V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Variasi waktu dan suhu ekstraksi abedo semangka (Citrullus vulgaris
Schard.) menyebabkan perbedaan kualitas permen jelly pada parameter
kadar gula reduksi, tekstur, total mikroorganisme serta jumlah kapang
dan khamir.

2. Varias waktu dan suhu ekstraksi albedo semangka (Citrullus vulgaris
Schard.) tidak menyebabkan perbedaan kualitas permen jelly pada
parameter kadar air, kadar abu, padatan terlarut, vitamin C serta uji
organoleptik terhadap rasa, aroma, tekstur, dan warna.

3. Suhu dan waktu yang optimum untuk menghasilkan permen jelly
albedo semangka adalah 70°C dan 90 menit.

B. Saran
Saran yang perlu diperhatikan setelah melihat dan membaca penelitian
ini yaitu :

1. Perlu dilakukan pendlitian lebih lanjut untuk mengetahui umur simpan
permen jelly albedo semangka.

2. Kadar vitamin C yang tidak stabil pada permen jelly, sehingga perlu
ada penelitian lanjutan guna mengetahui suhu dan waktu ekstraks

yang dapat mempertahankan kadar vitamin C.
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Lampiran 1. Skema Proses Pembuatan Permen Jelly Albedo Semangka

Albedo semangka sebanyak 100 g diblender dan disaring

|

Sari abedo ditambah dengan sirup glukosa 15 g, gula pasir 5 g, asam sitrat 1%
dan gelatin 5 g yang telah diencerkan dalam 15 ml aquadest

Adonan dipanaskan dengan variasi suhu 50, 60, dan 70°C selama 30,
60 dan 90 menit

Adonan permen jelly diaduk sampal merata dan dituang dalam cetakan

|

Permen jelly siap disgjikan

Gambar 15. Skema Proses Pembuatan Permen Jelly Albedo Semangka (Hidayat
dan Ikarisztiana, 2004)
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Lampiran 2. Lembar Uji Organoleptik Permen Jelly Albedo Semangka
(Citrullus vulgaris Schard.)

JeniskKelamin:.......coovveiiiii...
Umur  §00000000000000000 ke 000000
Bahan : Permen Jelly Albedo Semangka (Citrullus vulgaris Schard.)
Sampd Rasa Aroma Warna Tekstur
P 112(3ala]2]3]al1]2]3]4al1]2]3]4
A
B
C
D
=
F
G
H
I
Keterangan :

1. Tidak suka
2. Agak suka
3. Suka

4. Sangat suka

Kritik/saran :
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Lampiran 3. Permen Jelly Albedo Semangka (Citrullus vulgaris Schard.)
yang dihasilkan

Gambar 16. Permen Jelly A
50°C : 30 menit

Gambar 18. Permen Jelly C
50°C : 90 menit

T Y

Gambar 20. Permen Jelly E
60°C : 60 menit

Gambar 22. Permen Jelly G
70°C : 30 menit

Gambar 24. Permen Jelly |
70°C : 90 menit

Gambar 17. Permen Jelly B

Gambar 19. Permen Jelly D
60°C : 30 menit

Gambar 21. Permen Jelly F
60°C : 90 menit

Gambar 23. Permen Jelly H
70°C : 60 menit

Gambar 25. Permen Jelly
setelah dikemas
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Lampiran 4. Koloni Mikroorganisme (AL T) pada Permen Jelly Albedo
Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) pada perlakuan suhu
70°C: waktu 90 menit

Koloni
mikroorganisme

Medium agar

Gambar 26. PCA pengenceran 1x10™

Medium agar

Koloni
mikroorganisme

Gambar 27. PCA pengenceran 1x107



Lampiran 5. Koloni Mikroorganisme (ALT) pada Permen Jelly Albedo
Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) pada perlakuan suhu
70°C: waktu 90 menit

Medium PCA Koloni

mikroorganisme

i

f( . _'"
Gambar 28. PCA pengenceran 1x10

Medium PCA

Gambar 29. PCA pengenceran 1x10™
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Lampiran 6. Koloni Kapang dan Khamir pada Permen Jely Albedo
Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) perlakuan suhu 70°C :
waktu 90 menit

Medium agar
Koloni
mikroorganisme
Gambar 30. PDA pengenceran 1x10™
Koloni
mikroorganisme
Medium agar

Gambar 31. PDA pengenceran 1x10°



86

Lampiran 7. Koloni Kapang dan Khamir pada Permen Jely Albedo
Semangka (Citrullus vulgaris Schard.) perlakuan suhu 70°C :
waktu 90 menit

Koloni
mikroorganisme

Gambar 32. PDA pengenceran 1x10°°

Gambar 33. PDA pengenceran 1x10™



Lampiran 8. Analisis Varias dan Uji Duncan Kadar Air Permen Jelly
Albedo Semangka (Citrullus vulgaris Schard.)

Tabel 21. Hasil Kadar Air Permen Jelly Albedo Semangka dengan Varias

Suhu dan Waktu
Suhu
Waktu 50°C 60°C 70°C
10.7761194 15.7692308 10.6850394
30 menit 18.9591078 8.46153846 454545455
20.6521739 16.6666667 10.5402299
Rerata 10.7958 13.63248 14.59024
16.9811321 16.988417 154244306
60 menit 146953405 12.0879121 9.07407407
20.1465201 5.36398467 6.28997868
Reraia 17.27433 11.4801 10.26283
4.11099692 5.36246276 4.38247012
90 menit 6.58300303 6.50448819 9.375
8.73493976 6.36182903 8.65101147
Reraia 6.47798 6.10626 7.469794

Tabel 22. Anadlisis Anava Kadar Air pada Permen Jelly Albedo Semangka
dengan Variasi Suhu dan Waktu

Jumlah |Dergat Rerata
Sumber Keragaman] Kuadrat | Bebas | Kuadrat Fhitung Sig.
Koreksi 560.745° 8 70.093 3.643 011
Interaksi 3822.743 1 3822.743 | 198.659 | .000
Suhu 93.079 2 46.539 2.419 117
Waktu 407.546 2 203.773 10.590 .001
suhu * waktu 60.120 4 15.030 781 552
Galat 346.369 18 19.243
Tota 4729.857 27
Total Koreksi 907.114 26

Tabel 23. Hasil Duncan Uji Kadar Air terhadap Waktu

Tingkat K epercayaan
(0=0.05)
Waktu N A B
90 menit 9 6.6847
60 menit 9 13.0058
30 menit 9 16.0062
Sig. 1.000 164
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Tabel 24. Hasil Duncan Uji Kadar Air terhadap Suhu

Tingkat Kepercayaan

Sig.

(0=0.05)
Suhu N A
suhu 60 9 10.4063
suhu 70 9 10.7743
suhu 50 9 14.5160

.075|
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Lampiran 9. AnalisisVarias dan Uji Duncan Kadar Abu Permen Jelly

Albedo Semangka (Citrullus vulgaris Schard.)

Tabel 25. Hasil Kadar Abu Permen Jelly Albedo Semangka dengan Variasi Suhu

dan Waktu
Suhu
Waktu 50°C 60°C 70°C
0.38 0.0233333 0.0766667
30 menit 06733333 0.3333333 0.6366667
0.68 0.6866667 0.97
Rerata 0577778 0.647778 0.861111
0.13 033 0.64
60 menit 0.5966667 0.66 03333333
05133333 0.33 0.3433333
Rerata 0.413333 0.44 0.433889
0.3466667 0.6666667 0.5366667
90 menit 011 0.01 0.0666667
0.60 0.41 0.0033333
Rerata 0382222 0.362222 0.20222

Tabel 26. Anadisis Anava Kadar Abu pada Permen Jelly Albedo Semangka

dengan Varias Suhu dan Waktu

Jumlah Dergjat Rerata
Sumber Keragaman | Kuadrat Bebas Kuadrat | Fhitung | Sig.

Koreksi 874° 8 109 1.745( .155
Interaksi 6.237 1 6.237| 99.637| .000
suhu .008 2 .004 .067| .935
waktu .683 2 342 5.459| .014
suhu * waktu .182 4 .046 727  .585
Galat 1.127 18 .063

Totd 8.237 27

Total Koreksi 2.001 26

Tabel 27. Hasil Duncan Uji Kadar Abu terhadap Suhu

Tingkat Kepercayaan

suhu 70
Sig.

(0=0.05)
Suhu N A
suhu 50 9 4578
suhu 60 9 4833
9 .5007

735




Tabel 28. Hasil Duncan Uji Kadar Abu terhadap Waktu

Tingkat K epercayaan

Waktu N (0=0.05)
A B
90 menit 9 3156
60 menit 9 4307
30 menit 9 .6956
Sig. 342 1.000
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Lampiran 10. Analisis Varias dan Uji Duncan Zat Padat Terlarut Permen
Jelly Albedo Semangka (Citrullus vulgaris Schard.)

91

Tabel 29. Hasil Kadar Zat Padat Terlarut Permen Jelly Albedo Semangka dengan
Varias Suhu dan Waktu

Suhu

Waktu 50°C 60°C 70°C

484 744 64
30 menit 45 53 60.2
674 52,6 66.8
85 66.2 654
60 menit 61 58 674
67.2 66.2 644
82.4 77 73.8
90 meniit 86.8 752 56.4
55 68.2 548

Tabel 30. Anaisis Anava Kadar Zat Padat Terlarut pada Permen Jelly Albedo
Semangka dengan Variasi Suhu dan Waktu

Sumber Jumlah Dergat Rerata
Keragaman Kuadrat Bebas Kuadrat Fhitung Sig.

Koreks 1115.173% 8 139.397 1.367 275
Interaksi 116190.720, 1 116190.720| 1139.654 .000
suhu 14.249] 2 7.124 .070 933
waktu 456.107| 2 228.053 2.237 136
suhu * waktu 644818 4 161.204 1.581 222
Galat 1835.147| 18 101.953

Total 119141.040, 27

Tota Koreks 2950.320 26

Tingkat Kepercayaan
Suhu N (2=0.05)
A
suhu 70 9 64.6889|
suhu 60 9 65.6444
suhu 50 66.4667
Sig. 729

Tabel 31. Hasil Duncan Uji Zat Padat Terlarut terhadap Suhu



Tabel 32. Hasil Duncan Uji Zat Padat Terlarut terhadap Waktu

Tingkat Kepercayaan

Sig.

Waktu («=0.05)
A
30 menit 60.0889
60 menit 66.7556
90 menit 69.9556

.064
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Lampiran 11. Larutan Standart pada Analisis Gula Reduksi

Tabel 33. Hasl Uji Larutan Standart Gula Reduksi

Konsentrasi (X) | Absorbans (Y) X2 XY
0.02 0.113 0.0004 0.00226
0.04 0.114 0.0016 0.00456
0.06 0.116 0.0036 0.00696
0.08 0.204 0.0064 0.01632
0.1 0.257 0.01 0.0257
Y X=0.3 > Y=0.804 YX*= 0.022 YXY=0.0558
03 —— — -
)3T

0.116

002 0.04 006 0.08 01
Gula Reduksi (mg/100 ml)
Gambar 34. Kurva Gula Standart Reduksi

Dengan:

Y =a+bX

a =-0.081

b =0254

sehingga didapat:

Y =-0.081+0.254 X
Y : absorbansi

X: Kadar gulareduksi
adan b: Berasal dari kurva standart
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Lampiran 12. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Gula Reduks Permen
Jelly Albedo Semangka (Citrullus vulgaris Schard.)

Tabel 34. Hasil Kadar Gula Reduksi Permen Jelly Albedo Semangka dengan
Varias Suhu dan Waktu

Suhu

Waktu 50°C 60°C 70°C
0.247 0.215 0.24
30 menit 0.255 0175 0.251
0.23 0.218 0.267

Rerata 0.244 0.202667 0.252667
0.474 0.285 0179
60 menit 0.443 0.282 0.152
0.428 0.207 0.221
Rerata 0.448333 0.258 0.184
0.34 0.183 0.152
90 menit 0.445 0.23 0.163
0.4 0.224 0.157

Rerata 0.395 0212333 0157333

Tabel 35. Analisis Anava Kadar Gula Reduksi pada Permen Jelly Albedo
Semangka dengan Variasi Suhu dan Waktu

Sumber Jumlah Dergat Rerata
Keragaman Kuadrat Bebas Kuadrat Fhitung Sig.

Koreksi .228° 8 .028 31.626 .000
Interaksi 1.848 1 1.848| 2054.019 .000
Suhu 140 2 .070 78.059 .000
Waktu .019 2 .009 10.476 .001]
suhu * waktu .068 4 017 18.984 .000
Galat 016/ 18 .001

Totd 2091 27

Total Koreksi 244 26

Tabel 36. Hasil Duncan Uji Gula Reduksi terhadap Suhu

Tingkat K epercayaan
Suhu N (a=0.05)
A B
suhu 70 9 .1980
suhu 60 9 2243
suhu 50 9 .3624
Sig. .079 1.000
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Tabel 37. Hasil Duncan Uji Gula Reduksi terhadap Waktu

Tingkat Kepercayaan
Waktu N (0= 0.05)
A B
30 menit 9 2331
90 menit 9 .2549
60 menit 9 .2968]
Sig. 141 1.000

Tabel 38. Hasil Duncan Uji Kadar Gula Reduksi Permen Jelly Albedo Semangka
dengan Varias Suhu dan Waktu

Tingkat Kepercayaan (a= 0.05)
perlakuan N
a b C d
suhu 70 waktu 90 3 1573
suhu 70 waktu 60 3 .1840
suhu 60 waktu 30 3 .2027 2027
suhu 60 waktu 90 3 2123 2123
suhu 50 waktu 30 3 .2440
suhu 70 waktu 30 3 2527
suhu 60 waktu 60 3 .2580
suhu 50 waktu 90 3 .3950
suhu 50 waktu 60 3 4483
Sig. .052 .055 1.000 1.000




Lampiran 13. Analisis Varian dan Uji Duncan Kadar Vitamin C Permen
Jelly Albedo Semangka (Citrullus vulgaris Schard.)
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Tabel 39. Hasil Kadar Vitamin C Permen Jelly Albedo Semangka dengan Variasi

Suhu dan Waktu
Suhu
Waktu 50°C 60°C 70°C
8.8 8.8 17.6
30 menit 17.6 8.8 14.96
13.2 8.8 13.2
Rerata 13.2 8.8 15.2533

17.6 13.2 22
60 menit 8.8 17.6 17.6
17.6 30.8 26.4

Rerata 14.6667 20.5333 22
22 17.6 17.6
90 menit 22 20.24 17.6
17.6 17.6 17.6
Rerata 20.5333 18.48 17.6

Tabel 40. Analisis Anava Kadar Vitamin C pada Permen Jelly Albedo Semangka

dengan Varias Suhu dan Waktu

Sumber Jumlah Dergjat Rerata
K eragaman Kuadrat Bebas Kuadrat Fhitung Sig.

Koreksi 426.838° 8 53.355 2.962 .027
Interaksi 7607.046 1 7607.046| 422.333 .000
Suhu 30.517 2 15.259 847 445
Waktu 257.674 2 128.837 7.153 .005
suhu * waktu 138.646 4 34.662 1.924 150
Galat 324.215| 18 18.012

Totd 8358.099( 27

Total Koreksi 751.053 26

Tabel 41. Hasil Duncan Uji Vitamin C terhadap Suhu

Suhu N Tingkat Kepercayaan (a= 0.05)
A
suhu 60 9 15.9378
suhu 50 9 16.1333
suhu 70 9 18.2844
Sig. 281




Tabel 42. Hasil Duncan Uji Vitamin C terhadap Waktu

Tingkat Kepercayaan

Waktu N (a=0.05)
A B
30 menit 9 12.4178
90 menit 9 18.8711
60 menit 9 19.0667
Sig. 1.000 923
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Lampiran 14. Analisis Varian dan Uji Duncan Tekstur Permen Jelly Albedo
Semangka (Citrullus vulgaris Schard.)

Tabel 43. Analisis Anava Tekstur Permen Jelly Albedo Semangka dengan Variasi

Suhu dan Waktu

Sumber Jumlah Dergjat Rerata

K eragaman Kuadrat Bebas Kuadrat Fhitung Sig.
Koreks 4.041E6 8| 505070.833| 980.509 .000
Interaksi 2.634E7 1 2.634E7| 51142.429 .000
Waktu 1696057.167 2| 848028583 1646.302 .000
Suhu 1527268.167 2| 763634.083| 1482.465 .000
waktu * suhu 817241.333 4| 204310.333[ 396.634 .000
Galat 9272.000 18 515.111
Tota 3.039E7 27
Total Koreks 4049838.667 26

Tabel 44. Hasil Duncan Tekstur Permen Jelly Albedo Semangka dengan Varias

Suhu dan Waktu

- I 5 . - Tingl:at Kepe;cayaan (o:a =0.05) f :
suhu 50 waktu 60| 3 559.008
suhu 60 waktu 30| 3 642.508
suhu 50 waktu 30| 3 725.008
suhu 50 waktu 90} 3 745.008
suhu 60 waktu 60] 3 855.508
suhu 70 waktu 30} 3 864.508
suhu 70 waktu 60] 3 1246.008
suhu 60 waktu 90| 3 1602.508
suhu 70 waktu 90| 3 1650.008
Sig. 1.000 1.000] .295( .633[ 1.000f 1.000[ 1.000




Tabel 45. Hasil Duncan Tekstur Permen Jelly terhadap Waktu

Subset
waktu N
A B C
30 menit 744.0000
60 menit 886.8333
90 menit 1332.5000
Sig. 1.000 1.000 1.000

Tabel 46. Hasil Duncan Tekstur Permen Jelly terhadap Suhu

Subset
suhu N
A B C
suhu 50 9 676.3333
suhu 60 9 1033.5000
suhu 70 1253.5000
Sig. 1.000 1.000 1.000
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Lampiran 15. Analisis Varian dan Uji Duncan Angka Lempeng Total
Permen Jelly Albedo Semangka (Citrullus vulgaris Schard.)

Tabel 47. Hasil Uji Angka Lempeng Total Permen Jelly Albedo Semangka

dengan Variasi Suhu dan Waktu

Suhu
Waktu 50°C 60°C 70°C
3545 455 3818.182 2800
30 menit 3000 3909.001 2909.001
7909.091 3818.182 1500
Rerata 4818.181818 3848.4848 2403.030303
7712.7273 90 200.9001
60 menit 790.9001 3727.273 4181.818
260 5000 763.6364
Rerata 607.8788 2039.0909 1745.454546
572.7273 250 681.8182
90 menit 1081.818 190 3000
309.0909 280 518.1818
Rerata 654.5455 240 1400

Tabel 48. Analisis Anava Angka Lempeng Total Permen Jelly Albedo Semangka

dengan Varias Suhu dan Waktu

Sumber Jumlah Dergjat Rerata
Keragaman Kuadrat Bebas Kuadrat Fhitung Sig.

Koreksi 5.888E7 8| 7359788.424 3.149 .021
Interaksi 1.160E8 1 1.160E8| 49.650 .000
Suhu 1122538.543 2| 561269.272 .240 .789
Waktu 2.420E7 2 1.210E7 5.177 .017
suhu * waktu 3.356E7 4| 8389491.318 3.590 .025
Galat 4.206E7 18| 2336850.255

Totd 2.170E8 27

Total Koreksi 1.009ES8 26

Tabel 49. Hasil Duncan ALT terhadap Suhu

Tingkat K epercayaan
Suhu N (o= 0.05)
A
suhu 70 9 1849.4949
suhu 50 9 2026.8687
suhu 60 9 2342.5253
Sig. 526




Tabel 50. Hasil Duncan ALT terhadap Waktu

Wkt N Tingkat Kepercayaan (o = 0.05)
A
90 menit 9 1099.1919
60 menit 9 1764.1414
30 menit 9 3355.5557
Sig. .368 1.000

101

Tabel 51. Analisis Duncan Angka Lempeng Tota Permen Jelly Albedo
Semangka dengan Variasi Suhu dan Waktu

.M - Tingkat Kepercayaan (o = 0.05)
a b c

suhu 60 waktu 90 3 240.0000
suhu 50 waktu 60 3 607.8788
suhu 50 waktu 90 3 654.5455
suhu 70 waktu 90 3 1400.0000[  1400.0000
suhu 70 waktu 60 3 17454545  1745.4545
suhu 70 waktu 30 3 2403.0303] 2403.0303| 2403.0303
suhu 60 waktu 60 3 2939.0909] 2939.0909| 2939.0909
suhu 60 waktu 30 3 3848.4848] 3848.4848
suhu 50 waktu 30 3 4818.1818
Sig. .072 .093 .091
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Lampiran 16. AnalisisVarian dan Uji Duncan Jumlah Kapang dan Khamir
Permen Jelly Albedo Semangka (Citrullus vulgaris Schard.)

Tabel 52. Hasil Uji Jumlah Kapang dan Khamir Permen Jelly Albedo Semangka
dengan Variasi Suhu dan Waktu

Suhu
Waktu 50°C 60°C 70°C
16363.64 15000 1445455
30 menit 14818.18 2554.545 1527.273
14181.82 2490.909 1563.636
Reraia 15121.21 6631.818 1512.121
13272.73 1927273 1045.455
60 menit 1736.364 1590.909 1600
1663.636 2127.273 1336.364
Rerata 5557576 1831.818 1327.273
1645.455 1445.455 400
90 menit 30 40 20
90 60 40
Rerata 583.4843 5151515 153.3333

Tabel 53. Analisis Anava Jumlah Kapang dan Khamir Permen Jelly Albedo
Semangka dengan Variasi Suhu dan Waktu

Sumber Jumlah Dergjat Rerata

K eragaman Kuadrat Bebas Kuadrat Fhitung Sig.
Koreksi 5.667E8 8 7.084E7 6.409 .001
Interaksi 3.705E8 1 3.705E8] 33.517 .000
Suhu 1.732E8 2 8.659E7 7.834 .004
Waktu 2.515E8 2 1.258E8| 11.378 .001
suhu * waktu 1.420E8 4 3.550E7 3.212 .037
Galat 1.990E8| 18 1.105E7

Totd 1.136E9| 27

Total Koreksi 7.657E8 26

Tabel 54. Hasil Duncan Kapang dan Khamir terhadap Suhu

suhu N Tingkat Kepercayaan (o = 0.05)
A B
suhu 70 9 997.5759
suhu 60 9 3026.2627
suhu 50 9 7089.0917
Sig. 212| 1.000




Tabel 55. Hasil Duncan Kapang dan Khamir terhadap Waktu

Tingkat Kepercayaan (o =
waktu N 0.05)
A B

90 menit 418.9900

60 menit 2922.2227

30 menit 7771.7176
Sig. 128 1.000
Tabel 56.

Semangka dengan Variasi Suhu dan Waktu

Perlakuan

N

Tingkat Kepercayaan (o = 0.05)

a b o

suhu 70 waktu 90 3 153.3333

suhu 60 waktu 90 3 515.1515 515.1515

suhu 50 waktu 90 3 588.4848 588.4848

suhu 70 waktu 60 3 1327.2727 1327.2727

suhu 70 waktu 30 3 1512.1212( 1512.1212

suhu 60 waktu 60 3 1881.8182| 1881.8182

suhu 50 waktu 60 3 5557.5758| 5557.5758

suhu 60 waktu 30 3 6681.8182

suhu 50 waktu 30 3 15121.2121
Sig. .096 .060 1.000
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Lampiran 17. AnalisisVarian dan Uji Duncan Organoleptik Untuk
Parameter Rasa Per men Jelly Albedo Semangka (Citrullus
vulgaris Schard.)

Tabel 57. Analisis Anava Uji Organoleptik untuk Parameter Rasa Permen Jelly
Albedo Semangka dengan Varias Suhu dan Waktu

Sumber Jumlah Dergat Rerata

Keragaman Kuadrat Bebas Kuadrat Fhitung Sig.
Koreksi 14.649°] 8 1.831 2.168 .031]
Interaksi 1691.951] 1 1691.951| 2003.626 .000
Suhu 9982 2 4.991 5.911 .003
Waktu 916 2 458 542 582
suhu * waktu 3751 4 .938 1.111 352
Galat 182.400| 216 844

Total 1889.000| 225

Total Koreksi 197.049| 224

Tabel 58. Hasil Duncan Rasa terhadap Suhu

Tingkat Kepercayaan
Suhu N (a=0.05)
A B
suhu 60 75 2.5867
suhu 50 75 2.6000
suhu 70 75 3.0400
Sig. 929 1.000
Tabel 59. Hasil Duncan Rasa terhadap Waktu
Tingkat K epercayaan
Waktu N (o =0.05)
A
waktu 30 75 2.6533
waktu 60 75 2.7733
waktu 90 75 2.8000
Sig. .361
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Lampiran 18. Analisis Varian dan Uji Duncan Organoleptik Untuk
Parameter Aroma Permen Jelly Albedo Semangka (Citrullus

vulgaris Schard.)

Tabel 60. Analisis Anava Uji Organoleptik untuk Parameter Aroma Permen Jelly

Albedo Semangka dengan Varias Suhu dan Waktu

Sumber Jumlah Dergjat Rerata

K eragaman Kuadrat Bebas Kuadrat Fhitung Sig.
Koreksi 8.516° 8 1.064 1.349 221
Interaksi 1165.084] 1 1165.084| 1476.868 .000
Suhu 5662 2 2.831 3.589 .029
Waktu 596 2 298 377 .686
suhu * waktu 2258 4 564 715 582
Galat 170.400| 216 789

Total 1344.000] 225

Total Koreks 178.916| 224

Tabel 61. Hasil Duncan Aroma terhadap Suhu

Tingkat K epercayaan
Suhu N (a=0.05)
A B
suhu 50 75 2.0933
suhu 60 75 2.2533] 2.2533]
suhu 70 75 2.4800
Sig. 271 120
Tabel 62. Hasil Duncan Aroma terhadap Waktu
Tingkat K epercayaan
Waktu N (a=0.05)
A
30 menit 75 2.2267
60 menit 75 2.2533
90 menit 75 2.3467
Sig. 440
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Lampiran 19. Analisis Varian dan Uji Duncan Organoleptik untuk
Parameter Warna dan Tekstur Permen Jelly Albedo

Semangka (Citrullus vulgaris Schard.)

Tabel 63. Analisis Anava Uji Organoleptik untuk Parameter Warna Permen Jelly
Albedo Semangka dengan Varias Suhu dan Waktu

Sumber Jumlah Dergjat Rerata

K eragaman Kuadrat Bebas Kuadrat Fhitung Sig.
Koreksi 4.489° 8 561 .946 480
Interaksi 1589.351 1 1589.351| 2678.682 .000
Suhu 676 2 .338 .569 567
Waktu 2.276 2 1.138 1.918 .149
suhu * waktu 1.538 4 .384 .648 .629
Galat 128.160[ 216 593

Total 1722.000 225

Total Koreksi 132.649| 224

Tabel 64. Analisis Anava Uji Organoleptik untuk Parameter Tekstur Permen Jelly
Albedo Semangka dengan Variasi Suhu dan Waktu

Sumber Jumlah Dergat Rerata

Keragaman Kuadrat Bebas Kuadrat Fhitung Sig.
Koreksi 15.742° 8 1.968 2.208 .028
Interaksi 1393.778 1 1393.778| 1564.090 .000
Suhu 10.676 2 5.338 5.990 .003
Waktu 3.556 2 1.778 1.995 139
suhu * waktu 1511 4 378 424 791
Galat 192.480| 216 .891

Tota 1602.000] 225

Total Koreksi 208.222| 224

Tingkat Kepercayaan
Suhu N (a=0.05)
A B
suhu 50 75 2.2267
suhu 70 75 24800 2.4800
suhu 60 75 2.7600
Sig. 102 071

Tabel 65. Hasil Duncan Tekstur terhadap Suhu



Tabel 66. Hasil Duncan Tekstur terhadap Waktu

Tingkat Kepercayaan

waktu N (a.=0.05)
A
30 menit 75 2.4000
60 menit 75 2.4000
90 menit 75 2.6667
Sig. 104
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