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V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian pembuatan permen jeli variasi jenis kefir

yang telah dilakukan, dapat diperoleh simpulan sebagai berikut:

1. Kefir susu UHT, kefir susu sapi segar, dan kefir sari kacang hijau tidak

menyebabkan perbedaan terhadap kadar air, gula reduksi, tekstur, dan uji

mikrobiologi permen jeli, tetapi menyebabkan perbedaan terhadap kadar

abu dan sakarosa permen jeli.

2. Kefir sari kacang hijau menghasilkan permen jeli dengan kualitas terbaik

berdasarkan uji organoleptik (warna, dan rasa), sedangkan kefir susu UHT

dari sifat fisik, kimia, dan mikrobiologi  dapat memenuhi standar SNI.

B. Saran

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk umur simpan produk permen

jeli variasi jenis kefir.

2. Perlu dilakukan uji asam laktat, uji viabilitas BAL, dan pH dalam sebelum

dan sesudah diolah menjadi permen jeli.

3. Perlu dilakukan penelitian dengan perbandingan variasi gelatin sehingga

tidak menimbulkan rasa gelatin yang menonjol.
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Lampiran 1.  Lembar Uji Organoleptik

KUISIONER UJI ORGANOLEPTIK

KUALITAS PERMEN JELI DENGAN VARIASI JENIS KEFIR

SMP TARAKANITA MAGELANG

JUMAT, 16 MEI 2013

Identitas Panelis

1. Nama :

2. Jenis Kelamin : perempuan/ laki-laki

3. Umur :

4. Tingkat kesukaan terhadap permen jeli : suka/ tidak suka

*coret yang tidak perlu

PETUNJUK:

1. Di hadapan Anda ada 3 jenis permen jeli dengan kode A, B, dan C. Anda

diminta mencicipi dan memberikan penilaian terhadap ketiga sampel tersebut.

2. Berikan penilaian terhadap ketiga sampe tersebut berdasarkan tingkat

kesukaan Anda (untuk karakteristik warna, aroma, dan rasa) dengan

memberikan tanda ():

1 = sangat tidak suka; 2= tidak suka; 3= agak suka; 4= suka; 5= sangat suka

Sampel
Warna Aroma Rasa

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

A

B

C

3. Setelah mencicipi ketiga sampel tersebut, urutkan peringkat atau rangking

berdasarkan tingkat kesukaan Anda secara keseluruhan (warna, aroma, dan

rasa). Nilai 1 untuk sampel yang paling disukai dan nilai 3 untuk sampe yang

paling tidak disukai.
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Sampel Peringkat (skor)

A

B

C

4. Terimakasih untuk waktu dan bantuan yang diberikan. Sukses selalu 
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Lampiran 2. Gambar Bahan dan Proses Pembuatan Permen Jeli

Gambar 8. Sampel kefir Gambar 9 A. Gula Pasir, B. Asam Sitrat
C. Gelatin, dan D. Agar-agar

Gambar 10. A. Kefir Susu UHT, B. Gambar 11. A. Adonan Pertama, dan
Kefir Susu Segar, C. B. Adonan Kedua
Kefir Kacang Hijau
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Lampiran 3. Uji Mikrobiologis Angka Lempeng Total pada Permen Jeli

Tabel 13. Uji Angka Lempeng Total

Sampel /

Ulangan

Kefir Susu UHT

(A)

Kefir Susu Sapi

(B)

Kefir Susu Kacang

Hijau (C)

1 563 1063 418

2 1700 327 400

3 336 2527 2109

Rata-rata 866 1306 976

Gambar 13. ALT UHT 10-1 Gambar 14. ALT UHT 10-2

Gambar 15. ALT Susu Segar 10-1 Gambar 16. ALT Susu Segar  10-2
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Gambar 17. ALT Kacang hijau 10-1 Gambar 18. ALT kacang hijau 10-2
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Lampiran 4. Hasil Uji Mikrobiologis Kapang Khamir

Tabel 14. Uji Kapang Khamir

Sampel /

Ulangan

Kefir Susu UHT

(A)

Kefir Susu Sapi

(B)

Kefir Susu Kacang

Hijau (C)

1 80 40 60

2 10 30 60

3 20 80 60

Rata-rata 37 50 60

Gambar 19. Susu UHT 10-1 Gambar 20. Susu UHT 10-2
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Gambar 21. Susu Sapi 10-1 Gambar 22. Susu Sapi 10-2

Gambar 23. Sari Kacang Hijau 10-1 Gambar 24. Sari Kacang Hijau 10-2
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Lampiran 5. Data yang Diperoleh Setiap Ulangan Proksimat

a. Tabel 15. Uji Kadar Abu

Sampel /

Ulangan

Kefir Susu UHT

(A)

Kefir Susu Sapi

(B)

Kefir Susu Kacang

Hijau (C)

1 0,677637947 % 0,6809338521 % 0,4935834156 %

2 0,493096646 % 0,585774058 % 0,5882352941 %

3 0,78817339 % 0,682261208 % 0,494071162 %

Rata-rata 0,652970644 % 0,649656372 % 0,5252966239 %

b. Tabel 16. Uji Kadar Air

Sampel /

Ulangan

Kefir Susu UHT

(A)

Kefir Susu Sapi

(B)

Kefir Susu Kacang

Hijau (C)

1 85,64 % 83,67 % 82,65 %

2 85,29 % 83,67 % 82,85 %

3 85,45 % 83,61 % 82,90 %

Rata-rata 85,46 % 83,65 % 82,80 %
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Lampiran 6. Data dan Gambar yang Diperoleh Setiap Ulangan Permen Jeli

a. Tabel 17. Uji Kadar Air

Sampel /

Ulangan

Kefir Susu

UHT (A)

Kefir Susu Sapi

(B)

Kefir Susu Kacang

Hijau (C)

1 18,92 % 17,90 % 17,62 %

2 16,57 % 15,93 % 20,65 %

3 21,25 % 21,56 % 23,71 %

Rata-rata 18,913 % 18,463 % 20,66 %

Gambar 25. Moinsture balance dalam uji kadar air

b. Tabel 18. Uji Kadar Abu

Sampel /

Ulangan

Kefir Susu

UHT (A)

Kefir Susu Sapi

(B)

Kefir Susu Kacang

Hijau (C)

1 0,378 % 0,1959 % 0,194 %

2 0,374 % 0,1955 % 0,189 %

3 0,384 % 0,1953 % 0,199 %

Rata-rata 0,379 % 0,1956 % 0,194 %
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Gambar 26. Cawan porselin di dalam Gambar 27. Sampel telah

Tanur menjadi abu

c. Tabel 19. Tekstur

Sampel /

Ulangan

Kefir Susu

UHT (A)

Kefir Susu Sapi

(B)

Kefir Sari Kacang

Hijau (C)

1 292,50 305,50 748,50

2 347,5 740,50 677,50

3 323,5 480,0 631,0

Rata-rata 321,1 67 508,67 685,667

Gambar 28. Tekstur analyzer Gambar 29. Saat diukur
tekstur
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Lampiran 7. Hasil Uji Organoleptik

Gambar 31. Organoleptik di SMP Tarakanita

Gambar 32. Panelis perempuan dan laki-laki

Gambar 33. Saat pengisian kuosioner dan uji organoleptik
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Lampiran 8. Anova dan Duncan

Tabel 20. Uji Kadar Air Permen Jeli dengan Variasi Macam Kefir

Tabel 21. Uji Kadar Abu Permen Jeli dengan Variasi Macam Kefir

Tabel 22. DMRT Uji Kadar Abu Permen Jeli dengan Variasi Macam Kefir

Perlakuan N
Subset

1 2
Kefir Sari Kacang Hijau
Kefir Susu Sapi Segar
Kefir Susu UHT
Sig.

3
3
3

.1937

.1955

.598
.3783
1.000

Tabel 23. Uji Gula Reduksi Permen Jeli dengan Variasi Macam Kefir

Tabel 24. Uji Sakarosa Permen Jeli dengan Variasi Macam Kefir

Sumber
Keragaman

Jumlah
Kuadrat

Derajat
Bebas

Kuadrat
Tengah F Sig.

Perlakuan 8.079 2 4039 .529 .614

Galat 3368.255 1 3368.255

Total 3376.334 3

Sumber
Keragaman

Jumlah
Kuadrat

Derajat
Bebas

Kuadrat
Tengah F Sig.

Perlakuan .068 2 .034 1996.484 .000

Galat .589 1 .589

Total 0.657 3

Sumber
Keragaman

Jumlah
Kuadrat

Derajat
Bebas

Kuadrat
Tengah F Sig.

Perlakuan 73.551 2 36.775 1.243 .354

Galat 263.099 1 263.099

Total 336.65 3

Sumber
Keragaman

Jumlah
Kuadrat

Derajat
Bebas

Kuadrat
Tengah F Sig.

Perlakuan 158.405 2 79.203 7.892 .021

Galat 5233.076 1 5233.076

Total 5386.481 3

 

 



89

Tabel 25. DMRT Uji Sukrosa Permen Jeli dengan Variasi Macam Kefir

Perlakuan N
Subset

1 2
Kefir Sari Kacang Hijau
Kefir Susu Sapi Segar
Kefir Susu UHT
Sig.

3
3
3

18.3967

1.000

25.5967
28.3467
.329

Tabel 26. Uji Tekstur Permen Jeli dengan Variasi Macam Kefir

Tabel 27. Uji Angka Lempeng Total Permen Jeli dengan Variasi Macam Kefir

Tabel 28. Uji Kapang Khamir Permen Jeli dengan Variasi Macam Kefir

Sumber
Keragaman

Jumlah
Kuadrat

Derajat
Bebas

Kuadrat
Tengah F Sig.

Perlakuan 1204221.056 2 602110.528 .538 .610

Galat 6513554.694 1 6513554.694

Total 7717775.75 3

Sumber
Keragaman

Jumlah
Kuadrat

Derajat
Bebas

Kuadrat
Tengah F Sig.

Perlakuan 313502.000 2 156751.000 .171 .847

Galat 9909904.000 1 9909904.00

Total 10223406.00 3

Sumber
Keragaman

Jumlah
Kuadrat

Derajat
Bebas

Kuadrat
Tengah F Sig.

Perlakuan 8.222 2 4.111 .578 .589

Galat 215.111 1 215.111

Total 223.333 3
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Lampiran 9. Perhitungan Gula Reduksi dan Sakarosa Proksimat dari
Macam Jenis Kefir

1. Standar Glukosa
Sebanyak 0,0220 gram D-Glukosa diencerkan menjadi 250 ml = 0,088 mg/ ml
Tabel 29. Deret Larutan Standar untuk Perhitungan Gula Total
No

.
Pengenceran Konsentrasi (X)

(Pengenceran=
0,088)

Absorbansi
(Y)

X2 XY

1. 0,0 0,0 0,051 0,0 0,0
2. 0,2 0,0176 0,165 0,00030976 0,002904
3. 0,4 0,0352 0,265 0,00123904 0,009328
4. 0,6 0,0528 0,390 0,00278784 0,020592
5. 0,8 0,0704 0,485 0,00495616 0,034144
6. 1,0 0,088 0,62 0,007744 0,05456
∑ 0,264 1,976 0,121528 0,0170368

a =
∑ (∑ )

b =
(∑ ) (∑ )(∑ )∑ (∑ )

b =
( , ) ( , )( , )( , ) ( , )

=
, ,, ,

=
,,

= 6,379

a =
, , ( , )

=
, ,

= 0,048

Y = a+bX

Y = 0,048 + 6,379X→ X =
,,

% Gula Total = ( ) %
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Tabel 30. Hasil Absorbansi dan Perhitungan Gula Total
Jenis Kefir Ulangan Absorbansi (Y) X % Gula Total
Kefir Susu
UHT

1 0,228 0,018184668 1,8184668%
2 0,262 0,019909076 1,9909076%
3 0,251 0,02900141 2,900141%

Kefir Susu
Sapi Segar

1 0,289 0,03778021633 2,778021633%
2 0,287 0,3756668757 2,756668757%
3 0,285 0,0371531588 3,71531588%

Kefir
Kacang
Hijau

1 0,132 0,0131682081 1,31682081%
2 0,125 0,0120708575 1,2078575%
3 0,136 0,013952657 1,3952657%

2. Strandar Gula Reduksi
Sebanyak 0,5099 gram glukosa diencerkan menjadi 50 ml, lalu diambil 1 ml,
kemudian diencerkan lagi 100 ml sehingga faktor pengencerannya (fp) = 50/1
x 100/1 = 5000
Kadar glukosa = 0,5099 gram/ 50000 = 0,1018 mg/ml
Tabel 31. Deret Larutan Standar untuk Perhitungan Gula Reduksi
No

.
Pengenceran Konsentrasi (X)

(Pengenceran=
0,088)

Absorbansi
(Y)

X2 XY

1. 0,0 0,0 0,072 0,0 0,0
2. 0,2 0,02036 0,203 0,000415 0,004133
3. 0,4 0,04072 0,355 0,001658 0,014456
4. 0,6 0,06108 0,459 0,003731 0,028036
5. 0,8 0,08144 0,614 0,006632 0,050004
6. 1,0 0,1018 0,754 0,010363 0,076757
∑ 0,3054 2,457 0,022799 0,173386

a =
∑ (∑ )

b =
(∑ ) (∑ )(∑ )∑ (∑ )

b =
( , ) ( , )( , )( , ) ( , )

=
, ,, ,

=
,,

= 6,661
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a =
, , ( , )

=
, ,

= 0,070

Y = a+bX

Y = 0,070 + 6,661X→ X =
,,

% Gula Total = ( ) %
Tabel 32. Hasil Absorbansi dan Perhitungan Gula Reduksi
Jenis Kefir Ulangan Absorbansi (Y) X % Gula Reduksi
Kefir Susu
UHT

1 0,122 7,80663564 x 10-3 0,780663564%
2 0,128 8,707401291x10-3 0,8707401291%
3 0,126 8,407146074x10-3 0,840714607%

Kefir Susu
Sapi Segar

1 0,284 0,032127308 3,2127308%
2 0,271 0,030175649 3,0175649%
3 0,254 0,027623479 2,7623479%

Kefir
Kacang
Hijau

1 0,155 0,012760846 1,2760846%
2 0,141 0,01065906 1,065906%
3 0,157 0,013061101 1,3061101%

Kadar Sakarosa = (%gula total - % gula reduksi) x 0,95
Tabel 33. Hasil Kadar Sakarosa Proksimat
Jenis Kefir Ulangan % Gula Total % Gula  Reduksi Kadar Sakarosa
Kefir Susu
UHT

1 1,8184668% 0,780663564% 1,818466844%
2 1,9909076% 0,8707401291% 0,985913116%
3 2,900141% 0,840714607% 1,950345267%

Kefir Susu
Sapi Segar

1 2,778021633% 3,2127308% 0,722433868%
2 2,756668757% 3,0175649% 0,935104722%
3 3,71531588% 2,7623479% 0,905312%

Kefir
Kacang
Hijau

1 1,31682081% 1,2760846% 0,0387797695%
2 1,2078575% 1,065906% 0,1349814625%
3 1,3952657% 1,3061101% 0,0660502415%
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Lampiran 10. Perhitungan Sakarosa Permen Jeli dengan Variasi Macam
Jenis Kefir

1. Standar Glukosa
Sebanyak 0,0220 gram D-Glukosa diencerkan menjadi 250 ml = 0,088 mg/ ml
Tabel 34. Deret Larutan Standar untuk Perhitungan Gula Total
No

.
Pengenceran Konsentrasi (X)

(Pengenceran=
0,088)

Absorbansi
(Y)

X2 XY

7. 0,0 0,0 0,051 0,0 0,0
8. 0,2 0,0176 0,165 0,00030976 0,002904
9. 0,4 0,0352 0,265 0,00123904 0,009328
10. 0,6 0,0528 0,390 0,00278784 0,020592
11. 0,8 0,0704 0,485 0,00495616 0,034144
12. 1,0 0,088 0,62 0,007744 0,05456
∑ 0,264 1,976 0,121528 0,0170368

a =
∑ (∑ )

b =
(∑ ) (∑ )(∑ )∑ (∑ )

b =
( , ) ( , )( , )( , ) ( , )

=
, ,, ,

=
,,

= 6,379

a =
, , ( , )

=
, ,

= 0,048

Y = a+bX

Y = 0,048 + 6,379X→ X =
,,

% Gula Total = ( ) %
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Tabel 35. Hasil Absorbansi dan Perhitungan Gula Total
Jenis
Permen

Ulangan Absorbansi (Y) X % Gula Total

Kefir Susu
UHT

1 0,278 0,0360558081 36,0558081%
2 0,262 0,033547579 33,547579%
3 0,251 0,031823169 31,823169%

Kefir Susu
Sapi Segar

1 0,244 0,030725819 30,725819%
2 0,240 0,030987616 30,987616%
3 0,277 0,035899043 35,899043%

Kefir
Kacang
Hijau

1 0,142 0,01551967303 15,51967303%
2 0,090 0,025082301 25,082301%
3 0,097 0,02649318 26,49318%

2. Standar Gula Reduksi
Sebanyak 0,5099 gram glukosa diencerkan menjadi 50 ml, lalu diambil 1 ml,
kemudian diencerkan lagi 100 ml sehingga faktor pengencerannya (fp) = 50/1
x 100/1 = 5000
Kadar glukosa = 0,5099 gram/ 50000 = 0,1018 mg/ml
Tabel 36.Deret Larutan Standar untuk Perhitungan Gula Reduksi
No. Pengenceran Konsentrasi (X)

(Pengenceran=
0,088)

Absorbansi
(Y)

X2 XY

1 0,0 0,0 0,072 0,0 0,0
2 0,2 0,02036 0,203 0,000415 0,004133
3 0,4 0,04072 0,355 0,001658 0,014456
4 0,6 0,06108 0,459 0,003731 0,028036
5 0,8 0,08144 0,614 0,006632 0,050004
6 1,0 0,1018 0,754 0,010363 0,076757
∑ 0,3054 2,457 0,022799 0,173386

a =
∑ (∑ )

b =
(∑ ) (∑ )(∑ )∑ (∑ )

b =
( , ) ( , )( , )( , ) ( , )

=
, ,, ,

=
,,

= 6,661
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a =
, , ( , )

=
, ,

= 0,070

Y = a+bX

Y = 0,070 + 6,661X→ X =
,,

% Gula Total = ( ) %
Tabel 37. Hasil Absorbansi dan Perhitungan Gula Reduksi
Jenis
Permen

Ulangan Absorbansi (Y) X % Gula Reduksi

Kefir Susu
UHT

1 0,077 1,050893259x10-3 1,050893259%
2 0,090 2,002552169x10-3 2,02552169%
3 0,080 1,561276685x10-3 1,561276665%

Kefir Susu
Sapi Segar

1 0,099 4,353700646x10-3 4,353700646%
2 0,103 4,954211079x10-3 4,954211079%
3 0,118 7,206125206x10-3 7,206125206%

Kefir
Kacang
Hijau

1 0,083 1,95165891x10-3 1,95165891%
2 0,090 3,002552169x10-3 3,002552169%
3 0,097 4,053445429x10-3 4,053445429%

Kadar Sakarosa = (%gula total - % gula reduksi) x 0,95
Tabel 38. Hasil Kadar Sakarosa
Jenis
Permen

Ulangan % Gula Total % Gula  Reduksi Kadar Sakarosa

Kefir Susu
UHT

1 36,0558081% 1,050893259% 32,256320502%
2 33,547579% 2,02552169% 29,01777453%
3 31,823169% 1,561276665% 30,20177928%

Kefir Susu
Sapi Segar

1 30,725819% 4,353700646% 25,05351253%
2 30,987616% 4,954211079% 23,8873229583%
3 35,899043% 7,206125206% 27,2582726%

Kefir
Kacang
Hijau

1 15,51967303% 1,95165891% 12,88961427%
2 25,082301% 3,002552169% 20,97818624%
3 26,49318% 4,053445429% 21,31774855%
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Lampiran 11. Syarat Mutu Permen Jeli SNI 3547.2-2008

Tabel 39. Syarat Mutu Permen Jeli

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan Mutu
1 Keadaan:

Rasa
Bau

Normal
Normal

2 Kadar Air % b/b Maksimal 20,0
3 Kadar Abu % b/b Maksimal 3,0
4 Gula reduksi % b/b Maksimal 25,0
5 Sukrosa % b/b Minimal 27,0
6 Cemaran Logam :

Timbal (Pb)
Tembaga (Cu)
Timah (Sn)
Raksa (Hg)
Cemaran Arsen (As)

mg/Kg
mg/Kg
mg/Kg
mg/Kg
mg/Kg

Maksimal 2,0
Maksimal 2,0
Maksimal 40
Maksimal 0,03
Maksimal 1,0

7 Cemaran Mikrobia :
Angka Lempeng Total
Bakteri coliform
E. coli
Staphylococcus aureus
Salmonella
Angka Kapang dan Khamir

Koloni/g
APM/g
APM/g

Koloni/g

Koloni/g

Maksimal 5x104

Maksimal 20
<3
Maksimal 1x102

Negatif/ 25 g
Maksimal 102

 

 


