V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian pembuatan permen jelly abedo jeruk bali
dengan variasi rosela dan dengan penambahan sorbitol yang telah dilakukan,
dapat diperoleh ssmpulan sebagai berikut:

1. Kombinas albedo jeruk bali (Citrus grandis L. Osbeck) dan Rosela (Hibiscus
sabdariffa L.) tidak memberikan perbedaan pengaruh terhadap kadar air, kadar
abu, kadar gulareduksi, dan angka kapang-khamir serta memberikan pengaruh
terhadap kadar vitamin C, tekstur, dan angka lempeng total.

2. Perbandingan konsentrasi abedo jeruk bali (Citrus grandis L. Osbeck) dan
Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) yang digunakan untuk menghasilkan permen
jelly yang baik adalah 120:80, dilihat dari hasil parameter kadar air, kadar abu,
kadar gula reduksi, vitamin C, warna, tekstur, angka lempeng total, angka

kapang-khamir, dan uji organoleptik meliputi rasa dan warna.

B. Saran
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk umur ssmpan produk permen
jelly albedo jeruk bali-rosela dengan penambahan sorbitol.
2. Perlu dilakukan uji gula reduksi pada bahan baku sebelum diolah menjadi
permen jelly.
3. Perlu perlakuan tambahan pada bahan baku albedo jeruk bali untuk

menghilangkan rasa pahit pada permen jelly.
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. Perlu dilakukan pengujian dergjat keasaman (pH) bahan baku dan produk
permen jelly untuk menjaga kestabilan warna dan kandungan vitamin C
produk.

. Pengujian kadar pektin bahan baku dilakukan lebih baik dan teliti saat
ekstraksi agar tidak perlu ditambahkan gelatin saat pembuatan permen
jely.

. Penggunaan bahan baku yang segar supaya hasil uji bahan baku dan
produk permen jelly sesuai dengan yang diinginkan.

. Perlu dilakukan varias suhu dan waktu untuk mendapatkan suhu dan
waktu yang tepat pada pembuatan permen jelly.

. Tetap menjaga kestabilan suhu pemanasan saat pembuatan produk supaya
sesuai dengan yang diharapkan (komposisi kimia tidak banyak yang

hilang, tekstur yang sesuai, dan tidak terjadi pencoklatan padawarna).
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Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik

JenisKelamin
Umur
Produk . Permen Jelly Albedo Jeruk Bali Dengan Varias
Rosela
Rasa Aroma Warna Tekstur
Sampel
1/2(3/4(1|2|3(4,1|2(3|4|1|2|3]|4
A
B
C
Keterangan:
1. Tidak suka 3. Suka
2. Agak suka 4. Sangat suka

Kritik/Saran:



81

Lampiran 2. Gambar Bahan dan Proses Pembuatan Permen Jelly

Gambar 19. Albedo | Gambar 20. Sorbitol Gambar 21. Sirup
Jeruk Bali Bubuk Glukosa

- o ]
Gambar 22. Gelatin Gambar 23. Asam
Sitrat

N S/ ———

Gambar 24. Proses Sebelum dan Setelah Pemasakan Gambar 25. Permen
Permen Jellv Jelly yang Dicetak di
loyana

‘i

Gambar 26. Permen jelly yang sudah dicetak untuk uji organoleptik 80:120;
120:80: 200:0 (kiri ke kanan)

Gambar 27. Permen jelly yang sudah dicetak
untuk uji organoleptik dengan
dibalur icing flour.
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Lampiran 3. Hasil Uji Mikrobiologis

Gambar 28. Hasil Uji ALT Permen Jelly 120:80 Pada pengenceran 107

Gambar 29. Hasil Uji ALT Permen Jelly 120:80 Pada pengenceran 10
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Lampiran 4. Hasil Uji Mikrobiologis

Gambar 30. Hasil Uji Kapang-Khamir Permen Jelly 120:80 Pada
Pengenceran 10™

Gambar 31. Hasil Uji Kapang-Khamir Permen Jelly 120:80 Pada
Pengenceran 10™



Lampiran 5. Data yang Diperoleh Setiap Ulangan

Tabel 22. Hasl Perhitungan Kadar Air (%) Permen Jelly Albedo Jeruk Bali-

Rosela
Ulangan Perbandingan Konsentrasi Albedo Jeruk Bali : Rosela
200:0 (Kontrol) 120:80 80:120
1 5,573 5,561 5,249
2 7,425 6,981 6,734
3 7,481 7,026 6,770
Rata-rata 6,83 6,52 6,25

Tabel 23. Hasil Perhitungan Kadar Abu (%) Permen Jelly Albedo Jeruk Bali-

Rosela
Ulangan Perbandingan Konsentrasi Albedo Jeruk Bali : Rosela
200:0 (Kontrol) 120:80 80:120
1 0,20 0,17 0,17
2 0,13 0,17 0,13
3 0,10 0,10 0,17
Rata-rata 0,14 0,15 0,16

Tabel 24. Hasil Perhitungan Kadar Gula Reduksi (mg/100 ml) Permen Jelly

Albedo Jeruk Bali-Rosela

Ulangan Perbandingan Konsentrasi Albedo Jeruk Bali : Rosela
200:0 (Kontrol) 120:80 80:120

1 30 32 33

2 26 31 33

3 7,51 3,15 4,95
Rata-rata 2Ly 22,05 23,65

Tabel 25. Hasil Perhitungan Kadar Vitamin C Permen Jelly Albedo Jeruk Bali-

Rosela
Ulangan Perbandingan Konsentrasi Albedo Jeruk Bali : Rosela
200:0 (Kontrol) 120:80 80:120
1 3,696 3,256 2,640
2 3,520 3,168 2,376
3 3,256 3,168 2,200
Rata-rata 3,491 3,197 2,405
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Lampiran 5 (lanjutan)
Tabel 26. Hasll Perhitungan Uji Tekstur Permen Jelly Albedo Jeruk Bali-Rosela

Ulangan Perbandingan Konsentrasi Albedo Jeruk Bali : Rosela
200:0 (Kontrol) 120:80 80:120

1 505,00 684,00 707,50

2 510,00 698,00 722,00

3 533,00 699,00 730,00
Rata-rata 516,00 693,67 719,83

Tabel 27. Hasil Perhitungan Angka Lempeng Total (cfu/g) Permen Jelly Albedo
Jeruk Bali-Rosela

Ulangan Perbandingan Konsentrasi Albedo Jeruk Bali : Rosela
200:0 (Kontrol) 120:80 80:120
1 3,7297 x 10° 2,1091 x 10” 2,1364 x 10°
2 2,8919 x 10° 1,3636 x 10" 0,0239 x 10"
3 3,0901 x 10° 30364 x 10° 0,0191 x 10°
Rata-rata 3,2370 x 10° 2,1696 x 10" 0,7265 x 10

Tabel 28. Hasil Perhitungan Kapang-Khamir (cfu/g) Permen Jelly Albedo Jeruk

Bali-Rosela
Ulangan Perbandingan Konsentrasi Albedo Jeruk Bali : Rosela
200:0 (Kontrol) 120:80 80:120
1 80 70 30
2 100 10 20
3 0 30 20
Rata-rata 60 37 23




Lampiran 6. Anova dan Duncan
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Tabel 29. Hasil Anova Kadar Air Permen Jelly Albedo Jeruk Bali-Rosela

Sumber Jumlah Dergjat | Kuadrat

Keéragaman K uadrat Bebas Tengah F Sig.
Perlakuan 497 .249 .284 762
Gaat 5%53 6 .875

Total 5.750 8

Tabel 30. Hasil Anova Kadar Abu Permen Jelly Albedo Jeruk Bali-Rosela

Sumber Jumlah Dergiat | Kuadrat

Keragaman Kuadrat Bebas Tengah F Sig.
Perlakuan .000 .000 .090 915
Galat .010 .002

Total .010

Tabel 31. Hasil Anova Kadar Gula Reduksi Permen Jelly Albedo Jeruk Bali-

Rosela
Sumber Jumlah Dergat | Kuadrat
Keéragaman Kuadrat Bebas Tengah F Sig.
Perlakuan 9.485 2 4.742 .021 979
Gaat 1348.743 6 224.791
Total 1358.228

Tabel 32. Hasil Anova Kadar Vitamin C Permen Jelly Albedo Jeruk Bali-Rosela

Sumber Jumlah Dergat | Kuadrat

Keéragaman K uadrat Bebas Tengah F Sig.
Perlakuan 1.891 946 28.179 .001
Gaat 201 .034

Total 2.093




Lampiran 6 (lanjutan)

Tabel 33. Uji Duncan Untuk Kadar Vitamin C Permen Jelly Albedo Jeruk Bali-

Rosela
Alpha=0.05
Perlakuan N a b
80:120 2.4053
120:80 3.1973
200:0 3.4907,
Sig. 1.000 .09g

Tabel 34. Hasil Anova Tekstur Permen Jelly Albedo Jeruk Bali-Rosela

Sumber Jumlah Dergat | Kuadrat

Keéragaman Kuadrat Bebas Tengah F Sig.
Perlakuan 73798.167 2| 36899.083| 261.438 .000
Galat 846.833 6 141.139

Total 74645.000

Tabel 35. Uji Duncan Untuk Tekstur Permen Jelly Albedo Jeruk Bali-Rosela

Alpha = 0.05
Perlakuan N a b o
200:0 3 516.0000
120:80 3 693.6667
80:120 3 719.8333
Sig. 1.000 1.000 1.000
Tabel 36. Hasil Anova ALT Permen Jelly Albedo Jeruk Bali-Rosela
Sumber Jumlah Dergjat | Kuadrat
Keéragaman Kuadrat Bebas Tengah F Sig.
Perlakuan 9.529E8 2 4.765E8 5.997 .037
Galat 4.767E8 6 7.945E7
Totd 1.430E9
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Lampiran 6 (lanjutan)
Tabel 37. Uji Duncan Untuk ALT Permen Jelly Albedo Jeruk Bali-Rosela

Alpha =0.05
Perlakuan N a b
80:120 3 7261.3333
120:80 3 21697.0000 21697.0000
200:0 3 32372.3333
Sig. .095 193

Tabel 38. Hasil Anova Kapang-Khamir Permen Jelly Albedo Jeruk Bali-Rosela

Sumber Jumlah Dergiat | Kuadrat

Keragaman Kuadrat Bebas Tengah F Sig.
Perlakuan 2066.667 2 1033.333 .823 .483]
Galat 7533.333 6 1255.556

Total 9600.000
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Lampiran 7. Perhitungan Gula Reduksi Permen Jelly Albedo Jeruk Bali-

Rosela
A. 200:0 (Kontrol) C. 80:120
Al:Y =0,267 A Cl:Y=029A
A2:Y =0,247 A C2:Y=0,295A
A3:Y=0120A C.3:Y=0,103 A

B. 120:80
B.1:Y=0285A
B.2: Y=02/4A
B.3:Y=0091A

Perhitungan
X =Y —0,070 mgr/ml % Gula= X . Fp (10000) . 100
6,661 mg sampel

A.1 > X = 0,267 - 0,070 = 0,030 mgr/ml
6,661

% Gula= 0,030 . 10000 . 100 = 30%
1000

A.2> X = 0,247 -0,070 = 0,026 mgr/ml
6,661

% Gula= 0,026 . 10000 . 100 = 26%
1000

A.3-> X = 0,120 - 0,070 =0,00751 mgr/ml
6,661

% Gula=0,00751 . 10000 . 100 = 7,51%
1000

B.1-> X = 0,285-0,070 =0,032 mgr/ml
6,661

% Gula= 0,032 . 10000 . 100 = 32%
1000




Lampiran 7 (lanjutan)
B.2 > X = 0,274 - 0,070 = 0,031 mgr/ml
6,661

% Gula= 0,031 . 10000 . 100 = 31%
1000

B.3 > X = 0,091 - 0,070 =0,00315 mgr/ml
6,661

% Gula=0,00315 . 10000 . 100 = 3,15%
1000

C.1-> X = 0,290-0,070 = 0,033 mgr/ml
6,661

% Gula= 0,033 . 10000 . 100 = 33%
1000

C.2-> X = 0,295-0,070 = 0,033 mgr/ml
6,661

% Gula= 0,033 . 10000 . 100 = 33%
1000

C.3-> X = 0,103 - 0,070 = 0,00495 mgr/ml
6,661

% Gula=0,00495 . 10000 . 100 = 4,95%
1000
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Lampiran 8. Grafik Gula Reduksi
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Gambar 32. Grafik Standar Gula Reduksi Permen Jelly Albedo Jeruk
Bali-Rosela



Lampiran 9. Syarat Mutu Permen Jelly SNI 3547.2-2008

No Kriteria Uji Satuan Per syaratan Mutu
1 | Keadaan:
Bentuk Normal
Rasa Normal
2 | Kadar Air % fraksi massa | Maksimal 20,0
3 | Kadar Abu % fraksi massa | Maksimal 3,0
4 | Gula reduksi  (dihitung | % fraksi massa | Maksimal 25,0
sebagai gulainversi)
5 | Sakarosa % fraksi massa | Minimal 27,0
6 | Cemaran Logam :
Timbal (Pb) mg/Kg Maksimal 2,0
Tembaga (Cu) mg/Kg Maksimal 2,0
Timah (Sn) mg/Kg Maksimal 40,0
Raksa (Hg) mg/Kg Maksimal 0,03
7 | Cemaran Arsen (AS) mg/Kg Maksimal 1,0
8 | Cemaran Mikrobia:
Angka Lempeng Total Koloni/g Maksimal 5x10°
Bakteri coliform APM/g Maksimal 20
E. coli APM/g <3
Saphylococcus aureus Koloni/g Maksimal 1x10?
Salmonella Negatif/25 g
K apang/K hamir Koloni/g Maksimal 1x10?

(Sumber: Anonim c, 2008)
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