V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Berdasarkan penelitian kualitas permen jeli sari buah tin dengan pasta
ekstrak kulit buah tin sebagai agen pembentuk gel yang telah dilakukan, maka
dapat diambil simpulan bahwa:

1. Penambahan sari buah tin dan substitusi pasta ekstrak kulit buah tin
berpengaruh terhadap karakteristik Kkimia, fisik, mikrobiologi, dan
organoleptik pada permen jeli.

2. Kualitas permen jeli terbaik adalah perlakuan perbandingan pasta ekstrak
kulit buah tin dan gelatin 3:3 (B).

B. Saran
Berdasarkan penelitian kualitas permen jeli sari buah tin dengan pasta
ekstrak kulit buah tin sebagai agen pembentuk gel yang telah dilakukan,
beberapa saran yang dapat dilakukan yaitu:

1. Perlu dilakukan pengujian aktivitas antioksidan terhadap pasta ekstrak
kulit buah tin untuk mengetahui adanya antioksidan pada kulit buah tin.

2. Perlu dilakukan reformulasi perbandingan pasta ekstrak kulit buah tin
dengan gelatin untuk meningkatkan tekstur permen jeli sehingga lebih

disukai panelis.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Dokumentasi Foto Bahan Baku dan Pengujian Permen Jeli

Gambar 5. Buah Tin.

Gambar 8. Hasil Uji Kadar Air Permen Jeii.:
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Gambar 12. Kurva Standar Gula Reduksi.
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@ (b ©
Gambar 13. Hasil Pengujian Angka Lempeng Total Permen Jeli Kontrol (a)

Pengenceran 10, (b) Pengenceran 102, dan (c) Pengenceran 1073,

(a) (b) ()
Gambar 14. Hasil Pengujian Angka Lempeng Total Permen Jeli Perlakuan A (a)
Pengenceran 10, (b) Pengenceran 1072, dan (c) Pengenceran 1073,

Gambar 15. Hasil Pengujian Angka Lempeng Total Permen Jeli Perlakuan B (a)
Pengenceran 102, (b) Pengenceran 1072, dan (c) Pengenceran 1073,

(a) (b) (©)
Gambar 16. Hasil Pengujian Angka Lempeng Total Permen Jeli Perlakuan C (a)

Pengenceran 10, (b) Pengenceran 102, dan (c) Pengenceran 1073,
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(a) (b) (©)
Gambar 17. Hasil Pengujian Angka Kapang Khamir Permen Jeli Kontrol (a)
Pengenceran 107, (b) Pengenceran 1072, dan (c) Pengenceran 1073,

\\ ~ Z e N

(a) (b) (©)

Gambar 18. Hasil Pengujian Angka Kapang Khamir Permen Jeli Perlakuan A (a)
Pengenceran 10, (b) Pengenceran 102, dan (c) Pengenceran 1073

G T/ i

(@) 0) ©)
Gambar 19. Hasil Pengujian Angka Kapang Khamir Permen Jeli Perlakuan B (a)
Pengenceran 102, (b) Pengenceran 102, dan (c) Pengenceran 1073

@ (0) - ©
Gambar 20. Hasil Pengujian Angka Kapang Khamir Permen Jeli Perlakuan C (a)
Pengenceran 10, (b) Pengenceran 102, dan (c) Pengenceran 1073,
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Lampiran 2. Tabel Hasil Analisis Kimia Bahan Baku, Hasil Analisis Kimia,
Fisik, Tekstur, Mikrobiologi, dan Organoleptik Permen Jeli

Tabel 16. Hasil Analisis Kimia Sari Buah Tin.

Parameter Pengulangan Hasil

1 96,33%

Kadar Air 2 96.52%

3 96,44%

1 0,22%

Kadar Abu 2 0.11%

3 0,21%

Aktivitas Antioksidan L 91,28%
(Persentase Inhibisi) 2 91,72%
3 92,03%

Tabel 17. Hasil Analisis Kimia Pasta Ekstrak Kulit Buah Tin.
Parameter Pengulangan Hasil
1 5,3%

Kadar Pektin 4. 7%

5,3%
282,01mg

Berat Ekivalen 291,04mg

290,36mg

8,00%

Kadar Metoksil 8,87%

8,94%

80,57%

Total Asam

4T%
Galakturonat 80,47%

80,93%

56,36%

Derajat Esterifikasi 62,12%

62,75%

3,32

Derajat Keasaman (pH) 3,27

WINFPIWINPFPWINRPWNFPIWNRFP WD

3,20




Tabel 18. Hasil Analisis Kimia Permen Jeli.
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Parameter | Pengulangan K A B C
1 5,93% 7,93% 10,19% 12,68%
Kadar Air 2 5,92% 8,53% 11,93% 13,83%
3 6,02% 7,43% 10,49% 12,19%
1 0,28% 0,38% 0,46% 0,58%
Kadar Abu 2 0,37% 0,39% 0,49% 0,49%
3 0,37% 0,40% 0,49% 0,57%
Aktivitas 1 6,49% 54,32% | 63,24% 69,46%
Antioksidan 2 5,48% 58,36% | 66,85% 75,62%
(Persol 3 6,250 | 5842% | 93.99% | 7554%
Inhibisi)
Kadar Gula 1 4,93% 5,67% 6,28% 7,73%
. 2 4,95% 5,65% 6,26% 7,75%
Reduksi
3 4,97% 5,65% 6,30% 7,73%
Derajat 1 3,81 3,14 2,85 2,68
Keasaman 2 3,82 3,12 2,83 2,69
(pH) 3 3,83 3,12 2,82 2,70
Tabel 19. Hasil Analisis Fisik Tekstur Permen Jeli.
Parameter | N A B C Yuppy
ulangan Pizza
1 31,927N | 12,562N | 24,830N | 46,721N | 35,816N
Hardness 2 34,305N | 9,972N | 31,277N | 44,696N | 31,991N
3 34,112N | 10,824N | 34,739N | 48,444N
1 28,200N | 9,227N | 22,889N | 34,718N | 25,142N
Gumminess 2 29,983N | 7,038N | 24,951N | 33,374N | 25,512N
3 29,770N | 7,721N | 28,945N | 35,720N
1 0,955 0,894 0,949 0,917 0,832
Springiness 2 0,952 0,880 0,926 0,922 0,822
3 0,960 0,863 0,932 0,908
1 26,939N | 8,248N | 21,763N | 31,833N | 20,886N
Chewiness 2 28,536N | 6,206N | 23,108N | 30,780N | 20,966N
3 28,592N | 6,660N | 26,990N | 32,436N
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Tabel 20. Hasil Analisis Mikrobiologi Permen Jeli.
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Tabel 21. Hasil Penilaian Panelis Organoleptik Permen Jeli Sari Buah Tin dengan

Pasta Ekstrak Kulit Buah Tin.

Tekstur

Rasa

Aroma

Warna

KA B|IC|IKIA|IB|ICIKIA|IB|C|K|A|B|C

0]

N

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
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26
27
28

29

30
Keterangan: 1 = sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = suka; 4 = sangat suka




Lampiran 3. Perhitungan Hasil Pengujian Bahan Baku dan Permen Jeli

1.

Kadar Air Sari Buah Tin

Ulangan 1 Kadar air = 96,52%
Berat sampel = 1g Ulangan 3

Kadar air = 96,33% Berat sampel = 1g
Ulangan 2 Kadar air = 96,44%

Berat sampel = 1g

Kadar Abu Sari Buah Tin

Ulangan 1 Kadar abu =
Kadar Aoy 12,5906;0102,595 XlOO% _ O,ll%
12,704—-12,702 _
0,919 %100% = 0.29% Ulangan 3
Ulangan 2 Kadar abu =
=222 %100% = 0,21%
Aktivitas Antioksidan Sari Buah Tin
Ulangan 1 Persentase inhibisi =
0,870-0,072 y
Persentase inhibisi = ~oa7o X100% =91,72%
0,883—-0,077 _
(melOO% = 91,28% Ulangan 3
Ulangan 2 Persentase inhibisi =
28057909 %100% = 92,03%
0,866
Kadar Pektin Pasta Ekstrak Kulit Buah Tin
Ulangan 1 Kadar pektin =
0,852-0,805
Kadar pektin = oo x100% = 4,7%
0,862—-0,809 _
oo X100% =153% Ulangan 3
Ulangan 2 Kadar pektin =
28000812 100% = 5,3%
1,000

Berat Ekivalen Pasta Ekstrak Kulit Buah Tin

79



Ulangan 1 Berat ekivalen = —— =
18,77x0,1
Berat ekivalen = ——_ = 266,38mg
18,67x0,1
267,81mg Ulangan 3
Ulangan 2 Berat ekivalen = —— =
18,62x0,1
268,53mg

Kadar Metoksil Pasta Ekstrak Kulit Buah Tin

Ulangan 1

5,16x31x0,25

Kadar Metoksil = x100% = 8,00%

Ulangan 2

5,68x31x0,25

Kadar Metoksil = x100% = 8,87%

Ulangan 3

5,77x31x0,25
500

Kadar Metoksil = x100% = 8,94%

Total Asam Galakturonat Pasta Ekstrak Kulit Buah Tin

Ulangan 1

(18,67+5,16)176x0,1x100

Total asam galakturonat = >~ = 83,88%
Ulangan 2
Total asam galakturonat = (18'77+5'7?01076x0’1x10° = 86,21%
Ulangan 3
Total asam galakturonat = L882+577176x01x100 _ g5 grgy

500

Derajat Esterifikasi Pasta Ekstrak Kulit Buah Tin

Ulangan 1

7,998x176
83,88x31

Derajat esterifikasi = x100% = 54,14%

Ulangan 2

8,866x176

Derajat esterifikasi =
86,212x31

x100% = 58,39%
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Ulangan 3

8,944x176
85,85x31

Derajat esterifikasi = x100% = 59,15%

Derajat Keasaman (pH) Pasta Ekstrak Kulit Buah Tin

Ulangan 1 Derajat keasaman = 3,27
Derajat keasaman = 3,32 Ulangan 3
Ulangan 2 Derajat keasaman = 3,20

Kadar Air Permen Jeli

a. Kontrol Kadar air = 10,49%
Ulangan 1 d. Perlakuan C
Kadar air = 5,93% Ulangan 1
Ulangan 2 Kadar air = 12,68%
Kadar air = 5,92% Ulangan 2
Ulangan 3 Kadar air = 13,83%
Kadar air = 6,02% Ulangan 3

b. Perlakuan A Kadar air = 12,19%
Ulangan 1

Kadar air =7,93%
Ulangan 2

Kadar air = 8,53%
Ulangan 3

Kadar air = 7,43%

c. Perlakuan B

Ulangan 1

Kadar air = 10,19%
Ulangan 2

Kadar air = 11,93%
Ulangan 3



11. Kadar Abu Permen Jeli

a. Kontrol
Ulangan 1
Kadar abU — (18,67+5,165)01076x0,1x100 — 83,88%
Ulangan 2
Kadar abU r (18,67+5,165)01076x0,1x100 — 83,88%
Ulangan 3
Kadar abU \d (18,67+5,165)01076x0,1x100 — 83,88%
b. Perlakuan A
Ulangan 1
Kadar abU — (18,67+5,165)01076x0,1x100 — 83,88%
Ulangan 2
Kadar abu — (18,67+5,165)01076x0,1x100 o 83,88%
Ulangan 3
Kadar abU — (18,67+5,16)176x0,1x100 — 83,88%

500

12. Aktivitas Antioksidan Permen Jeli

absorbansi kontrol—absorbansi sampel

x100%

Persentase inhibisi = ,
absorbansi kontrol

a. Kontrol
Ulangan 1
Persentase inhibisi= le%% = 6,49%
Ulangan 2

0,365-0,345

Persentase inhibisi= x100% = 5,48%

Ulangan 3
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Persentase inhibisi=

. Perlakuan A

Ulangan 1

. ..-_- 0370-0,169
Persentase inhibisi= ——————

Ulangan 2

Persentase inhibisi= 222212
0,365

Ulangan 3

Persentase inhibisi= 2222

. Perlakuan B

Ulangan 1

Persentase inhibisi= 1>

Ulangan 2

Persentase inhibisi= 222°-%121

Ulangan 3

Persentase inhibisi= 22222121

. Perlakuan C

Ulangan 1

Persentase inhibisi= 222113

Ulangan 2

Persentase inhibisi= 222=2%%
0,365

Ulangan 3

Persentase inhibisi= 2% 220
0,368

y=bx+a

0,368-0,345

x100% = 6,49%

x100% = 54,32%

x100% = 58,36%

x100% = 58,42%

x100% = 63,24%

x100% = 66,85%

x100% = 63,99%

x100% = 69,46%

x100% = 75,62%

x100% = 75,54%

13. Kadar Gula Reduksi Permen Jeli
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y =0,0513x + 0,0048

Faktor pengenceran (10%) = 10

Kadar gula reduksi (%) = fp x X x 100%
a. Kontrol

Ulangan 1

X = 220270 = 4,897g/mL = 0,004897mg/mL

Kadar gula reduksi = 10 x 0,004897 x 100% = 4,897%
Ulangan 2

_0,257-0,0048
0,0513

Kadar gula reduksi = 10 x 0,004916 x 100% = 4,916%

=4,9169/mL = 0,004916mg/mL

Ulangan 3

0,258-0,0048
e ==
0,0513

Kadar gula reduksi = 10 x 0,004936 x 100% = 4,936%

= 4,936g/mL = 0,004936mg/mL

b. Perlakuan A

Ulangan 1

X = 2224290048 _ 5 6379/mL = 0,005637mg/mL
0,0513

Kadar gula reduksi = 10 x 0,005637 x 100% = 5,637%
Ulangan 2

X = 2223209098 - 5 518g/mL = 0,005618mg/mL

0,0513

Kadar gula reduksi = 10 x 0,005618 x 100% = 5,618%
Ulangan 3

0,293-0,0048
0,0513

Kadar gula reduksi = 10 x 0,005618 x 100% = 5,618%

X= =5,618g/mL = 0,005618mg/mL

c. Perlakuan B

Ulangan 1

0,325-0,0048
0,0513

X= = 6,242g/mL = 0,006242mg/mL
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Kadar gula reduksi = 10 x 0,006242 x 100% = 6,242%
Ulangan 2

0,324-0,0048
X=——
0,0513

Kadar gula reduksi = 10 x 0,00622 x 100% = 6,222%

= 6,222g/mL = 0,00622mg/mL

Ulangan 3

X = 2222207 = 6,261g/mL = 0,006261mg/mL

0,0513

Kadar gula reduksi = 10 x 0,006261 x 100% = 6,261%
d. Perlakuan C
Ulangan 1

X = 229°299%8 — 7 684g/mL = 0,007684mg/mL
0,0513

Kadar gula reduksi = 10 x 0,007684 x 100% = 7,684%
Ulangan 2

_ 0,400-0,0048
0,0513

Kadar gula reduksi = 10 x 0,007704 x 100% = 7,704%

=7,704g/mL = 0,007704mg/mL

Ulangan 3

_ 0,399-0,0048
0,0513

Kadar gula reduksi = 10 x 0,007684 x 100% = 7,684%

= 7,684g/mL = 0,007684mg/mL

14. Angka Lempeng Total Permen Jeli

a. Kontrol b. Perlakuan A

Jumlah Koloni Jumlah Koloni

(Pengenceran (Pengenceran

Ulangan ke-) Ulangan ke-)

101 | 102 | 10°° 101 | 102 | 10°®

1 0 0 0 1 2 0 0

2 0 0 0 2 0 0 0

3 0 0 0 3 0 0 0
ALT Al= —— = 20 = 2x10*

1x0,1



c. Perlakuan B

Jumlah Koloni
(Pengenceran

Ulangan ke-)
10* | 102 | 10°®
1 0 0 0
2 0 0 0
3 0 0 0

15. Angka Kapang Khamir Permen Jeli

a. Kontrol
Jumlah Koloni
(Pengenceran
Ulangan ke-)
101 | 102 | 10°3
1 0 0 0
2 0 0 0
3 0 0 0
b. Perlakuan A
Jumlah Koloni
(Pengenceran
Ulangan ke-)
101 | 102 | 10°3
1 0 0 0
2 0 0 0
3 0 0 0
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d. Perlakuan C

Jumlah Koloni
(Pengenceran

Ulangan ke-)
10* | 102 | 107
1 0 0 0
2 0 0 0
3 0 0 0

c. Perlakuan B

Jumlah Koloni
(Pengenceran

Ulangan ke-)
10* | 102 | 107
1 0 0 0
2 0 0 0
3 0 0 0

d. Perlakuan C

Jumlah Koloni
(Pengenceran

Ulangan ke-)
10* ] 102 | 107
1. 0 0 0
2 0 0 0
3 0 0 0
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Lampiran 4. Kuisioner Uji Organoleptik

Uji Organoleptik Hedonik Permen Jeli Sari Buah Tin sebagai Sumber Antioksidan
dengan Substitusi Pasta Ekstrak Kulit Buah Tin sebagai Agen Pembentuk Gel
A. Identitas Panelis

Nama:

Usia:  Tahun

Jenis Kelamin: L/P

B. Informasi untuk Panelis

Produk permen jeli pada penelitian ini adalah inovasi produk pangan dengan

penambahan sari buah tin dan pasta ekstrak kulit buah tin. Produk permen jeli
ini dibuat dengan tujuan memanfaatkan bagian buah tin mulai dari kulit buah
dan sari buahnya, sehingga tidak mubazir. Produk permen jeli ini mengandung
antioksidan dari sari buah tin dan pektin dari ekstrak kulit buah tin. Produk
permen jeli ini diharapkan dapat menjadi alternatif permen jeli dengan
kandungan gizi yang baik.

C. Petunjuk

1. Di hadapan panelis telah disediakan empat macam permen jeli yang berbeda
dengan kode 147, 258, 369, dan 607.

2. Silakan panelis mengamati dan mencicipi masing-masing sampel dan
memberikan penilaian berdasarkan tingkat kesukaan panelis dengan
memberikan tanda centang (\).

3. Panelis dapat memilih skor yang sama lebih dari satu kali pada parameter
yang sama di sampel perlakuan berbeda.

4. Setiap mencicipi 1 sampel, panelis wajib membersihkan indera pengecap
dengan palate cleanser (air mineral).

D. Evaluasi
Tabel 1. Uji Organoleptik Permen Jeli

Parameter Uji

Sampel Warna Aroma Rasa | Tekstur

11234123412 ]3[4]1]2]3]4

147

258

369

607

Keterangan:

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

Setelah selesai mengisi Tabel 1, panelis diminta untuk memberikan peringkat

(Ranking) berdasarkan kualitas dan tingkat kesukaan (1 = paling suka, hingga 4

= paling tidak suka) terhadap 4 sampel permen jeli

Tabel 2. Uji Ranking

Sampel Ranking
147
258
369
607




Lampiran 5. Keterangan Uji Organoleptik
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1. Panelis diharapkan tidak makan dan minum (kecuali air putih) 1 jam sebelum

melakukan organoleptik.

2. Panelis diharapkan tidak merokok/ngevape 1 jam sebelum melakukan

organoleptik.

3. Panelis mengisi kuisioner yang berisi:

a. Tabel 1 berisikan penilaian panelis terhadap sampel dari skala 1 sampai 4.

Panelis dapat mengisi nilai yang sama lebih dari satu kali pada parameter

yang sama.

b. Tabel 2 berisikan penilaian panelis dengan mengurutkan/ranking masing-

masing sampel.

c. Sampel yang diberikan terdapat 3 kode angka acak, panelis tidak diberitahu

mana yang sampel kontrol, perlakuan A, B, atau C. Penjelasan sampel dan

kode akan diberitahu setelah uji organoleptik selesai.

4. Sampel disajikan satu persatu (panelis dipersilakan mencicipi satu sampel

kemudian melakukan penilaian pada Tabel 1, setelah selesai melakukan

penilaian panelis bisa meminta sampel selanjutnya untuk diberikan).

5. Panelis wajib membersinkan mulut dengan palate cleanser berupa air mineral

yang disediakan setiap saat setelah mencicipi satu sampel.

6. Panelis diharapkan tidak menggunakan parfum dan tidak saling berdiskusi antar

panelis dalam melakukan penilaian.

Tabel X. Penjelasan Kode Sampel Organoleptik

Gelatin (g) 4,5:3)

Sampel Kode
K (Perbandingan Pasta Ekstrak Kulit Buah Tin dan 607
Gelatin (g) 0:6)
A (Perbandingan Pasta Ekstrak Kulit Buah Tin dan 147
Gelatin (g) 1,5:3)
B (Perbandingan Pasta Ekstrak Kulit Buah Tin dan 258
Gelatin (g) 3:3)
C (Perbandingan Pasta Ekstrak Kulit Buah Tin dan 369




Lampiran 6. Hasil Uji SPSS Permen Jeli

Tabel 22. Hasil Uji Deskriptif Bahan Baku Sari Buah Tin.

Pengujian N Minimum Maksimum  Rata-Rata
Deviasi
96,52 96,4300 ,09539
Kadar Abu 22 ,1800 ,06083
Aktivitas Antioksidan 92,03 91,6767 ,37687

Tabel 23. Hasil Uji Deskriptif Bahan Baku Pasta Ekstrak Kulit Buah Tin.

N Minimum Maksimum Rata-Rata Standar

Pengujian

Kadar Pektin

Berat Ekivalen

Kadar Metoksil

Total Asam
Galakturonat

Derajat Esterfikasi
Derajat Keasaman (pH)

Deviasi
5,30 5,1000 ,34641
291,04 287,8033 5,02868
8,94 8,5800 ,50715

80,93 80,6567 ,24194

62,75 60,4133  3,51577
3,32 3,2767 ,04041

Tabel 24. Hasil Uji Deskriptif Kadar Air Permen Jeli.

Interval Rata-
Rata dengan

Tingkat
resal e Kepercayaan Min. Maks.
95%
Batas Batas
Bawah  Atas
K 3 58199 6,0935 592 6,02
A 3 6,5952 9,3315 7,43 8,553
B 3 8,5594 13,1806 10,19 11,93
C 3 12,9000 ,84184 ,48604 10,8087
Total 12 9,4225 2,84044 ,81996  7,6178

Tabel 25. Hasil Uji ANOVA Kadar Air Permen Jeli.

Jumlah df Rata-Rata

Kuadran Kuadran
Antar Kelompok 84,988 3 28,329
Dalam Kelompok 3,761 8

Total 88,749 11




Tabel 26. Hasil Uji Duncan Kadar Air Permen Jeli.
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Subset untuk Alfa = ,05

N 1 2 3 4
K 3 5,9567
A 3 7,9633
B 3 10,8700
C 3 12,9000
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 27. Hasil Uji Deskriptif, Kadar Abu Permen Jeli.
Interval Rata-
Rata dengan
Tingkat
N REIEY St(.j' . Kesalahan Kepercayaan Min. Maks.
Rata Deviasi  Standar
95%
Batas  Batas
Bawah  Atas
K 3 3390 .05369 .03100 .2056 4724 .28 37
A 3 .3867  .00950 .00549 .3631 4103 .38 40
B 3 4800 .01732 .01000 4370 5230 46 49
C 3 5433  .04981 .02876 4196 6671 49 .58
Total 12 4373 .08913 02573 .3806 4939 28 .58
Tabel 28. Hasil Uji ANOVA Kadar Abu Permen Jeli.
Jumlah Rata-Rata F Sig.
Kuadran Kuadran
Antar Kelompok ,076 ,025 17,581 ,001
Dalam Kelompok ,012 ,001

Total

0,87

11
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Tabel 29. Hasil Uji Duncan Kadar Abu Permen Jeli.
Subset untuk Alfa = ,05

N 1 2
K 3 3390
A 3 3867
B 3 4800
C 3 5433
Sig. 162 075

Tabel 30. Hasil Uji Deskriptif Aktivitas Antioksidan Permen Jeli.

Interval Rata-
Rata dengan

Tingkat
N TR Std' . Kesalahan Kepercayaan Min. Maks.
Rata Deviasi Standar
95%

Batas Batas

Bawah Atas
K 3 6,0733 52767 30465 4,7625 7,3841 548 6,49
A 3 57,0333 2,35001 1,35678 51,1956 62,8711 54,32 58,42
B 3 64,6933 1,90500 1,09985 59,9610 69,4256 63,24 66,85
C 3 73,5400 3,53361 2,04013 64,7620 82,3180 69,46 75,62
Total 12 50,3350 27,45181 7,92466 32,8930 67,7770 5,48 75,62

Tabel 31. Hasil Uji ANOVA Aktivitas Antioksidan Permen Jeli.

Jumlah df Rata-Rata F Sig.
Kuadran Kuadran
Antar Kelompok 8245,790 3 2748,597 501,651 ,000
Dalam Kelompok 43,833 8 5,479
Total 8289,623 11

Tabel 32. Hasil Uji Duncan Aktivitas Antioksidan Permen Jeli.

Subset untuk Alfa = ,05
1 2 3 4
6,0733

57,0333
64,6933

> X
wWwWwww|Z

73,5400
1,000 1,000 1,000 1,000

WOwW
S




Tabel 33. Hasil Uji Deskriptif Kadar Gula Reduksi Permen Jeli.
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Interval Rata-
Rata dengan

Tingkat
N Rata- Std'. Kesalahan Kepercayaan Min. Maks.
Rata Deviasi  Standar
95%
Batas Batas
Bawah  Atas
K 3 49163 ,01950 01126  4,8679 14,9648 490 4,94
A 3 56243 ,01097 ,00633 555971 56516 5,62 5,64
B 3  6,2417 ,01950 ,01126  6,1932 6,2901 6,22 6,26
C 3 7,6907 ,01155 ,00667  7,6620 7,7194 7,68 7,70
Total 12 6,1183 1,06732 ;30811 54401 6,7964 490 7,70
Tabel 34. Hasil Uji ANOVA Kadar Gula Reduksi Permen Jeli.
Jumlah df Rata-Rata F Sig.
Kuadran Kuadran
Antar Kelompok 12,529 3 4,176 16469,076  ,000
Dalam Kelompok ,002 8 ,000
Total 12,531 11
Tabel 35. Hasil Uji Duncan Kadar Gula Reduksi Permen Jeli.
Subset untuk Alfa = ,05
N 1 2 3 4
K 3 4,9163
A 3 5,6243
B 3 6,2417
C 3 7,6907
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 36 Hasil Uji Deskriptif Derajat Keasaman Permen Jeli.
Interval Rata-
Rata dengan
Tingkat
N Rata- Std'. Kesdlahan Kepercayaan Min. Maks.
Rata Deviasi  Standar
95%
Batas Batas
Bawah  Atas
K 3 3,8200 ,01000 ,00577 3,7952 13,8448 381 3,83
A 3 31267 ,01155 ,00667 3,0980 3,1554 3,12 3,14
B 3 28333 ,01528 ,00882 2,7954 12,8713 282 2,85
C 3 2,6900 ,01000 ,00577 2,6652 2,7148 2,68 2,70
Total 12 3,1175 45452 ,13121  2,8287 3,4063 2,68 3,83
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Tabel 37. Hasil Uji ANOVA Derajat Keasaman Permen Jeli.

Jumlah df Rata-Rata F Sig.
Kuadran Kuadran
Antar Kelompok 2,271 3 , 157 5344,216 ,000
Dalam Kelompok ,001 8 ,000
Total 2,272 11

Tabel 38. Hasil Uji Duncan Derajat Keasaman Permen Jeli.
Subset untuk Alfa = ,05

N 1 2 3 4
K 3 2,6900
A 3 2,8333
B 3 3,1267
C 3 3,8200
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000

Tabel 39. Hasil Uji Deskriptif Kekerasan Permen Jeli.

Interval Rata-
Rata dengan

Tingkat
N R St(.j' . Kesalahan Kepercayaan Min. Maks.
Rata Deviasi Standar
95%
Batas Batas
Bawah Atas
K 3 33,4480 1,32075 , 76254 30,1671 36,7289 31,93 34,31
A 3 11,1193 1,32002 76211  7,8402 14,3984 9,97 12,56
B 3 30,2987 5,00178 2,88778 17,8736 42,7238 24,88 34,74
C 3 46,6203 1,87603 1,08312 41,9600 51,2806 44,70 48,44
Total 12 30,3716 13,47209 3,88906 21,8118 38,9313 9,97 48,44

Tabel 40. Hasil Uji Deskriptif Kelengketan Permen Jeli.

Interval Rata-
Rata dengan

Tingkat
N Rata- Std.  Kesalahan Kepercayaan ~ Min. Maks.
Rata  Deviasi  Standar 959%

Batas Batas
Bawah Atas

K 3 29,3177 97377 56221 26,8987 31,7366 28,20 29,98
A 3  7,9953 1,11999 ,64663  5,2131 10,7775 7,04  9.23
B 3 25,5950 3,07893 1,77762 17,9465 33,2435 22,89 28,95
C 3 34,6043 1,17662 ,67932 31,6814 37,5272 33,38 35,72

Total 12 24,3781 10,54293 3,04348 17,6794 31,0767 7,04 3572




Tabel 41. Hasil Uji Deskriptif Kekenyalan Permen Jeli.
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Interval Rata-
Rata dengan

Rata- Std. Kesalahan Tingkat

N Rata Deviasi  Standar Kepercayaan Min. Maks.
95%
Batas  Batas
Bawah  Atas
K 3 ,9557  ,00404 ,00233 ,9456 ,9657 ,95 ,96
A 3 ,8790  ,01552 ,00896 ,8404 9176 ,86 ,89
B 3 9357  ,01193 ,00689 ,9060 ,9653 93 ,95
C 3 ,9157  ,00709 ,00410 ,8980 ,9333 91 ,92
Total 12 9215 ,03093 ,00893 ,9018 ,9412 ,86 ,96
Tabel 42. Hasil Uji Deskriptif Daya Kunyah Permen Jeli.
Interval Rata-
Rata dengan
Tingkat
N RN St(.j'. ey Kepercayaan Min. Maks.
Rata Deviasi Standar
95%
Batas Batas
Bawah  Atas
K 3 28,0223 93861 ,54191 25,6907 30,3540 26,94 28,59
A 3 7,0380 1,07220 ,61903 4,3745 9,7015 6,21 8,25
B 3 23,9537 2,71418 1,56703 17,2113 30,6961 21,76 26,99
C 3 31,6830 ,83813 ,48389 29,6010 33,7650 30,78 32,44
Total 12 22,6743 9,94469 2,87079 16,3557 28,9928 6,21 32,44
Tabel 43. Hasil Uji ANOVA Kekerasan Permen Jeli.
Jumlah df Rata-Rata F Sig.
Kuadran Kuadran
Antar Kelompok 1932,422 3 644,141 80,457  ,000
Dalam Kelompok 64,048 8 8,006
Total 1996,470 11
Tabel 44. Hasil Uji ANOVA Kelengketan Permen Jeli.
Jumlah df Rata-Rata F Sig.
Kuadran Kuadran
Antar Kelompok 1196,553 3 398,851 122,095 ,000
Dalam Kelompok 26,134 8 3,267

Total 1222,687 11




Tabel 45. Hasil Uji ANOVA Kekenyalan Permen Jeli.
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Jumlah df Rata-Rata F Sig.
Kuadran Kuadran
Antar Kelompok ,010 3 ,003 28,519  ,000
Dalam Kelompok ,001 8 ,000
Total ,011 11
Tabel 46. Hasil Uji ANOVA Daya Kunyah Permen Jeli.
Jumlah df Rata-Rata F Sig.
Kuadran Kuadran
Antar Kelompok 1067,666 3 355,889 140,949 ,000
Dalam Kelompok 20,200 8 2,525
Total 1087,866 11
Tabel 47. Hasil Uji Duncan Kekerasan Permen Jeli.
Subset untuk Alfa = ,05
N 1 2 3
K 3 11,1193
A 3 30,2987
B 3 33,4480
C 3 46,6203
Sig. 1,000 ,210 1,000
Tabel 48. Hasil Uji Duncan Kelengketan Permen Jeli.
Subset untuk Alfa = ,05
N 1 2 3 4
K 3 7,9953
A 3 25,5950
B 3 29,3177
C 3 34,6043
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 49. Hasil Uji Duncan Kekenyalan Permen Jeli.
Subset untuk Alfa = ,05
N 1 2 3 4
K 3 ,8790
A 3 ,9157
B 3 ,9357
C 3 ,9557
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000




Tabel 50. Hasil Uji Duncan Daya Kunyah Permen Jeli.
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Subset untuk Alfa = ,05

N 1 2 3 4
K 3 7,0380
A 3 23,9537
B 3 28,0223
C 3 31,6830
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
Tabel 51. Hasil Uji Deskriptif Angka Lempeng Total Permen Jeli.
Interval Rata-
Rata dengan
Tingkat
N REIE Std' . RO Kepercayaan Min. Maks.
Rata Deviasi  Standar
95%
Batas Batas
Bawah  Atas
K 3 ,0000 ,00000 ,00000 ,0000 ,0000 ,00 ,00
A 3 6,6667 11,54701 6,66667 - 353510 ,00 20,00
22,0177
B 3 ,0000 ,00000 ,00000 ,0000 ,0000 ,00 ,00
C 3 ,0000 ,00000 ,00000 ,0000 ,0000 ,00 ,00
Total 12 1,6667 5,77350 1,66667 -2,0016 5,3350 ,00 20,00
Tabel 52. Hasil Uji ANOVA Angka Lempeng Total Permen Jeli.
Jumlah df Rata-Rata F Sig.
Kuadran Kuadran
Antar Kelompok 100,000 3 33,333 1,000 441
Dalam Kelompok 266,667 8 33,333
Total 366,667 11
Tabel 53. Hasil Uji Duncan Angka Lempeng Total Permen Jeli.
Subset untuk Alfa = ,05
N 1
K 3 .0000
A 3 .0000
B 3 .0000
C 3 6.6667
Sig. .220
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