran 3. Hasil uji Gula Reduksi Permen Jelly Variasi Konsentrasi Sukrosa 

dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.) 

Tabel 22.  Hasil uji Gula Reduksi 

Konsentrasi (X) Absorbansi (Y) X
2 

XY 

0,2 0,458 0,04 0,0916 

0,4 0,581 0,16 0,2324 

0,6 0,754 0,36 0,4524 

0,8 0,841 0,64 0,6728 

1 0,989 1 0,989 

Σ= 3,623 2,2 2,4382 

  

 

 

Gambar 20. Grafik Gula Reduksi Permen Jelly Daun Pepaya 
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Lampiran 4. Gambar bahan-bahan untuk membuat  permen jelly dan proses 

pemasakannya 

 

 

    

 

 

      

Gambar 21. Sukrosa     Gambar 22. Sari daun pepaya 

 

 

 

 

 

Gambar 23. Gelatin    Gambar 24. Sirup Glukosa 

  

 

 

 

 

      Gambar 25. Asam sitrat              Gambar 26. Proses pemasakan 
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Lampiran 5. Hasil Uji Mikrobia permen jelly Variasi Konsentrasi Sukrosa  

 

 

 

 

 

    Gambar 27. PCA Kontrol                          Gambar 28. PDA Kontrol 

 

 

 

 

 

    Gambar 29. PCA 100:20    Gambar 30. PDA 100:20 

 

 

 

 

 

     Gambar 31. PCA 80:20   Gambar 32. PDA 80:20 

 

 

 

 

 

      Gambar 33. PCA 60:20    Gambar 34. PDA 60:20  
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Lampiran 6. Analisis Variasi dan Uji Duncan Kadar Air Permen Jelly Variasi 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.) 

Tabel 23. Hasil Kadar Air Permen Jelly Variasi Konsentrasi Sukrosa dan Sari Daun 

Pepaya (Carica papaya L.)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 24. Analisis Anava Kadar Air Permen Jelly Variasi Konsentrasi Sukrosa dan 

Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.)  

Sumber Keragaman JK DB KT Fhitung Ftabel 

Perlakuan  

Galat 

Total 

21.093 

3.346 

24.438 

3 

8 

11 

7.031 

.481 

16.812 .001 

 

Tabel 25. Hasil Uji Duncan Kadar Air Permen Jelly Variasi Konsentrasi Sukrosa   

 dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.) 

Sampel N Tingkat Kepercayaaan 95% (α = 

0,05) 

a b 

100:0 3  12.76200 

100:20 3 10.73367   

80:20 3 9.55267  

60:20 3 9.50967  

 

Sampel Ulangan Kadar Air (%) 

 

100:0 

1 11,478 

2 13,140 

3 13,668 

Rata-rata 13,762 

 

100:20 

1 11,103 

2 10,118 

3 10,980 

Rata-rata 10,737 

 

80:20 

1 9.796 

2 9,538 

3 9,270 

Rata-rata 9,535 

 

60:20 

1 9,566 

2 9,599 

3 9,364 

Rata-rata 9,510 
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Tabel 26. Hasil Kadar Abu Permen Jelly Variasi Konsentrasi Sukrosa dan Sari 

 Daun Pepaya (Carica papaya L.)  

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 27. Analisis Anava Kadar Abu Permen Jelly Variasi Konsentrasi Sukrosa dan 

Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.)  

Sumber 

Keragaman 

JK DB KT Fhitung Ftabel 

Perlakuan  

Galat 

Total 

.057 

.025 

.081 

3 

8 

11 

.019 

.003 

6.144 .018 

 

 

Tabel 28. Hasil Uji Duncan Kadar Abu Permen Jelly Variasi Konsentrasi Sukrosa   

 dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.) 

 

Sampel N Tingkat Kepercayaaan 95% (α = 

0,05) 

a b 

100:0 3 .23033  

100:20 3  .34733 

80:20 3  .35633 

60:20 3  .42100 

 

 

Sampel Ulangan Kadar Abu (%) 

 

100:0 

1 0,247 

2 0,196 

3 0,248 

Rata-rata 0,230 

 

100:20 

1 0,249 

2 0,446 

3 0,347 

Rata-rata 0,347 

 

80:20 

1 0,344 

2 0,385 

3 0,350 

Rata-rata 0,360 

 

60:20 

1 0,436 

2 0,443 

3 0,384 

Rata-rata 0,421 
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Tabel 29.   Hasil Kadar Vitamin C Permen Jelly Variasi Konsentrasi Sukrosa dan 

 Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.)  

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 30. Analisis Anava Kadar Vitamin C Permen Jelly Variasi Konsentrasi 

 Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.)  

Sumber Keragaman JK DB KT Fhitung Ftabel 

Perlakuan  

Galat 

Total 

5.687 

.052 

5.738 

3 

8 

11 

1.896 

.006 

293.733 .000 

  

Tabel 31. Hasil Uji Duncan Kadar Vitamin C Permen Jelly Variasi Konsentrasi 

 Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Sampel  Ulangan Kadar Vitamin C 

(mg/100g) 

 

100:0 

1 0,968 

2 0,968 

3 0,88 

Rata-rata 0,939 

 

100:20 

1 13,2 

2 13,2 

3 12,32 

Rata-rata 12,91 

 

80:20 

1 17,6 

2 19,36 

3 19,36 

Rata-rata 18,77 

 

60:20 

1 26,4 

2 28,16 

3 28,16 

Rata-rata 27,57 

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

a b c d 

100:0 3 .93867    

100:20 3  1.29067   

80:20 3   1.87733  

60:20 3    2.75733 
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Tabel 32.   Hasil Kadar β-Karoten Permen Jelly Variasi Konsentrasi Sukrosa dan 

 Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.) 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 33. Analisis Anava Kadar β-karoten Permen Jelly Variasi Konsentrasi 

Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.)  

Sumber Keragaman JK DB KT Fhitung Ftabel 

Perlakuan  

Galat 

Total 

231.062 

10,382 

241,444 

3 

8 

11 

77.021 

1.298 

59.351 .000 

 

Tabel 34. Hasil Uji Duncan Kadar β-karoten Permen Jelly Variasi Konsentrasi 

 Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.) 

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

a b c 

100:0 3 4.958333   

100:20 3  12.70533  

80:20 3  13.22500  

60:20 3   17.04367 

 

 Sampel  Ulangan Kadar β-karoten 

(µg/g) 

 

100:0 

1 5,180 

2 4,196 

3 5,499 

Rata-rata 4,958 

 

100:20 

1 17,348 

2 17,957 

3 15,826 

Rata-rata 17,044 

 

80:20 

1 15,231 

2 12,467 

3 11,977 

Rata-rata 13,225 

 

60:20 

1 12,477 

2 13,458 

3 12,181 

Rata-rata 12,705 
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Tabel 35. Hasil Kadar Gula Reduksi Permen Jelly Variasi Konsentrasi Sukrosa dan 

Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 36. Analisis Anava Kadar Gula Reduksi Permen Jelly Variasi Konsentrasi 

Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.)  

Sumber Keragaman JK DB KT Fhitung Ftabel 

Perlakuan  

Galat 

Total 

.001 

.000 

.001 

3 

8 

11 

.000 

.000 

8.356 .008 

 

Tabel 37.   Hasil Uji Duncan Kadar Gula Reduksi  Permen Jelly Variasi 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.) 

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

a b c 

100:0 3 .05000 .05000  

100:20 3 .04700   

80:20 3  .05933 .05933 

60:20 3   .06667 

 

 

 

 

 Sampel  Ulangan Kadar Serat (%) 

 

100:0 

1 0,056 

2 0,044 

3 0,050 

Rata-rata 0,05 

 

100:20 

1 0,042 

2 0,052 

3 0,047 

Rata-rata 0,047 

 

80:20 

1 0,053 

2 0,066 

3 0,059 

Rata-rata 0,059 

 

60:20 

1 0,070 

2 0,063 

3 0,067 

Rata-rata 0,067 
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Tabel 38. Hasil Kadar Serat Permen Jelly Variasi Konsentrasi Sukrosa dan Sari  

 Daun Pepaya (Carica papaya L.)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 39. Analisis Anava Kadar Serat Permen Jelly Variasi Konsentrasi Sukrosa 

dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.)  

Sumber Keragaman JK DB KT Fhitung Ftabel 

Perlakuan  

Galat 

Total 

.307 

.104 

.411 

3 

8 

11 

.102 

.013 

7.882 .009 

 

Tabel 40.  Hasil Uji Duncan Kadar Serat  Permen Jelly Variasi Konsentrasi Sukrosa   

 dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.) 

Sampel N Tingkat Kepercayaaan 95% (α = 

0,05) 

a b 

100:0 3 .30867  

100:20 3 .40033  

80:20 3  .68700 

60:20 3 .28467  

 

 

 Sampel  Ulangan Kadar Serat (%) 

 

100:0 

1 0,396 

2 0,283 

3 0,292 

Rata-rata 0,324 

 

100:20 

1 0,186 

2 0,556 

3 0,459 

Rata-rata 0,404 

 

80:20 

1 0,699 

2 0,678 

3 0,684 

Rata-rata 0,687 

 

60:20 

1 1,141 

2 0,906 

3 0,766 

Rata-rata 0,938 
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Tabel 41. Hasil Uji Kadar Tekstur (N/mm
2
) Permen Jelly Variasi Konsentrasi 

Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.) 

Ulangan Sampel 

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

1 1831,00 2651,50 1903,50 1469,00 

2 2114,50 2668,50 1370,50 1197,00 

3 1695,50 2049,00 1704,50 1543,00 

Rata-rata 1880,33 2456,33 1659,5 1403,00 

 

Tabel 42. Analisis Anava Kadar Tekstur Permen Jelly Variasi Konsentrasi Sukrosa 

dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.)  

Sumber 

Keragaman 

JK DB KT Fhitung Ftabel 

Perlakuan  

Galat 

Total 

1813977.896 

551930.333 

2365908.229 

3 

8 

11 

604659.299 

68991.292 

8.764 .007 

 

Tabel 43. Hasil Uji Duncan Kadar Tekstur Permen Jelly Variasi Konsentrasi 

Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.) 

Sampel N Tingkat Kepercayaaan 95% (α = 

0,05) 

a b 

100:0 3 1880.33333  

100:20 3  2456.33333 

80:20 3 1659.50000  

60:20 3 1403.00000  
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Tabel 44. Jumlah Mikrobia Angka Lempeng Total Permen Jelly Variasi 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.)  

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 45. Analisis Anava Jumlah Angka Lempeng Total Permen Jelly Variasi  

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.)  

Sumber 

Keragaman 

JK DB KT Fhitung Ftabel 

Perlakuan  

Galat 

Total 

6625.000 

28800.000 

35425.000 

3 

8 

11 

2208.333 

3600.000 

.613 .625 

 

 Sampel  Ulangan Jumlah Mikrobia 

(CFU/g) 

 

100:0 

 1 70 

2 60 

3 100 

Rata-rata 77 

 

100:20 

1 40 

2 20 

3 90 

Rata-rata 50 

 

80:20 

1 0 

2 40 

3 130 

Rata-rata 57 

 

60:20 

1 60 

2 30 

3 210 

Rata-rata 100 
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Tabel 46.  Hasil Duncan Uji Angka Lempeng Total Permen Jelly Variasi 

 Konsentrasi Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 47. Jumlah Mikrobia Angka Kapang-Khamir Permen Jelly Variasi 

Konsentrasi Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.)  

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sampel 

 

Jumlah 

Tingkat Kepercayaan 

95% (α=0,05) 

A 

100:0 3 77 

100:20 3 37 

80:20 3 57 

60:20 3 100 

 Sampel  Ulangan Jumlah Mikrobia 

(CFU/g) 

 

100:0 

 1 50 

2 80 

3 60 

Rata-rata 63 

 

100:20 

1 50 

2 20 

3 40 

Rata-rata 37 

 

80:20 

1 90 

2 50 

3 70 

Rata-rata 70 

 

60:20 

1 130 

2 190 

3 240 

Rata-rata 187 
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Tabel 48. Analisis Anava Jumlah Angka Kapang-Khamir Total Permen Jelly   

Variasi Konsentrasi Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.)  

Sumber 

Keragaman 

JK DB KT Fhitung Ftabel 

Perlakuan  

Galat 

Total 

39891.667 

7800.000 

47691.667 

3 

8 

11 

13297.222 

975.000 

13.638 .002 

 

Tabel 49.  Hasil Uji Duncan Angka Kapang-Khamir Permen Jelly Variasi 

 Konsentrasi Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.) 

Sampel N Tingkat Kepercayaaan 95% (α = 

0,05) 

a B 

100:0 3 63  

100:20 3 37  

80:20 3 70  

60:20 3  187 

 

Tabel 50.  Analisis Anava Uji Organoleptik Untuk Parameter Rasa Pada Permen 

 Jelly Variasi Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.)    

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber 

Keragaman 

JK DB KT Fhitung Ftabel 

Perlakuan  

Galat 

Total 

15.070 

80.720 

95.790 

3 

93 

96 

5.023 

.841 

5.974 .001 
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Tabel 51. Hasil DMRT Uji Organoleptik  untuk Parameter Rasa Permen Jelly 

Variasi Konsentrasi Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 52. Analisis Anava Uji Organoleptik Untuk Parameter Warna Pada Permen 

 Jelly Variasi Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.)    

 

 

 

 

 

 

Tabel 53. Hasil DMRT Uji Organoleptik  untuk Parameter Warna Permen Jelly 

 Variasi Konsentrasi Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.) 

 

Sampel 

N Tingkat Kepercayaaan 95% (α = 

0,05) 

a b 

100:0 25   3.6400 

100:20 25  3.6400 

80:20 25  3.5600 

60:20 25 2.7200  

 

 

Sampel 

 

Jumlah 

Tingkat Kepercayaan 

95% (α=0,05) 

A 

100:0 25 3.5600 

100:20 25 3.2400 

80:20 25 3.4400 

60:20 25 2.9600 

Sumber 

Keragaman 

JK DB KT Fhitung Ftabel 

Perlakuan  

Galat 

Total 

15.070 

105.840 

111.000 

3 

93 

96 

1.720 

1.103 

1.560 .204 
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Tabel 54.  Analisis Anava Uji Organoleptik Untuk Parameter Tekstur Pada 

Permen Jelly Variasi Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.)    

 

 

 

 

 

 

Tabel 55. Hasil DMRT Uji Organoleptik  untuk Parameter Tekstur Permen Jelly 

Variasi Konsentrasi Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.) 

 Sampel N Tingkat Kepercayaaan 95% (α = 

0,05) 

a b 

100:0 25   3.3600 

100:20 25  3.0800 

80:20 25  3.1600 

60:20 25 2.5200  

 

Tabel 56.  Analisis Anava Uji Organoleptik Untuk Parameter Aroma Pada Permen 

Jelly Variasi Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.)    

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber 

Keragaman 

JK DB KT Fhitung Ftabel 

Perlakuan  

Galat 

Total 

9.710 

69.200 

78.910 

3 

93 

96 

3.237 

.721 

4.490 .005 

Sumber 

Keragaman 

JK DB KT Fhitung Ftabel 

Perlakuan  

Galat 

Total 

10.590 

76.800 

87.390 

3 

93 

96 

3.530 

.800 

4.413 .006 
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Tabel 57.  Hasil DMRT Uji Organoleptik  untuk Parameter Aroma Permen Jelly 

 Variasi Konsentrasi Sukrosa dan Sari Daun Pepaya (Carica papaya L.) 

 

Sampel 

N Tingkat Kepercayaaan 95% (α = 

0,05) 

a b 

100:0 25   3.4800 

100:20 25  3.4000 

80:20 25  3.6000 

60:20 25 2.7600  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


