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V. KESIMPULAN & SARAN 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan pada produk permen jeli 

ekstrak daging buah rambutan dengan penambahan ekstrak rumput laut dapat 

ditarik kesimpulan, sebagai berikut: 

1. Konsentrasi terbaik permen jeli ekstrak daging buah rambutan dengan 

substitusi ekstrak rumput laut alga merah Acanthophora muscoides terhadap 

tekstur permen adalah perlakuan B dengan konsentrasi 50% ekstrak daging 

buah rambutan dan 50% ekstrak rumput laut yang memiliki tekstur kenyal, 

tidak keras, dan mudah dikunyah. 

2. Ekstrak daging buah rambutan dan karagenan dari ekstrak rumput laut alga 

merah Acanthophora muscoides memiliki pengaruh pada produk permen 

jeli yaitu berdasarkan uji kimia yaitu dapat menurunkan kadar air, 

menurunkan kadar abu, menaikkan kadar serat tidak larut, menaikkan kadar 

serat larut, dan menurunkan kadar gula reduksi. Berdasarkan uji tekstur 

menghasilkan tekstur yang kenyal, lunak, dan mudah dikunyah. 

Berdasarkan uji mikrobiologi tidak terdapat pertumbuhan mikroba, dan 

produk permen jeli dapat disukai oleh panelis berdasarkan uji organoleptik. 

 

B. Saran 

Saran yang dapat penulis berikan bagi penelitian produk permen jeli 

lainnya yaitu penulis mengharapkan bahwa penelitian ini dapat dilakukan uji 
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lanjut lainnya seperti pengukuran kadar vitamin C, pengukuran kekuatan gel, 

pengukuran pH permen jeli, dan dilakukan uji karagenan agar dapat diketahui 

kemurnian karagenan. Penelitian selanjutnya disarankan untuk terus 

mengembangkan produk permen jeli menggunakan jenis rumput laut lain yang 

belum dikembangkan di Indonesia untuk memanfaatkan keanekaragaman laut 

di Indonesia. 
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LAMPIRAN 

 

   
a b c 

Gambar 8. Proses Pembuatan Ekstrak Daging Buah Rambutan: Pemisahan Daging 

Buah dari Kulit (a), Penghalusan daging buah (b), Hasil Ekstraksi (c). 
 

   
a b c 

Gambar 9. Proses Pembuatan Ekstrak Rumput laut: Pencucian Rumput Laut (a), 

Penghalusan Rumput Laut (b), Hasil Ekstraksi (c). 

 

    
a b c d 

Gambar 10. Proses Pembuatan Permen Jeli: Pencampuran Bahan (a), Pemanasan 

(b), Pendinginan Suhu Ruang 1 jam (c), Pendinginan Freezer 3 Jam (d). 
 

   
a b c 

Gambar 11. Proses Pembuatan Permen Jeli: Pencampuran Bahan (a), Pemanasan 

(b), Pendinginan Suhu Ruang 1 jam (c), Pendinginan Freezer 3 Jam (d). 
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Gambar 12. Kadar Abu Ekstrak Daging Buah Rambutan 

 
Gambar 13. Kadar Air Ekstrak Daging Buah Rambutan. 

  
Gambar 14. Serat Tidak Larut Ekstrak Daging Buah Rambutan. 

  
Gambar 15. Serat Larut Ekstrak Daging Buah Rambutan. 

 

 
Gambar 16. Kadar Air Ekstrak Rumput Laut. 

 
Gambar 17. Kadar Abu Ekstrak Rumput Laut. 
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Gambar 18. Serat Larut Ekstrak Rumput Laut. 

 

 
Gambar 19. Serat Tidak Larut Ekstrak Rumput Laut. 

 

 
Gambar 20. Serat Tidak Larut Permen Jeli Kontrol (100%:0%). 

 

 
Gambar 21. Serat Larut Permen Jeli Kontrol (100%:0%). 

 

 
Gambar 22. Kadar Abu Permen Jeli Kontrol (100%:0%). 

 

 
Gambar 23. Serat Larut Permen Jeli A (25%:75%).  
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Gambar 24. Kadar Abu Permen Jeli A (25%:75%). 

 

 
Gambar 25. Kadar Abu Permen Jeli B (50%:50%). 

 

 
Gambar 26. Serat Larut Permen Jeli B (50%:50%). 

 

 
Gambar 27. Kadar Abu Permen Jeli C (75%:25%). 

 

 
Gambar 28. Serat Tidak Larut Permen Jeli C (75%:25%). 
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Gambar 29. Serat Larut Permen Jeli C (75%:25%). 

 

 
Gambar 30. Gula Reduksi Permen Jeli Kontrol: Pengenceran 10-1 (a), Pengenceran 

10-2 (b), Pengenceran 10-3 (c), dan Blanko (d). 
 

 
Gambar 31. Gula Reduksi Permen Jeli Formulasi A: Pengenceran 10-1 (a), 

Pengenceran 10-2 (b), Pengenceran 10-3 (c), dan Blanko (d). 
 

 
Gambar 32. Gula Reduksi Permen Jeli Perlakuan B: Pengenceran 10-1 (a), 

Pengenceran 10-2 (b), Pengenceran 10-3 (c), dan Blanko (d). 
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Gambar 33. Gula Reduksi Permen Jeli Perlakuan C: Pengenceran 10-1 (a), 

Pengenceran 10-2 (b), Pengenceran 10-3 (c), dan Blanko (d). 
 

 
Gambar 34. Deret Standar Gula Reduksi. 
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Gambar 35. ALT Perlakuan Kontrol pada Pengulangan 1, 2, dan 3. 
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Gambar 37. ALT Perlakuan B pada Pengulangan 1, 2, dan 3. 
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Gambar 36. ALT Perlakuan A pada Pengulangan 1, 2, dan 3. 
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Gambar 38 . ALT Perlakuan C pada Pengulangan 1, 2, dan 3. 
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Gambar 39. AKK Permen Jeli. 
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Gambar 40. Uji Organoleptik. 

 

Lampiran 1. Perhitungan Kadar Air Ekstrak Buah Rambutan 

1. Pengulangan 1 : Kadar Air = 
21.574−20.736

1,01
× 100% = 82,97029703 

2. Pengulangan 2 : Kadar Air = 
19,951−19,112

1,01
× 100% = 83, 06930693 

3. Pengulangan 3 : Kadar Air = 
22,447−21,603

1,02
× 100% = 82, 74509804 

 

Lampiran 2. Perhitungan Kadar Air Ekstrak Rumput Laut 

1. Pengulangan 1 : Kadar Air = 
17,712−16,883

1,047
× 100% = 79,17860554 

2. Pengulangan 2 : Kadar Air = 
17,925−17,098

1,034
× 100% = 79, 98065764 

3. Pengulangan 3 : Kadar Air = 
15,840−15,031

1,015
× 100% = 79, 7044335 

 

Lampiran 3. Perhitungan Kadar Abu Ekstrak Buah Rambutan 

1. Pengulangan 1 : Kadar Abu : 
22,725−22,724

1,028
× 100% = 0,097276265 

2. Pengulangan 2 : Kadar Abu : 
21,426−21,420

1,027
× 100% = 0,584225901 

3. Pengulangan 3 : Kadar Abu : 
18,938−18,936

1,02
× 100% = 0,195886386 

 

Lampiran 4. Perhitungan Kadar Abu Ekstrak Rumput Laut 

1. Pengulangan 1 : Kadar Abu : 
12,614−12,613

1,047
× 100% = 0,096061479 

2. Pengulangan 2 : Kadar Abu : 
12,669−16,668

1,039
× 100% = 0,096246391 

3. Pengulangan 3 : Kadar Abu : 
21,226−21,223

1,028
× 100% = 0,291828794 

 

Lampiran 5. Perhitungan Kadar Abu Permen Jeli Perlakuan Kontrol 
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1. Pengulangan 1 : Kadar Abu : 
14,828−14,827

2,056
× 100% = 0,048638132 

2. Pengulangan 2 : Kadar Abu : 
16,739−16,737

2,114
× 100% = 0,094607379 

3. Pengulangan 3 : Kadar Abu : 
16,668−16,666

2,111
× 100% = 0.094741829 

 

Lampiran 6. Perhitungan Kadar Abu Permen Jeli Perlakuan A 

1. Pengulangan 1 : Kadar Abu : 
18,944−18,940

2,047
× 100% = 0.195407914 

2. Pengulangan 2 : Kadar Abu : 
21,220−21,218

2,211
× 100% = 0.090456807 

3. Pengulangan 3 : Kadar Abu : 
21,426−21,424

2,203
× 100% = 0.090785293 

 

Lampiran 7. Perhitungan Kadar Abu Permen Jeli Perlakuan B 

1. Pengulangan 1 : Kadar Abu : 
12,643012,641

2,230
× 100% = 0.089686099 

2. Pengulangan 2 : Kadar Abu : 
12,124−12,119

2,167
× 100% = 0.230733733 

3. Pengulangan 3 : Kadar Abu : 
14,831−14,828

2,594
× 100% = 0.154202005 

 

Lampiran 8. Perhitungan Kadar Abu Permen Jeli Perlakuan C 

1. Pengulangan 1 : Kadar Abu : 
16,611−16,601

2,309
× 100% = 0.1732351667 

2. Pengulangan 2 : Kadar Abu : 
16,723−16,720

2,229
× 100% = 0.134589502 

3. Pengulangan 3 : Kadar Abu : 
16,132−16,130

2,469
× 100% = 0.2835155934 

 

Lampiran 9. Perhitungan Kadar Serat Tidak Larut Ekstrak Buah Rambutan 

1. Pengulangan 1 : %Serat Tidak Larut = 
0,769−0,757

1,213
× 100% = 0.98928277 

2. Pengulangan 2 : %Serat Tidak Larut = 
1,210−0,784

1,210
× 100% = 0.991735537 

3. Pengulangan 3 : %Serat  Tidak Larut = 
1,212−0,790

1,212
× 100% = 1.567656766 

Lampiran 10. Perhitungan Kadar Serat Tidak Larut Ekstrak Rumput Laut 

1. Pengulangan 1 : %Serat Tidak Larut = 
0,955−0,762

1,330
× 100% = 14.5112782 

2. Pengulangan 2 : %Serat Tidak Larut = 
0,959−0,76

1,307
× 100% = 14.84315226 

3. Pengulangan 3 : %Serat Tidak Larut = 
0,957−0,769

1,319
× 100% = 14.25322214 

 

Lampiran 11. Perhitungan Kadar Serat Tidak Larut Permen Jeli Perlakuan Kontrol 

1. Pengulangan 1 : %Serat Tidak Larut = 
0,767−0,758

1,096
× 100% = 0.821167883 
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2. Pengulangan 2 : %Serat Tidak Larut = 
0,769−0,766

1,069
× 100% = 0.280636109 

3. Pengulangan 3 : %Serat Tidak Larut = 
0,772−0,767

1,092
× 100% = 0.457875458 

 

Lampiran 12. Perhitungan Kadar Serat Tidak Larut Permen Jeli Perlakuan A 

1. Pengulangan 1 : %Serat Tidak Larut = 
0,764−0,762

1,129
× 100% = 0.7971656333 

2. Pengulangan 2 : %Serat Tidak Larut = 
0,755−1,747

1,140
× 100% = 0.701754386 

3. Pengulangan 3 : %Serat Tidak Larut = 
0,749−0,745

1,137
× 100% = 0.7915567282 

 

Lampiran 13. Perhitungan Kadar Serat Tidak Larut Permen Jeli Perlakuan B 

1. Pengulangan 1 : %Serat Tidak Larut = 
0,748−0,731

1,007
× 100% = 1.688182721 

2. Pengulangan 2 : %Serat Tidak Larut = 
0,765−0,750

1,005
× 100% = 1.492537313 

3. Pengulangan 3 : %Serat Tidak Larut = 
0,767−0,749

1,007
× 100% = 1.787487587 

 

Lampiran 14. Perhitungan Kadar Serat Tidak Larut Permen Jeli Perlakuan C 

1. Pengulangan 1 : %Serat Tidak Larut = 
0,760−0,750

1,091
× 100% = 1.374885426 

2. Pengulangan 2 : %Serat Tidak Larut = 
0,758−0,746

1,081
× 100% = 2.035152636 

3. Pengulangan 3 : %Serat Tidak Larut = 
0,761−0,752

1,094
× 100% = 2.1023766 

 

Lampiran 15. Perhitungan Kadar Serat Larut Ekstrak Buah Rambutan 

1. Pengulangan 1 : %Serat Larut = 
1,035−0,775−0,258

1,013
× 100% = 0.394866732 

2. Pengulangan 2 : %Serat Larut =
1,021−0,790−0,256

1,060
× 100% =1.371204701 

3. Pengulangan 3 : %Serat Larut =
1,040−0,780−0,255

1,012
× 100% = 0.494071146 

 

Lampiran 16. Perhitungan Kadar Serat Larut Ekstrak Rumput Laut 

1. Pengulangan 1 : %Serat Larut =
1,330−0,725−0,251

1,050
× 100% = 33.71428571 

2. Pengulangan 2 : %Serat Larut =
1,307−0,722−0,250

1,030
× 100% = 32.52427184 

3. Pengulangan 3 : %Serat Larut = 
1,319−0,722−0,252

1,040
× 100% = 33.17307692 

 

Lampiran 17. Perhitungan Kadar Serat Larut Perlakuan Kontrol 

1. Pengulangan 1 : %Serat Larut = 
1,041−0,764−0,253

1,096
× 100% = 1.186131387 

2. Pengulangan 2 : %Serat Larut = 
1,025−0,758−0,251

1,069
× 100% = 1.216089804 
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3. Pengulangan 3 : %Serat Larut = 
1,038−0,766−0,254

1,038
× 100% = 0.9157509158 

 

Lampiran 18. Perhitungan Kadar Serat Larut Perlakuan A 

1. Pengulangan 1 : %Serat Larut = 
1,030−0,767−0,255

1,129
× 100% = 1.594331267  

2. Pengulangan 2 : %Serat Larut = 
1,040−0,769−0,253

1,140
× 100% = 1.929824561 

3. Pengulangan 3 : %Serat Larut = 
1,027−0,770−0,256

1,137
× 100% = 2.19876869 

 

 

 

 

Lampiran 19. Perhitungan Kadar Serat Larut Perlakuan B 

1. Pengulangan 1 : %Serat Larut =
1,052−0,781−0,250

1,007
× 100% = 2.184707051 

2. Pengulangan 2 : %Serat Larut =
1,048−0,780−0,251

1,005
× 100% =   1.890547264 

3. Pengulangan 3 : %Serat Larut = 
1,050−0,782−0,253

1,007
× 100% = 2.184707051 

 

Lampiran 20. Perhitungan Kadar Serat Larut Perlakuan C 

1. Pengulangan 1 : %Serat Larut =
1,043−0,766−0,253

1,091
× 100% = 2.016498625 

2. Pengulangan 2 : %Serat Larut = 
1,034−0,758−0,255

1,081
× 100% = 2.035152636 

3. Pengulangan 3 : %Serat Larut = 
1,024−0,734−0,252

1,094
× 100% = 3.016453382 

 

 
Lampiran 21. Kurva Standar Gula Reduksi 
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Lampiran 22. Formulir Uji Organoleptik 

Lampiran 23. Hasil SPSS Permen Jeli Ekstrak Daging Buah Rambutan dengan 

Penambahan Ekstrak Rumput Laut A. muscoides. 
 

Tabel 19. Hasil SPSS ANOVA Kadar Air Permen Jeli  

  
Jumlah 

Kuadrat 
df 

Rata-rata 

Kuadrat 
F Sig, 

Ulangan Antara grup ,000 3 ,000 ,000 1,000 

 Dalam grup 8,000 8 1,000   

 Total 8,000 11    

Kadar_Air Antara grup 38,902 3 12,967 41,884 ,000 

 Dalam grup 2,477 8 ,310   

 Total 41,379 11    
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Tabel 20. Hasil SPSS Duncan Kadar Air Permen Jeli. 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan = 0,05 

1 2 3 

K 3   14,6633 

A 3   13,9067 

B 3  11,6767  

C 3 10,1200   

Sig  1,000 1,000 ,134 

 

Tabel 21. Hasil SPSS ANOVA Kadar Abu Permen Jeli. 

  
Jumlah 

Kuadrat 
df 

Rata-rata 

Kuadrat 
F Sig, 

Ulangan Antara grup ,000 3 ,000 ,000 1,000 

 Dalam grup 8,000 8 1,000   

 Total 8,000 11    

Kadar_Abu Antara grup 0,022 3 0,007 1,953 0,200 

 Dalam grup 0,031 8 0,004   

 Total 0.053 11    

 

Tabel 22. Hasil SPSS Duncan Kadar Abu Permen Jeli. 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan = 0,05 

1 2 3 

K 3 0,0793   

A 3 0,1256   

B 3 0,1582   

C 3 0,1971   

Sig  0,060   

 

Tabel 23. Hasil SPSS ANOVA Kadar Serat Tidak Larut Permen Jeli. 

  
Jumlah 

Kuadrat 
df 

Rata-rata 

Kuadrat 
F Sig, 

Ulangan Antara grup ,000 3 ,000 ,000 1,000 

 Dalam grup 8,000 8 1,000   

 Total 8,000 11    

Kadar_Serat_ 

Tidak_Larut 

Antara grup 3,802 3 1,267 19,279 0,001 

 Dalam grup 0,526 8 0,066   

 Total 4,328 11    
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Tabel 24. Hasil SPSS Duncan Kadar Serat Tidak Larut Permen Jeli. 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan = 0,05 

1 2 3 

K 3 0,5199   

A 3 0,7635   

B 3  1,6561  

C 3  1,8375  

Sig  0,278 0,411  

 

Tabel 25. Hasil SPSS ANOVA Kadar Serat Larut Permen Jeli. 

  
Jumlah 

Kuadrat 
df 

Rata-rata 

Kuadrat 
F Sig, 

Ulangan Antara grup ,000 3 ,000 ,000 1,000 

 Dalam grup 8,000 8 1,000   

 Total 8,000 11    

Kadar_Serat_Larut Antara grup 2,604 3 0,868 7,309 0,011 

 Dalam grup 0,950 8 0,119   

 Total 3,555 11    

 

Tabel 26. . Hasil SPSS Duncan Kadar Serat Larut Permen Jeli. 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan = 0,05 

1 2 3 

K 3 1,1060   

A 3  1,9076  

B 3  2,0867  

C 3  2,3560  

Sig  1,000 0,165  

 

Tabel 27. Hasil SPSS ANOVA Kadar Gula Reduksi Permen Jeli. 

  
Jumlah 

Kuadrat 
df 

Rata-rata 

Kuadrat 
F Sig, 

Ulangan Antara grup ,000 3 ,000 ,000 1,000 

 Dalam grup 8,000 8 1,000   

 Total 8,000 11    

Gula_Reduksi Antara grup 4,334 3 1,445 12,880 0,002 

 Dalam grup 0,897 8 0,112   

 Total 5,232 11    
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Tabel 28. Hasil SPSS Duncan Kadar Gula Reduksi Permen Jeli. 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan = 0,05 

1 2 3 

K 3   2,6853 

A 3  1,8453  

B 3 1,5320 1,5320  

C 3 1,0320   

Sig  0,105 0,285 1,000 

 

Tabel 29. Hasil SPSS ANOVA Kecerahan (Lightness) Permen Jeli. 

  
Jumlah 

Kuadrat 
df 

Rata-rata 

Kuadrat 
F Sig, 

Ulangan Antara grup ,000 3 ,000 ,000 1,000 

 Dalam grup 8,000 8 1,000   

 Total 8,000 11    

L Antara grup 268,429 3 89,476 20,017 0,000 

 Dalam grup 35,760 8 4,470   

 Total 304,189 11    

a Antara grup 5,847 3 1,949 2,030 0,188 

 Dalam grup 7,680 8 0,960   

 Total 13,527 11    

b Antara grup 222,790 3 74,263 22,097 0,000 

 Dalam grup 26,887 8 3,361   

 Total 249,677 11    

Nilai_x Antara grup 0,002 3 0,001 5,681 0,022 

 Dalam grup 0,001 8 0,000   

 Total 0,003 11    

Nilai_y Antara grup 0,002 3 0,001 14,915 0,001 

 Dalam grup 0,000 8 0,000   

 Total 0,003 11    

 

Tabel 30. Hasil SPSS Duncan L (Lightness) Permen Jeli. 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan = 0,05 

1 2 3 

K 3 34,6333   

A 3  39,0000  

B 3   44,5667 

C 3   44,7667 

Sig  1,000 1,000 0,328 
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Tabel 31. Hasil SPSS Duncan Nilai a Permen Jeli. 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan = 0,05 

1 2 3 

K 3 7,0667   

A 3 7,8333   

B 3 8,2333   

C 3 9,0000   

Sig  0,053   

 

Tabel 32. Hasil SPSS Duncan Nilai b Permen Jeli. 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan = 0,05 

1 2 3 

K 3 18,7667   

A 3  23,7333  

B 3   29,2667 

C 3   28,9667 

Sig  1,000 1,000 0,846 

 

Tabel 33. Hasil SPSS Duncan Nilai x Permen Jeli. 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan = 0,05 

1 2 3 

K 3 0,4630   

A 3  0,4860  

B 3  0,4907  

C 3  0,5007  

Sig  1,000 0,174  

 

Tabel 34. Hasil SPSS Duncan Nilai y Permen Jeli. 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan = 0,05 

1 2 3 

K 3 0,4232   

A 3  0,4451  

B 3  0,4547  

C 3  0,4583  

Sig  1,000 0,059  

 

Tabel 35. Hasil SPSS ANOVA Kekerasan Permen Jeli. 

  
Jumlah 

Kuadrat 
df 

Rata-rata 

Kuadrat 
F Sig, 

Ulangan Antara grup ,000 3 ,000 ,000 1,000 

 Dalam grup 8,000 8 1,000   

 Total 8,000 11    

Kekerasan Antara grup 30,847 3 10,282 19,770 0,000 

 Dalam grup 4,161 8 0,520   

 Total 35,008 11    
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Tabel 36. Hasil SPSS Duncan Kekerasan Permen Jeli. 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan = 0,05 

1 2 3 

K 3   8,347 

A 3 4,1067   

B 3 4,9057 4,9057  

C 3  6,2183  

Sig  0,212 0,056 1,000 

 

Tabel 37. Hasil SPSS ANOVA Kekenyalan Permen Jeli. 

  
Jumlah 

Kuadrat 
df 

Rata-rata 

Kuadrat 
F Sig, 

Ulangan Antara grup ,000 3 ,000 ,000 1,000 

 Dalam grup 8,000 8 1,000   

 Total 8,000 11    

Kekenyalan Antara grup 0,006 3 0,002 2,724 0,114 

 Dalam grup 0,006 8 0,001   

 Total 0,013 11    

 

Tabel 38. Hasil SPSS Duncan Kekenyalan Permen Jeli. 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan = 0,05 

1 2 3 

K 3 0,9647 0,9647  

A 3  0,9884  

B 3 0,9796 0,9796  

C 3 0,9275   

Sig  0,062 0,352  

 

Tabel 39. Hasil SPSS ANOVA Daya Kunyah Permen Jeli. 

  
Jumlah 

Kuadrat 
df 

Rata-rata 

Kuadrat 
F Sig, 

Ulangan Antara grup ,000 3 ,000 ,000 1,000 

 Dalam grup 8,000 8 1,000   

 Total 8,000 11    

Daya_Kunyah Antara grup 20,027 3 6,676 35,136 0,000 

 Dalam grup 1,520 8 0,190   

 Total 21,546 11    
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Tabel 40. Hasil SPSS Duncan Daya Kunyah Permen Jeli. 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan = 0,05  

1 2 3 4 

K 3    7,0027 

A 3 3,4780    

B 3  4,5817   

C 3   5,5033  

Sig      

 

Tabel 41. Hasil SPSS ANOVA ALT Permen Jeli. 

  
Jumlah 

Kuadrat 
df 

Rata-rata 

Kuadrat 
F Sig, 

Ulangan Antara grup ,000 3 ,000 ,000 1,000 

 Dalam grup 8,000 8 1,000   

 Total 8,000 11    

ALT Antara grup 152,250 3 50,750 38,063 0,000 

 Dalam grup 10,667 8 1,333   

 Total 162,917 11    

 

Tabel 42. Hasil SPSS Duncan ALT Permen Jeli. 

Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan = 0,05 

1 2 3 

K 3   10,667 

A 3  6,6667  

B 3 2,6667   

C 3 1,6667   

Sig  0,320 1,000 1,000 

 

 

 


