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Effect of Gelatin and Citric Acid Concentrations on the Production of Cherry
Tomato Jelly Candy (Solanum lycopersicum var. cerasiforme)
Pengaruh Konsentrasi gelatin dan Asam Sitrat Pada Pembuatan Permen Jelly
Buah Toamt Ceri (Solanum lycopersicum var. cerasiforme)

UAlza Della Zahiroh, 2 Rima Azara

!2Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo, Indonesia
alzadella62@ gmail.com rimaazara@umsida.ac.id

Abstract. This study aims to determine the effect of gelatin concentration and citric acid concentration on cherry tomato

fruit jelly candy. This research was conducted in the laboratory of Product Development and Food Analysis of Food
Technology Study Program, Faculty of Science and Technology, University of Muhammadiyah Sidoarjo from
January to March 2023 . The method in this research is using RAK (Randomized Group Design). Using 2 factorials
namely Gelatin (8%, 10%, 12%) and Citric Acid (0.5%, 1%, 1.5%) so that 9 treatment combinations are obtained.
Each treatment was repeated 3 times to get 27 trials. Statistical analysis used ANOVA and further tests using the 5%
BN/ test. Then for the organoleptic test, it was analyzed using the Friedman test. There was an interaction between
gelatin concentration and citric acid concentration on moisture content, ash content, vitamin C, lightness value,
redness value but no significant effect on texture, sugar reduction yellowness value, color organoleptic, taste
organoleptic, texture organoleptic, aroma organoleptic. Gelatin concentration had a very significant effect on
moisture content, texture, vitamin C, ash content, reducing sugar, redness color, yellowness color but no significant
effect on lightness color, color organoleptic, texture organoleptic, aroma organoleptic, flavor organoleptic. Citric
acid concentration has a very significant effect on water content, texture, reducing sugar, but does not significantly
affect Vitamin C, ash content, lightness color, redness color, yellowness color, color organoleptic, texture
organoleptic, aroma organoleptic, taste organoleptic. The best treatment of cherry tomato fruit jelly candy with
10% gelatin concentration and 1% citric acid concentration (G2A2) which shows 22.84% moisture content, 0.53%
ash content, 0.41% vitamin C, 43.04% reducing sugar, 50.63% texture, lightness value 40.19, redness value 9.153,
vellowness value 592, color organoleptic test 360 (liked), aroma organoleptic test 3.07 (liked), texture
organoleptic test 3.67 (liked), and taste organoleptic test 3.73 (liked).

Keywords Jelly candy, cherry tomato fruit, gelatin, citric acid.

Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gelatin dan konsentrai asam sitrat terhadap

permen jelly buah tomat ceri. Penelitian ini dilakukan di laboratorium Pengembangan Produk dan Analisa Pangan
Prodi Teknologi Pangan Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Muhammadiyah Sidoarjo mulai bulan Januari
sampai bulan Maret 2023. Metode dalam penelitian ini adalah menggunakan RAK (Rancangan Acak Kelompok).
Menggunakan 2 faktorial yakni Gelatin (8%, 10%, 12%) dan Asam Sitrat (0.5%, 1%, 1,5%) sehingga didapat 9
kombinasi perlakuan. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga mendapat 27 kali percobaan. Analisa
statistik menggunakan ANOVA dan uji lanjut menggunakan uji BNJ 5%. Kemudian untuk uji organoleptik dianalisa
dengan menggunakan uji Friedman. Terdapat interaksi antara konsentrasi gelatin dan konsentrasi asam sitrat
terhadap kadar air, kadar abu, vitamin C, nilai lightness, nilai redness tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap
tekstur, gula reduksi nilai yellowness, organoleptik warna, organoleptik rasa, organoleptik tekstur, organoleptik
aroma. Konsentrasi gelatin berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, tekstur, vitamin C, kadar abu, gula reduksi,
warna redness, warna yellowness tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap warna lightness, organoleptik warna,
organoleptik tekstur, organoleptik aroma, organoleptik rasa. Konsentrasi asam sitrat berpengaruh sangat nyata
terhadap kadar air, tekstur, gula reduksi, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap Vitamin C, kadar abu, warna
lightness, warna redness, warna yellowness, organoleptik warna, organoleptik tekstur, organoleptik aroma,
organoleptik rasa. Perlakuan terbaik terhadap permen jelly buah tomat ceri dengan perlakuan konsentrasi gelatin
10% dan konsentrasi asam sitrat 1% (G2A2) yang menunjukan kadar air 22,84%, kadar abu 0,53%, vitamin C
041%, gula reduksi 43.04%, tekstur 50,63%, nilai lightness 40,19, nilai redness 9,15, nilai yellowness 592, uji
organoleptik warna 3 60 (biasa-suka), uji organoleptik aroma 3 07 (biasa-suka), uji organoleptik tekstur 3,67 (biasa-
suka), dan uji organoleptik rasa 3,73 (biasa-suka).

Kata Kunci — permen jelli, buah tomat ceri, gelatin, asam sitrat.
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I. PENDAHULUAN

Buah tomat mempunyai berbgaai macam jenis SCl'liln?lTlpl.ll])'ili bentuk yang bervariasi, salah satunya
contohnya adalah tomat ceri. Tomat ceri atau Bahasa latinya solanum lycopersicum var. cerasiforme merupakan
Jjenis tomat yanﬂopulzu‘ terutama dari segi kualitas yang baik serta mempunyai rasa yang tidak terlalu asam.
Jenis tomat ini memiliki warna merah terang dan rasa lebih manisniu'i tomat biasanya, serta mengandung
antioksidan dan senyawa fitokimia yang tinggi, termasuk karatenoid, flavonoid, vitamin C, serta banyak nutrisi
penting lainya. Kandungan vitamin pada buah tomat ceri berfungsi dalam reaksi oksidasi 'ta reduksi dalam
tubuh dan juga mencegah penyakit sariawan pada bibir. Proses pengolahan buah tersebut akan meningkatkan
kandungan likopen karena bentuk kimia likopen beruban dengan adanya perubahan suhu dalam proses
pengolahan tomat itu sendiri dan menjadi lebih bioavailable dalam tubuh [1].

Tomat ceri mengandung zat pembangun jaln;an tubuh dan menghasilkan energi contohnya karbohidrat,
lemak, protein, kalori. Vitamin A pada tomat ceri berguna untuk mencegah dan nng()bati xeropthalmiah pada
mata. Kandungan serat pada tomat dapat membantu penyerapan makanan dalam pencernaan serta mengandung
potasium yang berfungsinltuk menurunkan tekanan darah tinggi. Tomat ceri dapat bertahan selama 3-7 hari
pada kondisi suhu ruang. Vitamin yang terkandung dalam tomat meliputi Vit A, B1, B2, C, E, K, gula dan serat
[2]. Tomat ceri jarang digunakan sebagai produk jadi karna tomat ceri mengandung harga jual yang relatif
mahal dan jarang dibudidayakan oleh kebanyakan orang. Meskipun mempunyai harga jual yang Ieln‘e mahal
tomat ceri mempunyai segudang manfaat seperti mempunyai banyak vitamin dan mempunyai rasa yang tidak
terlalu asam sehingga sangat cocok diolah menjadi beberapa aneka olahan contohnya sebagai pelengkap buah
yang digunakan sebagai salad, mpasi, toping makanan, atau campuran bahan makanaan seperti permen jelly atau
Juga bisa digunakan menjadi saus mmat].

Gelatin merupakan protein yang diperoleh dari hidrolisis k()lagenang secara alami terdapat pada tulang
atau kulit binatang sepertisapi, domba atau hewan lainya selain babi. Keunggulan gelatin dibanding dengan
gelling agent yang lain adalah gelatin merupakan gel yang heat reversible. Pcrmenclly yang terbuat dari gelatin
lebih elastis dibandingkan dengan pela], selain itu sineresis dari gelatin rendah. Dalam pembuatan permen jelly
penambahan gelatin bertujuan untuk mengurangi tingkat pencairan namun konsentrasi penggunaan yang tepat
sangat penting dalam proses tersebut, penambahan yang terlalu rendah akan menyebabkan tekstur permen jelly
menjadi kasar, lembek dan tidak elastis. Sebaliknya, penambahan terlalu banyakﬂenyebabkan tekstur menjadi
kaku dan cenderung susah untuk ditarik atau dikunyah. Penggunaan gelatin bertujuan untuk menghambat
kristalisasi, mengubah cairan menjadi padatan yang elastis, memperbaiki bentuk dan tekstur sehingga
mcmpla*ili kekenyal yang stabil [4].

Pemberian asam sitrat juga berfungsi sebagai pencegah terjadinya kristalisasi gula, sebagai katalisator
hidrolisis sukrosa ke bentuk gula selama penyimpanan serta sebagai penjernih gel yang dihasilkan. Selain itu,
asam sitrat dapat bertindak sebagai pengeras rasa dan warna atau menyelubungi rasa after taste yang tidak
disukai. Keberhasilan dalam pembuatan permen jelly tergantung dari derajat keasarn‘n atau pH yang diperlukan.
Dan nilai pH dapat diturunkan dengan penambahan sejumlah kecil asam sitrat [5]. Tujuan Penelitian ini adalah
untuk membuat permen jeli dari buah tomat ceri dengan menggunakan gelatin dan asam sitrat untuk mengetahui
konsentrasi gelatin dan asam sitrat pada proses pembuatan permen jeli buah tomat ceri. Serta untuk mengetahui
proporsi terbaik dari produk permen jelly tersebut. Maka dari itu saya akan membuat inovasi produk yang
berbasis tomat ceri yaitu permen jelly buah tomat ceri. Dengan inovasi terbaru ini maka akan mendongkrak
kreativitas masyarakat untuk mengembangkan buah tomat ceri menjadi produk olahan lain dan membantu para
petani untuk melakukan budidaya tomat ceri secara luas.

II. METODE
A. Waktu dan Tempat Pelaksanaan

Penelitian ini dilakukan selama 3 bulan dimulai dari bulan Januari 2023 sampai dengan bulan Maret 2023,
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengembangan Produk, Laboratorium Analisa Pangan, dan
Laboratoium Sensori, Prodi Teknologi Pangan, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo.

B. Alat dan Bahan
Alat
Peralatan dalam penelitian ini adalah timbangan analitik merk OHAUS, sendok, cetakan permen,
blender merk Philips, pengaduk, pisau, cup kecil, kompor merk Rinnai. Alat yang digunakan untuk analisa
antara lain timbangan analitik merk OHAUS, penjepit, desikator, cawan pengabuan, krus (cawan pengabuan),
tanur pengabuan, kompor listrik, loyang, oven listrik merk Memmert, texture analyzer, pipet ukur Iml dam 10
ml merk Pyrex, pipet tetes merk Pyrex, spektrofotometer UV-VIS merk B-ONE UV-Vis 100 D, kuvet, beker
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glas merk Pyrex. semprotan aquades, Erlenmeyer, tabung reaksi merk Pyrex, rak tabung reaksi, labu ukur,
colour reader merk Colorimetrei, vortex, kertas saring, labu ukur merk Pyrex.
Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah tomat ceri diperoleh dari supermarket
terdekat seperti Hero atau Superindo Kabupaten Sidoarjo, Jawa Timur, gelatin merk Hakiki diperoleh dari toko
bahan kue, air, sukrosa, asam sitrat merek Cap Gajah diperoleh dari toko bahan kue.
Bahan kimia yang digunakan untuk analisa fisik antara lain, aquades, larutan amilum 1%, larutan lod 0,01IN,
larutan buffer, H2S04 25%, DNS, larutan NaOH 2 ml, K Na Tartrate, glukosa, larutan DPPH merk Ardich,
metanol 100 ml.
C. Rancangan Penelitian

Penelitian ini di susun secara faktorial dengan menggunakan Rancangan Acak kelompok (RAK)
dengan dua faktor yaitu gelatin dan asam sitrat yang terdiri dari 3 taraf perlakuan:
1. Faktor pertama adalah konsentrasi Gelatin (G) dengan 3 taraf, yaitu:

Gl = 8%
G2 =10%
G3=12%
2. Faktor kedua adalah konsentrasi Asam Sitrat (A) dengan 3 taraf yaitu:
Al =0.5%
A2=1%
A3=1.5%

Dari kedua faktor diperoleh 9 kombinasi (Tabel 1) perlakuan, masing-masing perlakuan
diulang 3 kali sehingga mendapat 27 unit percobaan.

Tabel 1. kombinasi perlakuan gelatin dan asam sitrat

A
© Al Al A3
Gl GlAL GlA2 GIA3
G2 G2A1 G2A2 G2A3
G3 G3A1 G3A2 G3A3

Tabel 1. Kombinasi Perlakuan
Keterangan 9 kombinasi pcrlalam:
G1A1 (Konsentrasi gelatin 8% : asam sitrat 0.5%), G1A2 (Konsentrasi gelatin 8% : asam sitrat 1%),
G1A3 (Konsentrasi Gelatin 8% : Asam Sitrat 1,5%), G2A1l (Konsentrasi Gelatin 10% : Asam Sitrat 0.5%),
G2A2 (Konsentrasi gelatin 10% : asam sitrat 1%), G2A3 (Konsentrasi gelatin 10% : asam sitrat 1.5%), G3A1
(Konsentrasi gelatin 12% : asam sitrat 0.5%), G3A2 (Konsentrasi gelatin 12% : asam sitrat 1%), G3A3
(Konsentrasi gelatin 12% : asam sitrat 1.5%)
D. Variabel Penelitian
Pengamatan yang dilakukan dalam penelitian ini antara lain :
1. Analisa Fisik yang dilakukan dalam penelitian ini, yaitu:
1. Uji Warna dengan Color Reader [6], (lampiran 1).
2. Uji Tekstur (Manual Texture Analyzer - TA-XTPlus) [7], (lampiran 2).
2. Analisa Kimia
Analisa kimia yang dilakukan dalam penelitian ini, yaitu:

1. Gula Reduksi metode DNS [8], (lampiran 3).
2. Kadar Abu metode pengabuan kering [9], (lampiran 4).
3. Kadar Air Kadar Air metode thermogravimetri [10], (lampiran 5).
4. Vitamin C metode lodimetri [11], (lampiran 6).
3. Uji Organoleptik meliputi (rasa, aroma, warna, dan tekstur) [12], (lampiran 7).
E. Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisa dengan menggunakan analisis sidik ragam. Apabila menunjukkan
perbedaan yang nyata maka dilakukan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) dengan taraf 5%. Kemudian untuk uji
organoleptik dianalisa dengan menggunakan Uji Friedman dengan 30 panelis tidak terlatih. Serta untuk
menentukan perlakuan terbaik menggunakan metode indeks efektifitas [13]. Dengan pembobotan berdasarkan
analisis urutan kepentingan based on rank orders.

E. Prosedur Penelitian
Prosedur pembuatan teh cascara sebagai berikut:
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Buah tomat ceri disortir terlebih dahulu

Kemudian buah tomat ceri dicuci dengan air bersih hingga bersih

Selanjutnya buah tomat ceri ditimbang 100 gram : air 100 ml lalu dibelnder untuk menghasilkan
bubur tomat.

Tahap selanjutnya yakni saring bubur tomat untuk menghlkem sarinya

Selanjutnya yaitu proses pemasakan serta penambahan sukrosa sebanyak 50 gr yang bertujuan
untuk menhasilkan bubur tomat yang sesuai.

Selanjutnya ambil gelatin sesuai takaran (8¢gr, 10gr, 12gr) lalu encerkan dengan air dingin 5 ml
pelyel tidak mengggumpal.

Setelah itu masukkan asam sitrat sesuai takaran yang bertujuan untuk pemberi rasa asam
Kemudian tahap selanjutnya yakni proses pengadukan hingga semua bahan tercampur dengan rata
untuk menciptakan kekentalan yang sesuai.

Setelah itu cetak menggunakan cetakan silicon.

Dinginkan selama 2-3 jam disuhu ruang, lalu dimasukkan kedalam kulkas selama 2 jam yang
bertujuan untuk mempermudah melepaskan permen jelly dari wadahnya.

Selanjutnya permen jelly siap untuk dihidangkan.

Diagram alir bubur buah tomat ceri dapat dilihat pada Gambar 1.

Tomat ceri

|

Disortir e

|

Dicuci dengan air
bersih

)

Diblander dan
ditambahkan air 1:1

Tangkai tomat
ceri

Bubur tomat ceri

Gambar 1. Diagram Alir bubur tomat ceri
Sumber : Modifikasi [14].

Diagram alir pembuatan permen jelly buah tomat ceri.

Bubur tomat ceri
200 ml

|

disaring — Ampas tomat ceri
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|

—_— Gelatin 8%, 10%, 12%

dilarutican dengan air dingin 5 ml
Sukrosa 50 gr 1
(masak sampai m—  masukkan
larut), sirup glukosa
20%, gelatin yang 1
sudah dilarutkan,
asam sitrat (05%, Dimasak dengan suhu
1%, 1,5%) 100 °C selama 19
menit

|

Angkat dan tuang
kedalam cetakan

|

Dicetak dengan cetakan
silikon permen

|

Didinginkan dalam suhu ruang 2
Jam dan dimasukkan kedalam
lemari es selama 2 jam

|

Dikeluarkan dari cetak an

|

dikemas

|

Permen jelly buah
tomat ceri

Gambar 2. Diagram alir pembuatan permen jelly buah tomat ceri.
Sumber : Modifikasi [14].
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II1. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Kadar Air

kandungan air dalam bahan makanan mempengaruhi daya tahan bahan makanan terhadap serangan
mikroba yang dinyatakan dengan Aw (jumlah air bebas yang dapat digunakan oleh mikroorganisme untuk
perlln:uhaumya). sehing ga mempengaruhi umur simpannya [15].

Hasil Analisa ragam menjukkan bahwa terdapat interaksi sangat nyata a@ra konsentrasi gelatin serta
konsentrasi asam sitrat terhadap kadar air permen jelly tomat ceri (Lampiran 8). Selanjnya dilakukan uji BNJ
dengan taraf 5% untuk mengetahui perbedaan pada masing-masing perlakuan. Rerata Kadar Air permen jelly
buah tomat ceri disajikan pada Tabel 2. Tabel 2. Rerata kadar air permen jelly buah tomat ceri.

Kadar air %

Al A2 A3
(asannitrat 0,5%) (asam sitrat 19%) (asam sitrat 1,5%)
G1(gelatin 8%) “50 be 17,14 a 2255b
G2 (gelatin 10%) 02¢ 22.84b 22,15b
G3 (gelatin 12%) 2344 be 23,33 be 2260 b
BNJ 5% 0 29

Keterangan : angka yang diikuti oleh hun' yang sama maka menunjukkan berbeda tidak nyata (BNJ 5%)

Dari Tabel 2 diatas, nilai kadar air permen jelly buah tomat ceri tertinggi pada perlakuan gelatin 10% dan
asam sitrat 0.5% (G2A 1) dengan nilai rata-rata 26 02% berbeda nyata, namun pada perlakuan G3A1 dan G3A2
menunjukkan tidak beradal nyata dengan perlakuan yang lainnya. Hal tersebut tidak sesuai dengan pendapat
[16]. yang menyatakan bahwa, semakin tinggi penambahan gelatin, maka kadar air permen jelly yang dihasilkan
akan semakin tinggi, ketidak sesuaian tersebut berasal dari proses pemasakan yang kurang tepat. Proses
peningkatan kadar air disebabkan karna produk permen jelly itu sendiri yakni dengan menggunakan komposisi
perbandingan tomat ceri 100 gr : air 1 liter, serta penambahan konsentrasi gelatin dengan jumlah yang cukup
banyak hal ini akan menyebabkan pelagkallzm kadar air pada permen jelly yakni berkisar antara 17,14% -
26,02%. Hal ini didukung oleh [17] gelatin merupakan sistem dispersi koloid yang dapat dengan mudah
menyerap air dalam jumlah besar hal ini terjadi karena adanya pembentukan jala oleh molekul primer yang
terentang pada seluruh volume gel yang terbentuk dengan memerangkap sejumlah air di dalamnya. Sehingga air
yang berada dalam molekul gelatin jumlahnya lebih banyak dari pada air yang menguap pada saat pemasakan
[18].

Berdasarkan penelitian permen jelly buah tomat ceri dengan penambahan asam sitrat dengan konsentrasi
0,5%-15% menghasilkan permen jelly yang padat dan tidak lembek. Hal tersebut sesuai dengan [19] yang
menyatakan dengan penambahan asam sitrat yang semakin banyak maka terbentuklah gel yang semakin kuat
dan kemampuan mengikat air semakin tinggi. Pembentukan gel hanya dapat terjadi pada rentang pH sempit
yaitu 3,1-3.5. Standart yang telah ditentukan, oleh SNI 3547-2-2008 yakni berkisar maksimal 20% dan hal
tersea tidak sesuai dengan penelitian permen jelly buah tomat ceri yakni berkisar antara 17,14%-26,02%.

B. Kadar Abu

Abu adalah residu organik dari pembakaran bahan-bahan organik. Kadar abu berkaitan dengan mineral
suatu bahan. Mineral suatu bahan merupakan garam organik dan garam anorganik. Jumlah kadar abu maksimal
yangnpcrb()lchkan terkait dengan kemurnian dan kontaminasi [20].

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa terdapat interaksi yang nyata amaraamsentrasi gelatin serta
konsentrasi asam sitrat terhadap kadar abu permen jelly buah tomat ceri (Lzurnzm 9). Selanjutnya dilakukan uji
BNI taraf 5% untuk mengetahui perbedaan masing-masing perlakuan. Rerata kadar abu permen jelly buah tomat
ceri disajikan pada Tabel 3. Tabel 3. Rerata kadar abu permen jelly buah tomat ceri

Kadar abu %

Al A2 A3
(;lsam‘ntrat 0.,5%) (asam sitrat 19%) (asam sitrat 1,5%)
G1 (gelatin 8%) ﬁ’jl a 025a 030 a
G2 (gelatin 10%) 033a 0,53b 0,57b
G3 (gelatin 12%) 0,59b 0,61b 0,60b
BNJ 5% 0,12

Keterangan : angka yang diikuti oleh hurunmg sama maka menunjukkan berbeda tidak nyata (BNJ 5%)

Dari Tabel 5 diatas, nilai kadar abu permen jelly buah tomat ceri pada perlakuan gelatin 10% dan asam
sitrat 05% (G2A1) dengan rata-rata 0,33% berbeda nyata dengan perlakuan gelatin 10% dan asam sitrat 1%
dengan rata-rata 0,53%, namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan lainnya.
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Pada penelitian permen jelly buah tomat ceri penambahan gelatin 12% menimbulkan peningkatan pada
nilai kadar abu. Hal ini sesuai dengan pendapat [21] yang menyatakan bahwa Semakin tinggi konsentrasi gelatin
maka semakin tinggi kadar abu permen jelly buah tomat ceri, hal ini disebabkan karena gelatin mengandung
mineral, sehingga semakin tinggi konsentrasi gelatin maka semakin tinggi kandungan abu permen jelly. Hal ini
juga didukung oleh [22] yang menyatakan gelatin mengandung mineral 2-4%. Nilai rerata kadar abu yang
rendah diduga karena adanya pertukaran m()lekulang menyebabkan tertampungnya jumlah air di dalam produk
permen jelly tomat ceri schingga menyebabkan kandungan mineral atau kadar abu dari permen jelly menjadi
rendah [23]. Serta tingginya kadar abu yang ada dalam bahan makanan maka akan semakin meningkat pula
kadar mineral yang terdapat dalam bahan pangan [24].

Sedangkan asam sitrat hanya berfungsi sebagai penjernih dan pemberi rasa asam, hasil menunjukkan
bahwa semakin banyak penambahan asam sitrznidzlk memberikan pengaruh yang nyata terhadap nilai kadar
abu pada permen jelly buah tomat ceri [25]. Permen jelly memiliki Standart mutu untuk kadar abu yakni
maksimal 3,0% menurut SNI 3547-2-2008. hal tersebut sesuai dengan data penelitian yakni berkisar antara
E25%-0.61%.

C. Vitamin C

Vn'nin C atau istilah lainya asam askorbat merupakan vitamin yang sangat mudah rusak. Vitamin ini juga
mudah larut dalam air, selain itu juga mudah teroksidasi serta proses tersebut dipercepat dengan adanya alkali,
panas, oksidator, sinar serta besi dan alkali tembaga [26].

Hasil Analisa ragam menunjukkan bahwa terdapat interaksi sangat nyata antara konsentrasi gelatin dan
konsentrasi asam sitrat terhadap vitamin C permen jelly buah tomat ceri (Lampiran 10). Selin.]ll]}’il dilakukan
uji BNJ dengan taraf 5% untuk mengetahui perbedaan pada masing-masing perlakuan. Rerata vitamin C permen
jelly buah tomat ceri disajikan pada Tabel 4. Tabel 4. Rerata vitamin C pada permen jelly buah tomat ceri

Vitamin C %

Al § A2 A3
(asamn‘.rat 0,5%) (asam sitrat 1%) (asam sitrat 1.5%)
G1 (gelatin 8%) 7 c 046¢ 0,50 ¢
G2 (gelatin 10%) 048 ¢ 041 be 033b
G3 (gelatin 12%) 023 a 035b 035b
BNJ 5% 0,08

Keterangan : angka yang diikuti oleh huruf yang sama maka menunjukkan berbeda tidak nyata (BNJ 5%)

Dari Tabel 4 diatas, kildilnilill'l’lil] C terendah yakni gelatin 12% dam asam sitrat 0,5% (G3A1) dengan
rata-rata 0,23% dan nilai tertinggi yakni gelatin 8% dan asam sitrat 1,5% (G1A3) dengan rata-rata 0,50%. Hal
tersebut sesuai dengan penjelasan y;mgnenurul [27] yang menyatakan Semakin tinggi konsentrasi gelatin yang
ditambahkan maka semakin rendahnya kandungan vitamin C yang diperoleh. Penambahan gelatin
mengakibatkan lebih banyak molekul air bergerak keluar dari bahan dan vitamin C yang larut dalam air
sehingga kadar vitamin C menurun. Menurut pendapat [28]. kandungan vitamin C buah tomat ceri segar yakni
sekitar 4000mg (2,7%) sedangkan kandungan vitamin C setelah di olah menjadi permen jelly tomat ceri yaitu
berkisar antara 0,23%-0,50% hal ini mengalami penurunan akibat proses pemasakan dan pencampuran bahan
pada proses pembuatan permen jelly buah tomat ceri.

Komposisi vitamin C juga dipengaruhi oleh suatu kondisi cahaya oksigen, logam dan tembaga,
sehingga terjadi penurunan kadar vitamin C yang disebabkan pemanasan dan juga di sebabkan oleh suhu pada
saat pemasakan. Hal ini didukung oleh [29] yang menyatakan bahwa Kandungan vitamin C permen jelli buah
tomat ceri mengalami penurunan atau lebih rendah dibandingkan dengan kandungan vitamin C pada buah asli
disebabkan oleh beberapa faktor, salah satunya adalah proses pengolahan yang dialami buah tersebut.
Penurunan kadar vitamin C juga disebabkan karna adanya penambahan gula yang semakin tinggi yang
mengakibatkan jumlah air yang kelaur dari bahan se makin banyak sementara sifat air adalah mudah melautkan,
sehingga kadar vitamin C berkurang [30].

D. Gula Reduksi

Gula reduksi adalah semua gula yang memiliki kemampuan untuk mereduksi dikarenakan adanya gugus
aldehid Ellillnel()l] bebas. Aldehid dapat teroksidasi langsung melalui reaksi redoks [31].

Hasil Analisa ragam menunjukan bahwa terdapat interaksi tidak nyata antara konsentrasi gelatin dan
konsnetrasi asaam sitrat terhadap gula reduksi permen jelly buah tomat ceri (Lampiran 11). Selanjutnya




Page | 8

dilakukan uji Bl\ndengim taraf 5% untuk mengetahui perbedaan pada masing-masing perlakuan Rerata Kadar
Air permen jelly buah tomat ceri disajikan pada Tabel 5.
Tabel 5. Rerata gula reduksi permen jelly buah tomat ceri

Perlakuan Gula Reduksi (%)
G1 (gelatin 8%) 43,66 b

G2 (gelatin 10%) 41,02 ab

G3 (gelatin 12%) 39,67 a

BNI 5% 3.97%

Al (Asam sitrat 0,5%) 39.15a

A2 (Asam Sitrat 1%) 41,58 ab

A3 (Asam Sitrat 1 .5%) 4361b

BNI 5% 3.97%

Keterangan : angka yang diikuti oleh huruf yang sama maka menunjukkan berbeda tidak nyata (BNJ 5%)

Dari Tabel 7 diatas, kadar gula reduksi terendah yakni pada perlakuan gelatin 12% dengan rata-rata kadar
abu sebesar 39,67% berbeda nyata dengan perlakuan gelatin 10% dengan rata-rata 41,02% dan gelatin 8%
dengan rata-rata 43 .66%. Selanjutnya pada konsentrasi asam sitrat perlakuan tertinggi dengan konsentrasi asam
sitrat 1,5% (A3) yang menunjukkan rata-rata 43,61% berbeda nyata dengan perlakuan asam sitrat 1% (G2)
dengrulzl-ratzl&l] 58% dan asam sitrat 0,5%(G1) dengan rata-rata 39,15%.

Meningkatnya gula reduksi disebabkan oleh sukrosa dengan adanya suhu pemanasan dan kondisi asam
pada proses pemasakan sehingga memicu terjadinya inversi sebagian sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa.
Sesuai dengan pendapat [32], yaitu penyebab peningkatan gula pereduksi ialah pada saat pendidihan larutan
sukrosa schingga mengalami inversi atau pemecahan sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa yang disebabkan
adanya asam dan suhu tinggi yang akan meningkatkan kelarutan gula. Sehingga semakin tinggi penambahan
gelatin maka semakin rendah kandungan gula reduksinya, hal mi disebabkan adanya faktor pembagi bahan
gelatin dengan gula reduksi [33].

Selanjutnya pada konsentrasi asam sitrat perlakuan tertinggi dengan konsentrasi asam sitrat 1,5% (A3)
yang menunjukkan rata-rata 43,61% berbeda nyata dengan perlakuan asam sitrat 1% (GZn]eng;m rata-rata
41,58% dan asam sitrat 0,5%(G1) dengan rata-rata 39,15%. Berdasarkan hasil penelitian permen jelli buah
enat ceri konsentrasi asam sitrat meningkatkan jumlah kandungan gula Inuksi. Menurut [34] yang
menyatakan bahwa asam akan mengkatalisis proses inversi gula, semakin tinggi konsentrasi asam sitrmak,a
akan semakin meningkat kandungan gula pereduksinya dan nilai pH akan semakin turun. Menurut [35] suasana
asam (ditandai dengan nilai pH yang rendah) akan mempengaruhi kecepatan inversi gula menjadi gula-gula
mvert. Hal ini disebabkan semakin rendah pH maka gerakan molekul reaktan semakin kuat schingga
kemungkinan bertumbukannya semakin besar dan kecepatan reaksipun semakin besar. Pada tabel diatas gula
reduksinya tidak sesuai dengan tabel standart SNI, hal ini disebabkan karna penambahan jumlah gelatin dan
asam sitrat yang meningkatkan gula reduksi serta penambahan sukrosa dan glukosa yang terlalu banyak
sehingga kadar gula reduksinya meningkat. Untuk standar mutu gula reduksi permen jelly menurut [36] yaitu
maksimal 25% hal tersebut tidak sesuai dengan penelitian permen jelly buah tomat ceri yakni berkisar antara
36,99%-47,70%.

E. Analisa fisik warna

Analisis warna fisik dengan color reader menggunakan ruang warna yang ditentukan dengan kordinat

L*a*b*, Kenampakan warna fisik tiap perlakuan dapz ada Gambar 3.

Gambar 4. Kenampakan warna fisik tiap perlakuan
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Keterangan :

G1A1 (konsentrasi gelatin 8% : asam sitrat 0.5%), G1A2 (konsentrasi gelatin 8% : asam sitrat 1%),
G1A3 (konsentrasi gelatin 8% : asam sitrat 1,5%), G2A 1 (konsentrasi gelatin 10% : asam sitrat 0.5%), G2A2
(konsentrasi gelatin 10% : asam sitrat 1%), G2A3 (konsentrasi gelatin 10% : asam sitrat 1 .5%), G3A1
(konsentrasi gelatin 12% : asam sitrat 0.5% ), G3A2 (konsentrasi gelatin 12% : asam sitrat 1%), G3A3
(k()nsea‘;lsi gelatin 12% : asam sitrat 1.5%).
Nilai (L*)

Nilai L* menyatakan tingkat terang gelap dengan kisaran 0-100, dimana O menyatakan kecenderungan
warna hinﬂ atau gelap, sedangkan nilai 100 menyatakan kecenderungan warna putih atau terang [37].

Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa terdapat interaksi yang sangat nyata antara konsentrasi gelatin
n konsentrasi asam sitrat terhadap gula reduksi permen jelly buah tomat ceri, namun pada perlakuan
konsentrasi gelatin dan pada perlakuan konsentrasi asam sitrat berpengaruh tidak nyutzerhadap nilai
L*lightness permen jelly tomat ceri (Lampiran 12). Rerata nilai lightness (L*) permen jelly buah tomat ceri
disajikan pada Tabel 6.
Tabel 6. Rerata nilai warna L*permen jelly buah tomat ceri.

Nilai wama L*%

Al A2 A3
(asam sitrat 0,5%) (asam sitrat 1%) (asam sitrat 1,.5%)
Gl(gelatin 8%) 3352a 40.24 be 4395¢
G2 (gelatin 10%) 4026 be 40,19 be 36,64 ab
G3 (gelatin 12%) 4037 be 37,52 ab 3884 b
BNJ 5% 4,90

Keterangan : angka yang diikuti oleh huruf }"illsill'l'lil maka menunjukkan berbeda tidak nyata (BNJ 5%)

Dari tabel di atas, nilai L*(lightness) permen jelly buah tomat ceri tertinggi pada perlakuan gelatin 8%
dengan asam sitrat 1,5% (G1A3) dengan nilai rata-rata 43,95% sedangkan nilai L* (Lightness) tandah pada
perlakuan gelatin 8% dengan asam sitrat 0,5% (G1Al) dengan nilai rata-rata 33,52%. Pembuatan permen jelly
buah tomat ceri memiliki warna yang berbeda- beda dikarenakan ada penambahan konsentrasi gelatin yang
dibantu dengan gula sehingga menghasilkan warna yang lebih gelap. Hal ini sesuai dengan pendapat [38] yang
menyatakan gelatin tersusun dari 18 asam amino yang saling terikat yang berasal dari hidrolisis persial kolagen
dari kulit, jaringan ikat putih dan tulang hewan. Asam-asam amino yang berasal dari gelatin akan berinteraksi
dengan gula fruktosa cair saat proses pemasakan sehingga terjadi reaksi Mailard yang menyebabkan warna
kecoklatan. Sehingga semakin tinggi penambahan gelatin maka akan menghasilkan warna yang semakin pekat.
[39] menambahkan bahwa reaksi Mailard merupakan pembentukkan warna coklat yang disebabkan adanya
reaksi antara gula reduksi dengan gugus amin bebas dari asam amino atau protein.

Pada penelitian permen jelly buah tomat ai penggunaan asam sitrat membantu mengurangi pencoklatan
pada permen jelly. Hal ini sesuai dengan [40] asam sitrat dapat menurunkan kecepatan pencoklatan enzimatis
dan berfungsi untuk menjernihkan gel yang dihasilkan. Warna yang pekat bukan disebabkan oleh asam sitrat
tetapi karna selama tahap pencampuran dan suhu yang panas sehingga dapat menimbulkan terjadi reaksi
pencoklatan non enzimatis, seperti reaksi Maillard dan karamelisasi suhu tinggi. Reaksi Maillard terjadi antara
gugusanim)dim gula pereduksi dan suhu tinggi mempercepat reaksi pencoklatan [41].

Nilai a*

Nilai kemerahan pada produk dapat dilihat dari hasil warna dengan notasi a*. Nilai a* sebenarnya
menyatakan warna kromatik campuran merah-hijau. Nilai a+ (positif) dari 0 sampai 480 untuk menyatakan
warnnnerah sedangkan nilai a- (negative) dari 0 sampai -80 untuk menyatakan warna hijau [42].

Hasil Analisa ragam menunjukkan bahwa terdapat interaksi sangat nyata antara konsentrasi gelatin dan
konsentrasi asam sitrat terhadap warna a*(readness) permen jelly buah tomat ceri (Lampiran 13). Rerata warna
a*(readness) permen jelly buah tomat ceri disajikan pada Tabel 7.

Tabel 7. Rerata nilai warna a* pada permen jelly buah tomat ceri.

‘Warna nilai a*%

Al A2 A3
(asam sitrat 0,5%) (asam sitrat 1%) (asam sitrat 1,5%)
G1 (gelatin 8%) 8.80b 6,94 a 940b
G2 (gelatin 10%) 978 b 9.15b 7,76 ab
G3 (gelatin 12%) 935b 1002b 10,17 b
BNJ 5% 1,33

Keterangan : angka yang diikuti oleh huruf yang sama maka menunjukkan berbeda tidak nyata (BNJ 5%)
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Dari Tabel di atas, nilai a*(reedness) permen jelly buah tomat ceri tertinggi pada perlakuan gelatin 12%
dan asam sitrat 1.5% (G3A3) dengan nilai rata-rata 11,50%. Sedangkan nilai a* (readness) terendah pada
perlakuan konsentrasi gelatin 8% dan asam sitrat 1,% (G1A2) dengan nilai rata-rata 694%. Berbeda nyata
dengan palalkuam lainnya.

Secara umum derajat kemerahan (a*) permen jelly dengan semakin bertambahnya konsentrasi gelatin,
semakin meningkat. Hal im1 disebabkan karena semakin banyak gelatin yang ditambahkan total padatannya
meningkat schingga warna produk semakin gelap yang menyebabkan derajat kemerahan (a*) juga meningkat.
[43] dalam penelitiannya menyatakan warna permen jelly buah yang dihasilkan pada umumnya memiliki warna
yang sama yaitu merah. Warna merah dari tomat mempengaruhi warna yang dihasilkan produk permen jelly itu
sendiri.

Sedangkan pada penelitian permen jelly tomat ceri warna redness yang dihasilkan berbeda nyata. Hal
a sesual dengan pendapat [44] semakin banyak penambahan asam sitrat maka nilai redness yang dihasilkan
memberikan pengaruh nyata terhadap derajat kemerahan (a*) permen jelly buah tomat ceri. Warna merah gelap
ditimbulkan karna reaksi pencoklatan non enzimatis yang dikarenakan adanya suhu yang tinggi [45].

Nilai B*

Menurut [46], derajat kekuning menyatakan tingkat biru — kuning dengan kisaran nilai -100 sampai
100. Nilai negative (-) menyatakan kecenderungan warna biru, sedangkan nilai positif (+) menyatakan
kcccndclngan warna kuning.

Hasil analisa ragam menunjukkan bawa tidak terdapat interaksi nyata antara konsentrasi gelatin dan
asam sitrat. Pada konsentrasi gelatin terdapat perbedaan yang nyata terhadap nilai b* (yellowness) pada permen
1)' buah tomat ceri, namun pada perlakuan konsentrasi asam sitrat tidak terdapat perbedaan yang nyata
terhadap gula reduksi permen jelly buah tomat ceri. (Lampiran 14). Rerata Kadar Air permen jelly buah tomat
ceri disajikan pada Tabel 8.

Tabel 8. Rerata nilai warna b* pada permen jelli buah tomat ceri.

Perlakuan Nilai b*
G1 (gelatin 8%) 6,30 b
G2 (gelatin 10%) 565a
G3 (gelatin 12%) 509 a
BNJ 5% 1,02

Al (Asam sitrat 0.5%) 5,70

A2 (Asam Sitrat 1%) 5.50
A3 (Asam Sitrat 1.5%) 5.85
BNJ 5% tn

Keterangan : angka yang diikuti oleh huruf yang snm maka menunjukkan berbeda tidak nyata (BNJ 5%).

Dari Tabel di als nilai b*(yellowness) permen jelly buah tomat ceri tertinggi pada perlakuan gelatin
8% (G1) dengan nilai rata-rata 6,30% berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi gelatin 10% (G2) dengan
rata-rata 5,65% dan konsentrasi gelatin 12% (G3) dengan rata-rata 5,09% . sedangkan nilai b* (yelowness)
tertinggi pada perlakuan konsentrasi asam sitrat 1,5% (A3) dengan nilai rata-rata 5,85% tidak berbeda nyata
dengan akuan lainnya.

emakin besar konsentrasi gelatin derajat kckuugjn;im (b*) permen jelly semakin menurun yang

menandakan semakin gelap. Hal ini sesuai dengan perlakuan permen jelly buah tomat ceri karna buah tomat ceri
tidak berwarna kuning tetapi mengandung warna merah terang sehingga sedikit memberikan pengaruh yang
nyata dan diduga karna proses pemasakan sehingga menyebabkan terkaramelisasinya produk permen jelly tomat
ceri dan berubah menjadi warna merah gelap. Warna merah pada buah tomat dikarenakan oleh adanya likopen.
Likopen termasuk kcdala'n karotenoid yang merupakan senyawa larut lemak [47].

Sedangkan faktor penambahan konsentrasi asam sitrat tidak memberikan perbedaan yang nyata terhadap
nilai derajat kekuningan. Selain itu, warna kuning juga disebabkan oleh adanya reaksi gula dengan panas yang
disebut dengan karamelisasi. Hal ini didukung oleh [48], karamelisasi adalah reaksi kimia yang terjadi karena
adanya kandungan gula yang kemudian dilakukan pemanasan pada suhu tinggi sehingga menyebabkan warna
kuning sampai coklat yang akan mempengaruhi nilai b¥.

F. Tekstur

Prinsip kerja tekstur analizer ini adalah dengan cara menekan atau menarik sampel melalui sebuah probe
yang sesual dengan aplikasi yang dikehendaki. Sehingga semakin kecil ukuran probe, semakin rapuh atau
semakin tipis produk yang diuji, sedangkan semakin besar ukuran probe semakin tebal produk yang akan diuji
[491.8

Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa terdapat interaksi tidak nyata antara konsentrasi gelatin dan
konsentrasi asam sitrat terhadap tekstur permen jelly buah tomat ceri. Namun pada perlakuan konsentrasi gelatin
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dan asam sitrat terdapat perbedaan yang sangat nyata terhadap tekstur permen jelly buah tomat ceri (Lampiran
15). Rerata tekstur permen jelly buah tomat ceri disajikan pada Tabel 9.
Tabel 9. Rerata tekstur Permen Jelly Buah Tomat Ceri.

Perlakuan Tekstur
G1 (gelatin 8%) 4897 a
G2 (gelatin 10%) 49,52 ab
G3 (gelatin 12%) 52,89b
BNI 5% 3,60

Al (Asam sitrat 0.5%) 52,34 b
A2 (Asam Sitrat 1%) 50,64
A3 (Asam Sitrat 1,5%) 48,40 a
BNI 5% 360

Keterangan : angka yang diikuti oleh hl.nf yang sama maka menunjukkan berbeda tidak nyata (BNJ 5%).

Dari Tabel di bawah, nilai tekstur permen jelly buah tomat ceri tertinggi pada perlakuan gelatin 12% (G3)
dengan nilai rata-rata 52,89% berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi gelatin 10% (G2) dengan rata-rata
49.52% dan konsentrasi gelatin 8% (G1) dengan rata-rata 48 97% . Sedangkan nilai tekstur tertinggi pada
perlakuan konsentrasi asam sitrat 1,5% (A1) dengan nilai rata-rata 52,34% berbeda nyata dengan perlakuan
konsentrasi asam sitrat 1% (A2) dengan rata-rata 50,64% dan perlakuan konsentrasi asam sitrat 1,5% (A3)
deng rata-rata 48 40%.

Pada proses pembuatan permen jelly buah tomat ceri penambahan konsenterasi gelatin yang rendah akan
menghasilkan permen jelly yang lunak. Sedangkan semakin tinggi konsentrasi gelatin yang digunakan, maka
permen jelly yang terbentuk agak keras dan kurang elastis. Hal ini dikarenakan leur permen jelly yang
kenyal/elastis berasal dari sifat kekuatan gel dan penambahan konsentrasi pada produk permen jelly buah tomat
ceri. Sedangkan permen jelly yang lunak disebabkan oleh adanya kandungan air yang tinggi serta rendahnya
penambahan gelatin, sehingga menimbulkan kandungan airnya yang cukup banyak serta membuat tekstur
kenyal dan dan kurang elastis [50]. Menurut [51] bahwa faktor pengaruh dari permen jelly bertekstur cenderung
lembek dan berair yaitu kadar air, konsentrasi gulalam pH.

Penambahan asam sitrat pada permen jelly juga mempengaruhi kekokohan gel yang terbentuk. Sehingga
semakin tinggi penambahan konsentrasi asam maka menyebabkan kekerasan pada permen jelly menurun tetapi
juga penambahan konsentrasi asam sitrat ini memberikan pengaruh yang nyata. Menurut [52] asam memiliki
kemampuan untuk menurunkan stabilitas gel hidrokoloid sehingga mempengaruhi kekuatan gel yang terbentuk
G. UjiOrganoleptik
Rasa Organoleptik

Rasa memiliki peranan penting dalam menentukan penerimaan suatu makanan. Penginderaan rasa terbagi
menjadi empat rasa yaitu manisa, asin, pahit dan asam. Penerimaan panelis terhadap rasa dipengaruhi oleh
senyawa kimia, suhu, konsentrasin dan interaksi dengan kompd@en rasa yang lain [53].

Hasil analisa Uji Friedmen menunjukkan bahwa tidak fcrdapat interaksi yang nyata (¢ = 0,0f) antara
konsentrasi gelatin dan konsentrasi asam sitrat terhadap permen jelly buah tomat ceri (Lampiran 16). Rata-rata
nilai kesukaan panelis terhadap aroma permen jelly buah tomat ceri dapat dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10. Rerata Nilai Organoleptik Rasa Permen Jelly Buah Tomat Ceri.

rlakuan Rata-rata Total Rangking
GI1A1 (gelatin 8% : asam sitrat 0,5%). 347 159,50
GI1AZ2 (gelatin 8% : asam sitrat 1%). 337 148,50
G1A3 (gelatin 8% : asam sitrat 1,5). 327 144 .50
G2A1 (gelatin 10% : asam sitrat 0,5%). 347 155,00
G2A2 (gelatin 10% : asam sitrat 1%). 373 172,50
G2A3 (gelatin 10% : asam sitrat 1,5%). 343 147,00
G3A1 (gelatin 12% : asam sitrat 0,5%). 333 138,50
G3A2 (gelatin 12% : asam sitrat 1%). 330 13950

G3A3 (gelatin 12% : asam sitrat 1 5%). 373 145,00
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Titik Kritis tn

Keterangan : angka yang diikuti oleh huruf yang sama maka menunjukkan berbeda tidak nyata (BNJ 5%).

Dari Tal:m(] diatas, menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa permen jelly buah tomat ceri
3,27-3,73 (biasa-suka). Nilai kesukaan panelis terhadap rasa permen jelly buah tomat ceri tertinggi pada
perlakuan konsentrasi gelatin 10% dan konsentrasi asam sitrat 1% (G2A2) yang menunjukkan nilai rata-rata
kesukaan panelis terhadap rasa permen jelly buah tomat ceri yaitu 3,73 (biasa-suka) dan tidak berbeda nyata
dengan perlakuan lainya. Rasa tomat itu sendiri memiliki rasa yang tidak terlalu asam dan sedikit bau langu.
Dari data tersebut kesukaan panelis terhadap rasa pemen jelly ialah tidak terlalu padat dan tidak terlalu asam
sehingga permen jelly cenderung sama seperti permcﬂimg lainnya.

Hal ini tidak sesuai denal penelitian [54], menyatakan bahwa rasa asing pada jelly dapat ditimbulkan
dari rasa gelatin. Menurut [55], gelatin merupakan derivat protein yang mengandung asam-asam amino yang
pat meningkatkan cita rasa permen jelly, sedangkan sukrosa memberikan rasa manis yang disukai panelis.
penambahan asam sitrat pada pembuatpermen Jelly membuat permen jelly bisa mengcover rasa dari gelatin
itu sendiri sehingga bisa menciptakan rasa manis dan asam yang disukai ileh panelis. Hal ini sesuai dengan
literatur yang menyatakan bahwa adanya glukosa dan krosa dapat meningkatkan cita rasa pada bahan makanan.
[56] menyatakan bahwa asam sitrat merupakan bahan pemicu rasa yang diberikan pada suatu produk pangan
untuk memberikan nilai lebih pada rasa, sesuai dengan karakteristik produk pangan yang dihasilkan.

Aroma Organoleptik

Aroma merupakan faktor yang sangat penting untuk menentukan tingkat penerimaan konsumen
terhadap suatu produk, sebab sebelum dimakan biasanya konsumen terlebih dahulu mencium aroma dari produk
tersebut untuk menilai layak tidaknya produk tersebut untuk dimakan. Menurut [57] aroma pada makanan
merupalk.a salah satu faktor yang menentukan kelezatan makanan yang berkaitan dengan indera penciuman.

Hasil analisa uji friedman menunjukkan bahwa tidak terdapat pengamuh yang nyata (o« = 0,05) pada
perlakuan konsentrasi gelatin dan konsentrasi asam sitrat terhadap kesukaan panelis akan aroma permen jelly
buah tomat ceri (lampiran 17). Rata-rata nilai kesukaan panelis terhadap aroma permen jelly buah tomat ceri
dapat dilihat pada Tabel 11.

Tabel 11. Rerata Nilai Organoleptik Aroma Permen Jelly Buah Tomat Ceri.

rlakuan Rata-rata Total Rangking
GIAT (gelatin 8%: asam sitrat 0,5%) 2,67 135,00
GI1A2 (gelatin 8% : asam sitrat 1%) 2,83 144,00
G1AS3 (gelatin 8% : aasam sitrat 1 5%) 2,70 140,00
G2A1 (gelatin 10% : asam sitrat 0,5%) 2,80 141,00
G2A2 (gelatin 10% : asam sitrat 1%) 3,07 168,00
G2A3 (gelatin 10% : asam sitrat 1,5%) 3,13 174,00
G3A1 (gelatin 12% : asam sitrat 0,5%) 3,00 155,00
G3A2 (gelatin 12% : asam sitrat 1%) 2,83 142,00
G3A3 (gelatin 12% : asam sitrat 1,5%) 2,93 150,50

ﬂk Kritis tn

Keterangan: tn(tidak nyata).

Dari Tabel tersebut. lanunjuk.kan tingakat kesukaan panelis terhadap aroma permen jelly buah tomat
ceri berkisar aara 2,67-3,13 (tidak suka-suka). Nilai kesukaan panelis terhadap ar()mrmcn jelly buah tomat
ceri tertinggi Nilai kesukaan panelis terhadap rasa permen jelly buah tomat ceri tertinggi pada perlakuan
konsentrasi gelatin 10% dan konsentrasi asam sitrat 1,5% (G2A3) yang menunjukkan nilai rata-rata kesukaan
panelis terhadap rasa permen jelly buah tomat ceri yaitu 3.13 (biasa-suka) dan tidak berbeda nyata dengan
perlakuafgfainya.

Aroma permen jelli tomat ceri hanya sedikit yang tercium apabila dihirup. Hal ini dikarenakan semakin
banyak konsentrasi gelatin terhadap aatu produk akan menghilangkan aroma asli dari tomat. Hasil analisa ini
diperkuat dengan pernyataan [58] yang menyatakan bahwa dengan peningkatan kadar hidrokoloid pada
formulasi bahan makara akan mengurangi rasa dan aroma asli dari produk tersebut.

Menurut [59] Semakin tinggi konsentrasi asam semakin tinggi pula kesukaan panelis dari segi aroma.
Penambahan asam ini diduga dapat sedikit meminimalisir aroma yang kurang enak dari karakteristik gelatin.
Perbedaan yang signifikan dari segi aroma ini disebabkan karena rata-rata kesukaan panelis yang jauh antar
sampel.




Page | 13

Tekstur Organoleptik

Tekstur merupakan salah satu karakteristik produk pangan yang penting dalam mempengaruhi
anerimzlzm konsumen. Menurut [60] merupakan parameter penting pada makanan Iunak.
Hasil analisa uji friedman menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh yang nyata (o = 0,05) pada perlakuan
konsentrasi gelatin Gn konsentrasi asam sitrat terhadap kesukaan panelis akan aroma permen jelly buah tomat
ceri (lampiran 18). Rata-rata nilai kesukaan panelis terhadap aroma permen jelly buah tomat ceri dapat dilihat
pada tabel 12.
Tabel 12. Rerata Nilai Organoleptik Tekstur permen Jelly Buah Tomat Ceri

rlakuan Rata-rata Total Rangking

GI1A1 (gelatin 8%: asam sitrat 0,5%) 347 144,00
G1A2 (gelatin 8% : asam sitrat 1%) 347 146,00
GI1A3 (gelatin 8% : aasam sitrat 1 5%) 3,60 152,50
G2A1 (gelatin 10% : asam sitrat 0,5%) 353 156,00
G2A2 (gelatin 10% : asam sitrat 1%) 367 161,50
G2A3 (gelatin 10% : asam sitrat 1 5%) 3,70 165,50
G3A1 (gelatin 12% : asam sitrat 0,5%) 327 137,50
G3A2 (gelatin 12% : asam sitrat 1%) 330 132,00
G3A3 (gelatin 12% : asam sitrat 1,5%) 3,60 155,00
Titik Kritis tn

Keterangan: ll](lidilkayillil)

ari Tabel diatas, menunjukkan tingakat kesukaan terhadap tekstur permen jelly berkisar antara 3.27-
3,70 (biasa-suka).nilai kesukaan panelis terhadap telgstur permen jelly buah tomat ceri tertinggi pada perlakuan
konsentrasi gelatin 10% dan konsentrasi asam sitrat 1,5% (G2 A3). Pada permen jelly buah tomat ceri memiliki
tekstur yang tidak terlalu lﬁ] yal tetapi padat.

Pada penelitian permen jelli buah tomat ceri semakin banyak gelatin dan asam sitrat maka akan
menimbulkan tekstur yang kenyal dan padat sehingga rﬁuingkatkim kesukaan panelis terhadap terkstur permen
jelly buah tomat ceﬁ' Hal ini sesuai menurut [61], jika konsentrasi gelatin terlalu rendah, maka gel akan
menjadi lunak atau bahkan tidak membentuk gel, tetapi bila konsentrasi gelatin yang digunakan terlalu tinggi
maka gel yang terbentuk elastis dan kenyal. Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat dirasakan dengan
mulut atau perabaan dcnga jari. [62] tekstur merupakan parameter penting pada makanan lunak.

Pada parameter Penambahan asam sitrat juga mempengaruhi kekokohan gel yang terbentuk pada
permen jelly. penambahan konsentrasi asam yang semakin tinggi menyebabkan kekerasan pada permen jelli
menurun tetapi penambahan konsentrasi asam sitrat ini tidak memberikan pengaruh yang nyata. Menurut [63],
asam memiliki kemampuan untuk menurunkan stabilitas gel hidrokoloid sehingga mempengaruhi kekuatan gel
yang terbentuk.

Warna Iaganoleptik

Penampilan warna tetap harus dijaga agar dapat menarik konsumen, karena hal pertama dilakukan oleh
konsumen adalah menilai produk dari penampilannya secara visual dan selera makan akan bangkit serta
membuaacrsepsi positif pada makanan tersebut [64].

Hasil analisa uji friedman menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh yang nyata (o« = 0,05) pada
perlakuan konsentrasi gelatin dan konsentrasi asam sitrat terhadap kesukaan panelis akan aroma permen jelly
buah tomat ceri (lampiran 19). Rata-rata nilai kesukaan panelis terhadap aroma permen jelly buah tomat ceri
dapat dilihat pada tabel 13.

Tabel 13. Rerata Nilai Organoleptik Warna Permen Jelly Buah Tomat Ceri.

Perlakuan Rata-rata Total Rangking
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GI1A1 (gelatin 8% : asam sitrat 0,5%) 343 14750
G1A2 (gelatin 8% : asam sitrat 1%) 323 140,50
G1A3 (gelatin 8% : asam sitrat 1 5% 323 13550
G2A1 (gelatin 10% : asam sitrat 0,5%) 357 160,50
G2A2 (gelatin 10% : asam sitrat 1%) 3,60 163,50
G2A3 (gelatin 10% : asam sitrat 1,5%) 347 155,50
G3A1 (gelatin 12% : asam sitrat 0,5%) 321 131,00
G3A2 (gelatin 12% : asam sitrat 1%) 353 160,00
G3A3 (gelatin 12% : asam sitrat 1,5% 363 158,00
Titik Kritis tn

Keterangan: tn(tidak nyata)

Dari tabel diillil[i tabel diatas, menunjukkan tingkat kesukaan terhadap warna permen jelly berkisar
antara 3,23-3,63 (biasa-suka). nilai kesukaan panelis terhadap warna permen jelly b@ tomat ceri tertinggi pada
perlakuan konsentrasi gelatin 12% dan konsentrasi asan'ntrat 1,5% (G3A3) dan tidak berbeda nyata dengan
perlakuan yang lainnya. Warna yang disukai panelis pada permen jelly buah tomat ceri yakni merah pekatWarna
pekat pada permen jelly disebabkan proses pemasakan sehingga menciptakan proses karamelisasi pada gula dan
warna permen jelly yang dihlkim cenderung berwarna coklat [65].

Berdasarkan penelitian permen jelly buah tomat ceri warna yang banyak disukai oleh panelis ialah warna
G2A2 (gelatin 10% : asam sitrat 1%) yang mengandung warna L* 40,19%, a* 9,15%, b* 425%, karna warna
tersebut tidak terlalu cerah dan juga tidak terlalu gelap. Berdasarkan nilai L*, a* dan b* pada permen jelly
penambahan asam sitrat dan gelatin dengan jumlah yang tinggi akan meningkatkan kesukaan panelis teazldalp
permen jelly buah tomat ceri [66]. Hal ini tidak sesuai dengan pendapat [67] yang menyatakan bahwa tingkat
kesukaan panelis terhadap warna permen dipengaruhi oleh kecerahan permen jeli yang dihasilkan. Warna yang
kurang cerah menyebabkan tingkat kesukaan panelis terhadap permen jelly menurun. Hal ini disebabkan karna
semakin besar konsentrasi gelatin yang di tambhakan maka semakin gelap warna yang dihasilkan serta semakin
tinggi konsentrasi asam sitrat maka warna yang dihasilkan semakin cerah
H. Perlakuan Terbaik

Perhitungan mencari perlakuan terbaik permen jelly buah tomat ceri ditentukan berdasarkan perhitungan
nilai efektifitas melalui prosedur pembobotan. Hasil yang diperoleh dengan mengalikannya dengan rata-rata
hasil Analisa kimia kadar air, kadar abu, gula reduksi,vitamin C, Analisa fisik warna, tekstur, uji organoleptik
terhadap aroma, warna, tekstur, dan rasa pada setiap perlakuan (lampiran 20).

Dalam hal ini, pembobotan yang diberikan adalah kadar air (008), kadar abu (008), gula reduksi
(0,08), vitamin C (0,08), warna fisik (0,9), tekstur{(0,09), warna L* (0,08), warna a* (0,09), warna b* (0,08),
a;zm()leptik warna (009), organoleptik aroma (0,08), organoleptik rasa (0,09), dan organoleptik tekstur (0 08)
yang disesuaikan dengan peran masing-masing variabel pada kualitas permen jelly buah tomat ceri yang
diinginkan. Nilai masing-masing perlakuan berdasarkan hasil perhitungan mencari perlakuan terbaik disajikan
pada Tabel 14.

Tabel.14 perhitungan perlakuan terbaik

Perlakuan terbaik
GlAl Gl1A2 GI1A3 G2Al G2A2  G2A3  G3Al G3A2 G3A3

Parameter

Gula reduksi 41,71 41,55 47,70 3699 4304 4303 3874 40,15 4009

Vitamin C 0.47 046 050 048 0.41 033 023 0.35 0.35

Kadar air 23,17 17,14 21.88 25,69 22,84 22,15 2344 2433 2327
Kadar abu 031 025 030 033 0,53 057 0,59 0.61 2327
Tekstur 50,72 48.86 4732 4907 50,63 4886 5722 5242 4902
Warna L 3352 4024 4395 4026 40,19 3664 4037 37,52 38 84
Warna a 8.86 6.94 940 9,78 9,15 7.76 9,35 10,02 10,17

Warna b 6,43 6.24 6.24 566 5,92 538 501 4,34 5,92
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O. warna 343 323 323 357 3,60 347 323 3,53 3,63
O. tekstur 347 347 3.60 353 3.67 370 3.27 3.30 3,60
O. aroma 2,67 2,83 2,70 2,80 3,07 313 3,00 2,83 2,93
O. rasa 347 337 327 347 3,73 343 333 3.30 3,37
Total 0,46 033 0,71 0,55 0,73 054 045 048 0,61

Keterangan : (¥) nilai tertinggi

Hasil perhitungan perlakuan terbaik pada permen jelli tomat ceri dengan perlakuan konsentrasi gelatin
10% dan konsentrasi asam sitrat 1% (G2A2) yang menunjukkan kadar air 22 849%, kadar abu 0,53%, vitamin C
0.41%, gula reduksi 43,04%, tekstur 50,63%, nilai lightness 40,19, nilai redness 9,15, nilai yellowness 592, uji
organoleptik warna 3,60(biasa-suka), uji organoleptik aroma 3,07(biasa-suka), uji organoleptik tekstur
3.,67(biasa-suka), dan uji organoleptik rasa 3,73(biasa-suka). Perlakuan terbaik pada pengolahan permen jelli
tomat ceri yakni gelatin 10% dan asam sitrat 1% (G2A2).
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BAB IV, KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil analisa data dalam penelitian ini, maka dapat disimpulkan :

1. Terdapat interaksi antara konsentrasi gelatin dan konsentrasi asam sitrat terhadap kadar air, kadar abu,
vitamin C, nilai lightness, nilai redness tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur, gula reduksi nilai
yellowness, organoleptik warna, organoleptik rasa, organoleptik tekstur, organoleptik aroma.

2. Konsentrasi gelatin berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, tekstur, vitamin C, kadar abu, gula reduksi,
warna redness, warna yellowness tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap warna lightness, organoleptik
warna, organoleptik tekstur, organoleptik aroma, organoleptik rasa.

3. Konsentrasi asam sitrat berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, tekstur, gula reduksi, tetapi tidak
berpengaruh nyata terhadap Vitamin C, kadar abu, warna lightness, warna redness, wamna yellowness,
organoleptik warna, organoleptik tekstur, organoleptik aroma, organoleptik rasa.

4. Perlakuan terbaik terhadap permen jelly buah tomat ceri dengan perlakuan konsentrasi gelatin 10% dan
konsentrasi asam sitrat 1% (G2A2) yang menunjukan kadar air 22 84%, kadar abu 0,53%, vitamin C 0,41%,
gula reduksi 4304%, tekstur 50,63 %, nilai lightness 40,19, nilai redness 9,15, nilai yellowness 592, uji
organoleptik warna 3,60 (biasa-suka), uji organoleptik aroma 3,07 (biasa-suka), uji organoleptik tekstur 3,67
(biasa-suka), dan uji organoleptik rasa 3,73 (biasa-suka).

Saran

1. Berdasarkan hasil penelitian untuk mendapatkan permen jelly buah tomat ceri terbaik dapat menggunakan
konsentrasi gelatin 10% dan konsentrasi asam sitrat 1%.

2. Perlu dilakukan penelitian terhadap daya tahan dari permen jelly buah tomat ceri.

3. Dan juga perlu dilakukan pengemasan untuk permen jelly untuk menarik peminat konsumen.

UcAPAN TERIMA KASIH

Pertama kami mengucapkan banyak terimaksih kepada semua pihak terkait yang terlah membantu
dalam penelitian ini, terutama untuk teman-teman yang telah memberikan semangat sehingga bisa
menyelesaikan tugas skripsi ini. Yang kedua kami mengucapkan trimakasih kepada pihak laboratorium
teknologi pangan serta para dosen prodi teknologi pangan. Yang ketiga trimakasih kepada pihak kampus
Universitas Muhammadiyah Sidoarjo yang telah memberikan dukungan dan fasilitas sehingga dapat
mengerjakan penelitian ini dengan lancar hingga akhir.

REFERENSI

[1] Rao, L.G., and Guns, E., and Rao, A. V., 2003. Lycopene : Its role in human health and disease, AGROFood
industry hi-tech, 25-30.

[2] Dalimartha, S dan Andrian, F. 2011. Khasiat buah dan sayur. Jakarta: penebar swadaya

[3] Handayani, C.B., Tari, AILN., Afriyanti. 2018. Umur Simpan Saos Tomat Pada berbagai Konsentrasi Bahan
Pengental. Agrisaintifika Jurnal [lmu-ilmu Pertanian 2 (2), 113-122.

[4] Sulardjo dan Agustono Santoso, 2012. Pengaruh Konsentrasi Gula Pasir Terhadap Kualitas Jelli Buah
Rambutan. Jurnal MagistraNo. 82 Th. XXIV Desember 2012.

[5] Sudaryati, HP. dan T. Mulyani. 2003. The Manufacture of Lemon Jelly Candy by The Addition of Gelatin
and Glucose — Sucrose Proportion. Prosiding Seminar Nasional dan Pertemuan Tahunan Perhimpunan Ahli
Teknologi Pangan Indonesia (PATPI). Yogyakarta.

[6] Yuwono, SS. dan T. Susanto. 1998. Pengujian Fisik Pangan. Universitas Brawijaya. Jurusan Teknologi
Hasil Pertanian Fakuktas Teknologi Pertanian. Malang.

[7] De Man, J.M. 2013. Principles Of Food Chemistry 3rd ed, University Of Guelph, Canada.

[8] Sudarmadji. S. dkk. 2007. Analisis bahan makanan dan pertanian. Liberty. Yogyakarta.

[9] Association of Official Analytical Chemist (AOAC). 1995-2005. Official Methods of Analysis : AOAC
Arlington

[10] Sudarmadji. S. dkk. 2007. Analisis bahan makanan dan pertanian. Liberty. Yogyakarta.

[11] Association of Official Analytical Chemist (AOAC). 1995-2005. Official Methods of Analysis : AOAC
Arlington

[12] Rahayu, Pudji Winarno. 2001. Penuntun Praktikum Penilaian Organoleptik Jurusan Teknologi Pangan dan
Gizi Fakultas Teknologi Pangan dan Gizi IPB.

[13] De Garmo, ED., W.G. Sullivan and J R Canada. 1984, Engineering Economy. Milan Publishing Company.
New York.

[14]

[15] Winarno, FG. 2002. Kimia Pangan dan Gizi. Gramedia. Jakarta.




Page | 17

[16] Winarno, F. G.. 1997, Kimia Pangan dan Gizi. PT. Gramedia Pustaka Utama. Jakarta

[17] Tranggono, Suhardi., Haryadi., Supamo., A. Murdiati., S. Sudarmadji., K. Rahayu., 5. Narzuki dan M.
Astuti., 1990. Bahan Tambahan Pangan (Food Additivies) PAU Pangan dan Gizi UGM Yogyakarta

[18] Herutami, R 2002. Aplikasi Gelatin Tipe A dalam pembuatan permen jelly Mangga (Mangifera indica L).
Skripsi. Fakultas Teknologi Pertanian. Institut Pertanian Bogor, Bogor.

[19] Gardjito, Theresia Fitria Kartika Sari dan Murdijati. 2005. Pengaruh Penambahan Asam Sitrat Dalam
Pembuatan Manisan Kering Labu Kuning (Cucurbita Maxima) Terhadap SifatSifat Produknya. Jurnal
Teknologi Pertanian 1(2): 81-85, Maret 2006.

[20] Fennema, O. R. (1996). Food Chemistry. 3rd Eds. New York: Marcel Dekker, Inc.

[21] Winarno, , G. 2008. Kimia Pangan Dan Gizi (Cetakan 1). M Brio Press, Bogor.

[22] Hastuti, D. dan Iriane Sumpe. 2007. Pengenalan dan Proses Pembuatan Gelatin. Jurnal Medagro, 3 (1): 39-
48.

[23] Wijana, S. Arie. FM. Theresia D. 2014. Pembuatan Permen Jelly dari Buah Nanas (ananas comocuc L)
(Kajian Konsentrasi Karagenan dan Gelatin). FTP UNIBRAW. Malang.

[24] Winarno, , G. 2008. Kimia Pangan Dan Gizi (Cetakan 1). M Brio Press, Bogor.

[25] Herni Dwi Kristanti. 2013. Pengaruh Penambahan Tepung Konjak dan Asam Sitrat Terhadap Karakteristik
Fisikokimia dan Organoleptik permen jelly papaya.

[26] Winarno, , G. 2008. Kimia Pangan Dan Gizi (Cetakan 1). M Brio Press, Bogor.

[27] Buntaran, W., O. P. Astirin, dan E. Mahajoeno. 2009. Pengaruh Konsentrasi Gula Terhadap Karakteristik
Manisan Kering Tomat (Lycopersium esculenta).Nusantara Bioscience 2: 55-61.

[28] Roni P.S, M. Basri dan Siswo S. 2007, Analisis Sifat-sifat Psiko-Kimia buah Tomat.

[29] Amanah, D. (2017) *Pengaruh Harga Dan Kualitas Produk Terhadap Kepuasan Konsumen Pada Majestyk
Bakery & Cake Shop Cabang H.M. Yamin Medan’, Jurnal Keuangan & Bisnis, 2(1), pp. 71-87. doi:
10.17605/0SF.IO/HNGVI.

[30] Marsigit, W., Tuti T. dan Ronny H. 2018. Pengaruh Penambahan Gula dan Karagenan Terhadap
Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoletik Soft Candy Jeruk Kalamansi (Citrofortunella Microcarpa). J.
Agroind. 8.2.113-

123, eISSN: 26139951, Bengkulu.

[31] Asgar, A., dan Rahayu, S.T. 2014. "Pengaruh Suhu Penyimpanan dan Waktu Pengkondisian untuk
Mempertahankan Kualitas Kentang Kultivar Margahayu". Balai Penelitian Tanaman Sayuran Berita
Biologi, 13 (3).

[32] Winarno, F.G. 2004. Kimia Pangan dan Gizi. GramediaPustaka Utama. Jakarta.

[33] Winarno FG. 1996. Teknologi Pengolahan Rumput Laut. PT. Gramedia Pustaka Utama. Jakarta.

[34] Natalia, I. 2011. Pengaruh Konsentrasi Gula Pasir, Asam Sitrat Dan Tingkat Pemanasan Pada Gula Invert
Y ang Diaplikasikan Pada Selai Rosella (Hibiscus sabdariffa) Ditinjau Dari Sifat Fisikokimia Dan Sensor.
Skripsi. Universitas Katolik Soegijapranata. Semarang.

[35] Suwarno., R. D. Ratnani, dan I. Hartati. 2015. Proses Pembuatan Gula Invert Dari Sukrosa Dengan Katalis
Asam Sitrat, Asam Pektat dan Asam Klorida. Momentum 1 1(2)L. 99-103.

[36] Badan Standarisasi Nasional. 2008. SNI 3547.02-2008 : Standar Mutu Permen Lunak. Badan Standarisasi
Nasional. Jakarta

[37] Pomeranz, Y and C.E Meloan, C.E. 1994, Food Analysis Theory an Practice. Third Edition. International
Thomson Publishing Inc. USA.

[38] Suryani, N, F. Susilawatidan A. Fajrani. 2009. Kekuatan Gel Gelatin Tipe dalam Formulasi Granul
Terhadap Kemampuan Mukoadhesif. Makara, Kesehatan. 13 (1): 1-4.

[39] Morales, FJ. dan van boekel, M.ALLS. 1998 A Study on Advanced Millard Reaction in heated casein/sugar
solutions: Color Formation. International Daily Journal. Vol. 8: 907-915.

[40] Tranggono, Suhardi., Haryadi., Supamo., A. Murdiati., S. Sudarmadji., K. Rahayu., S. Narzuki dan M.
Astuti., 1990. Bahan Tambahan Pangan (Food Additivies) PAU Pangan dan Gizi UGM Yogyakarta.

[41] Lamadrid, M.C., Angel C.S, Jesus C.V., Fransisca H., Angel A.C.B., Esther S. Dan Aneta W. 2020.
Quality Parameters and Consumer Acceptance of Jelly Candies Based on Pomegranate Juice “Mollar de
Elche™. Foods 2020, 9(516).

[42] Indriani H. dan Emi S. 2012. Budidaya, Pengolahan dan Pemasaran Rumput Laut. Penebar Swadaya.
Jakarta.

[43] Panggalila A. Grace. 2021. Pengaruh Konsentrasi Gelatin dan Sukrosa terhadap Kualitas Fisik, Kimia dan
Sensori Permen Jelly Tomat.

[44] Dhian Imani Prihardhani. 2008. Ekstraksi Gelatin Kulit Ikan Lencam dan Aplikasinya Untuk Produk
Permen Jeli

[45] Lamadrid, M.C ., Angel C.S, Jesus C.V., Fransisca H., Angel A.CB., Esther S. Dan Aneta W. 2020.
Quality Parameters and Consumer Acceptance of Jelly Candies Based on Pomegranate Juice “Mollar de
Elche™. Foods 2020, 9(516).




Page | 18

[46] DeMan, John. M. 1997. Kimia Makanan Edisi Kedua. Penerjemah kosasih padmawinata ITB. Bandung

[47] Kajian Kualitas Air Hujan dan NPK Budidaya Tomat (Mill. var. pyriforme) Apel dengan Cocopeat dan
Kompos. Jurnal Keteknikan Pertanian Tropis dan Biosistem 8 (2) 2020

[48] Cahyadi, W. (2008). Analisis dan Aspek Kesehatan: Bahan Tambahan Pangan Edisi Kedua (2nd ed.).
Jakarta: PT. Bumi Aksara.

[49] Wandhani, 2015. Prinsip kerja tekstur analizer.

[50] Koswara, Sutrismo. 2009. Teknologi Pembuatan Permen. Jakarta: Ebookspang

[51] Putri, TK., D. Veronika, A. Ismail, A. Kurniawan, Y. Maxiselly, A. W. Irwan, W Sutari. Pemanfaatan
Jenis-Jenis Pisang (Banana dan Plantain) Lokal Jawa Barat Berbasis Produk Sale dan Tepung. Jurnal
Kultivasi Vol 14, No. 2, Oktober 2015

[52] Imeson, A. P. 2000. Handbook of Hydrocolloids. CRC Press. New York.

[53] Winarno, F.G. 2004. Kimia Pangan dan Gizi. GramediaPustaka Utama. Jakarta.

[54] Siregar, E., dan H. Nara. 2014. Teori Belajar dan Pembelajaran. Cetakan ke-3. Bogor: Ghalia Indonesia.

[55] Piccone, P., S.L. Rastelli., and P. Pittia. 2011. Aroma Release And Sensory Perception Of Fruit Candies
Model System. Procedia Food Science, 1(2011) : 1509-1515.

[56] Fachruddin, L. 2002. Membuat Aneka Sari Buah Kanisius. Yogyakarta.

[57] Soekarto TS dan Hubeis M. 2002, Metodologi Penelitian Organoleptik. Institut Pertanian Bogor. Bogor.

[58] Piccone, P., S.L. Rastelli., and P. Pittia. 2011. Aroma Release And Sensory Perception Of Fruit Candies
Model System. Procedia Food Science, 1(2011) : 1509-1515.

[59] Lidya Dwi Pupitasari. 2007. Penambahan Kadar Gelatin dan Kadar Asam Sitrat pada Pembuatan Permen
Jelly Wortel.

[60] Deman, 1989. Kimia Makanan. Edisi 2. 43-47 Penerjemah Padmawinata K. ITB Press. Bandung

[61] Rahmi, SL., Tafzi F dan Anggraini S. 2012. Pengaruh Penambahan GelatinTerhadap Pembuatan Permen
Jelly dari Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa Linn). Jurnal Penelitian Universitas Jambi Seri Sains,
14(1):37-44.

[62] Kurniawan , T. 2006. Aplikasi Gelatin Tulang Tkan Kakap Merah (Lutjanus sp) Pada Pembuatan Permen
Jelly. (Skripsi) Fateta. IPB. Bogor.

[63] Imeson, A. P. 2000. Handbook of Hydrocolloids. CRC Press. New York.

[64] Winarno, F.G. 2004. Kimia Pangan dan Gizi. GramediaPustaka Utama. Jakarta.

[65] Bactiar, A., Ali, A., & Rossi, E. 2017. Pembuatan Permen Jelly Ekstrak Jahe Merah dengan Penambahan
Karagenan. JOM FAPERTA UR, Vol. 4, No. 1, hal. 1-13.

[66] Lamadrid, M.C., Angel C.S, Jesus C.V., Fransisca H., Angel A.C.B., Esther S. Dan Aneta W. 2020.
Quality Parameters and Consumer Acceptance of Jelly Candies Based on Pomegranate Juice “Mollar de
Elche”. Foods 2020, 9(516).

[67] Winarno, F.G. 2004. Kimia Pangan dan Gizi. GramediaPustaka Utama. Jakarta.




Page 1 19

Lampiran
Lampiran 1. Uji Warna Colour Reader (Yuwono dan Susanto, 1998).
Tujuan : Untuk menentukan warna pada produk berdasarkan standart warna.
Alat : Color Reader.
Bahan : Permen jelly buah tomat ceri.

Prosedur penggunaan alat Color Reader.
1. Siapkan sampel lalu dimasukkan kedalam plastic transparan.
2. Hidupakn color ride dengan menekan tombol ON.
3. Tentukan target *L*a*b*.
4

Ukur warnanya.
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Lampiran 2. Uji Tekstur Metode Hardness (Manual Texture Analyzer - TA-XTPlus)
(deMan, 2013).

Tujuan : Untuk mengetahui tekstur dari produk permen jelly buah tomat ceri.
Alat : tezture analyzer.
Bahan :.permen jelly buah tomat ceri.

Prosedur uji tekstur o)

1. Aksesoris yang digunakan (Spherical Probes P/ISP dan meja sampel HDP/90)
dipasang pada tempatnya.

2. Texture Analyzer diatur sebagai berikut:
Mode : measure force in compression
Option : return to start Pre-test
speed : 1,0 mm/s Test speed : 0.5 mm/s
Post-test speed : 10,0 mm/s
Distance : 2 mm
Trigger force : auto -5 g
Tare mode : auto
Data acquisition rate : 400 pps

3. Sampel permen jelly diukur ketebalan dan diameternya kemudian diletakkan pada
meja sampel.

4, Alat dijalankan, probe akan bergerak menyentuh sampel hingga fracture, kemudian
probe berhenti bergerak dan kembali ke posisi semula.

5. Komputer akan memproses data hasil pergerakan alat dan perubahan yang terhadi
dalam bentuk grafik (time vs force). Jumlah perkalian antara gaya yang terukur

dengan waktu saat gaya itu bekerja menunjukkan luas area.
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Lampiran 3. Gula Reduksi Metode DNS (Sudarmadji, 1997).

Tujuan : Menentukan kadar gula reduksi pada bahan pangan pada produk permen
jelly buah tomat ceri.

Alat : Rak tabung reaksi, tabung reaksi, pipet ukur 1 ml dan 10 ml, pipet tetes,
spektrofotometer, kuvet, beaker glas.

Bahan : Permen jelly buah tomat ceri, aquades, larutan DNS 1 gr, 30 gr potassium

sodium tartrat, 1,6 g NaOH.

1.1 Pembuatan reagen DNS.

a) Membuat larutan DNS dengan menambahkan 1 g DNS dalam 50 ml aquadest.
b) Membuat larutan NaOH dengan menambahkan 1,6 g NaOH dalam 15 ml aquadest.

¢) Mencampurkan larutan DNS dan larutan NaOH hingga homogen dengan memanaskan

dalam waterbath pada suhu 45°C.

d) Menambahkan 30 g potassium sodium tartrate dan menambahkan aquadest hingga 100

ml.
1.2 Pembuatan Larutan Standar Glukosa.

a) Membuat larutan induk konsentrasi 1 mg/ml dengan menimbang glukosa sebanyak 50 mg

kemudian menambahkan air hingga 50 ml.

b) Melakukan pengenceran dengan konsentrasi 0,05; 0,1, 0,15: 0.2; 0,25; 0.3: 0,35; 0.4: 0.45;
0.5 mg/ml dalam 10 ml. Contoh, membuat konsentasi 0.1 mg/ml M1 x V1 = M2 x V2 1
mg/ml x VI = 0,10 mg/ml x 10 ml VI = 1 ml Jadi, larutan 0,1 mg/ml dibuat dengan

mengambil larutan induk sebanyak 1 ml dan menambahkan aquadest hingga 10 ml.
¢) Melakukan pengenceran konsentrasi lainnya dengan cara yang sama.
1.3 Membuat Kurva Kalibrasi.

a) Menyiapkan larutan standar glukosa dengan konsentrasi 0,05; 0.1; 0,15; 0.2; 0,25; 0,3;
0,35:04; 045; 0.5 mg/ml.

b) Mengambil larutan standar sebanyak 1 ml dan memasukkan ke dalam tabung reaksi (untuk

larutan standar).
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¢) Mengambil 0,2 ml larutan sampel dan diencerkan hingga 1 ml ke dalam tabung reaksi
(untuk larutan sampel).

d) Menambahkan 3 ml reagen DNS ke dalam larutan standar dan larutan sampel.

€) Memanaskan larutan pada suhu 100°C selama 10 menit, kemudian mendinginkan larutan

secara mendadak dalam air es untuk menghentikan reaksi.
f) Menambahkan 2 ml aquadest.

g) Mengukur absorbansi tiap sample pada panjang gelombang yang sebelumnya telah di

ukur.

h) Membuat kurva kalibrasi konsentrasi vs absorbansi sehingga didapatkan persamaan garis

linearnya.
i) Persamaan garis linearnya digunakan untuk menentukan konsentrasi glukosa pada sampel.
1.4 Menentukan Panjang Gelombang Maksimum (Gula Pereduksi).

a) Mengambil sampel dari larutan kurva kalibrasi dengan konsentrasi 0,25 mg/ml, dan 0,5
mg/ml.

b) Membaca absorbansi masing-masing sampel pada panjang gelombang 500 hingga 550 nm

dengan interval 2.

Rumus perhitungan kadar gula reduksi dalam % (untuk sampel padat):

Kadar gula reduksi (%) __nilai x x Vsampel x 100% % 1
mg sampel FP
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Lampiran 4. Kadar Abu Metode pengabuan kering (AOAC, 2005).

Tujuan : untuk mengukur jumlah total mineral yang terdapat dalam bahan pangan.

Alat :. Oven, penjapit krus, krus, timbangan analitik, desikator, kompor listrik,
spatula.

Bahan : permen jelly buah tomat ceri.

I.

A U o

Krus di keringkan dalam oven pada suhu 105 °C selama 1 jam.

Krus di dinginkan dalam desikator selama 15 menit dan di timbang.

Sampel di masukkan kedalam krus 1-2 gram kemudian dibakar sampai asap habis.
Sampel kemudian dimasukkan kedalam tanur selama 3 jam dengan suhu 600°C
Sampel di di dinginkan diluar tanur sampai suhu 120 °C selama 10 menit.

Sampel kemudian diamsukkan kedalam desikator selama 10 menit.

Setalah itu sampel di timbang untuk mengetahui hasilnya.

Perhitungan kadar abu:

Kadar abu % = (berat abu)/(berat sampel) x 100 %
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Lampiran 5. Kadar Air Metode thermogravimetri (sudarmadji, dkk., 2007).

Tujuan : untuk mengetahui kadar air yang terkandung dalam permen jelly buah tomat
ceri.

Alat : cawan, desikator, penjapit cawan, timbangan analitik, oven.

Bahan : Sampel Permen Jelly Buah Tomat Ceri.

Prosedur:

l. timbang permen jelli yang sudah dihaluskan sebanyak 1-2 gram dalam botol timbang
konstan yang sudah diketahui beratnya.

2. Masukkan ke dalam oven pada suhu 105 °C Selama 2 jam, kemudian didinginkan dalam
eksikator selama 10 menit dan ditimbang.

3. Sampel dipanaskan lagi dalam oven selama 30 menit, didinginkan dalam eksikator selama
10 menit, dan ditimbang lagi. Perlakuan diulang hingga mencapai berat konstan (selisih
penimbangan berturut-turut < 0,2 mg.

4. Hitung kadar air dalam permen jelly dengan rumus.

Perhitungan

% Kadar Air (BB) = (berat awal-berat akhir)/(berat awal) x 100 %
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Lampiran 6. Vitamin C Metode lodimetri (AQAC, 1995).

Tujuan : - Mengetahui prinsip dasar analisis kadar vitamin C dengan menggunakan
metode lodimetri.
- Mengukur kadar vitamin C di dalam bahan pangan dengan menggunakan
metode lodimetri.

Alat ‘Timbangan analitik merk OHAUS, beaker glass merk Pyrex, labu ukur merk
Pyrex, kertas saring, corong merk Pyrex, erlenmeyer merk Pyrex, pipet volum
merk Pyrex, dan buret merk Pyrex.

Bahan : larutan iod 0 01N, aquades, larutan amilum permen jelly buah tomat ceri.

1. Sampel yang dihancurkan, ditimbang sebanyak 5 gram.

2. Kemudian dilarutkan pada labu 100 mL dan ditanda bataskan.

3. Larutan tersebut disaring dan filtratnya dipipet sebanyak 25 mL lalu dimasukkan ke
dalam Erlenmeyer 250 ml.

4. Ditambahkan larutan amilum 1%.

5. lalu titrasi dengan cepat menggunakan larutan iod 0,01N hingga timbul warna biru gelap
konstan.

6. Kandungan vitamin C dapat dihitung dengan rumus:

Perhitungan Uji Vitamin C.

(VIZX0.88XFp)

Vit C (mg/JOOQ) ~Ws (gram)

x 100
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Lampiran 7. Uji Organoleptik meliputi (rasa,aroma,warna) (Rahayu, 2001)

Uji Organoleptik dilakukan dengan menggunakan skala hedonik, yaitu tingkat

kesukaan terhadap rasa, tekstur, aroma dan warna. Daftar pertanyaan diajukan dengan

menggunakan uji Hedonik Scale Scoring dan hasilnya dinyatakan dalam angka 1-5

(Setyaningsih dkk., 2010). Contoh disajikan secara acak kepada panelis diminta untuk

memberikan nilai menurut tingkat kesukaan. Jumlah skala yang digunakan terdiri dari 5 skala

yaitu :

1.

2
3
4.
5

Sangat tidak suka
Tidak suka

Biasa

Suka

Sangat suka




Uji Organoleptik Permen Jelly Buah Tomat Ceri.

Nama :

Hari/Tanggal :
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Dihadapan saudara disajikan 9 sampel penelitian. Saudara diminta untuk memberikan

penilaian terhadap warna, rasa, tekstur dan aroma pada sampel tersebut dengan penilaian

sebagai berikut:

Penilaian

Kode sampel

123 | 243

521

461

231

202

113

479

563

Wama

Tekstur

Aroma

Rasa

Skala Mutu :

1.

L

sangat tidak suka
tidak suka

biasa

suka

sangat suka

Sidoarjo 24 mei 2023

Panelis
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Lampiran 8. Data dan Analisa ragam serta BN]J 5% kadar air permen jelly buah tomat

ceri.

1. Data kadar air permen jelly buah tomat ceri

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 total rerata
GIlAl 23,08 2325 2318 69,51 2317
GlA2 17,17 17,03 17,23 5143 17,14
GIlA3 21,03 23,56 2105 65.64 21,88
G2Al 2535 26,31 2540 7707 25,69
G2A2 2330 2404 21,20 68.53 22.84
G2A3 25,29 20,83 20,34 66 .45 22,15
G3A1 23.89 22,66 2378 70,33 2344
G3A2 26,26 24,09 22,64 73.00 24,33
G3A3 20,60 23.88 25,34 69.81 23.27

grand total 205,96 205,64 200,15 611,75

tabel 2 arah
G A TOTAL Rerata
Al A2 A3
Gl 69,51 51,43 65,64 186,57 20,73
G2 77,07 68,53 66,45 212,05 2356
G3 70,33 73.00 69,81 213,13 23,68
Total 216.90 19295 201.90 611,75
Rerata 24,10 21,44 2243

2. Analisa Ragam
» Faktor koreksi (FK)

_(611,75)%
BEEE
= 13860,76

# Jumlah kuadrat

']K]"wa} :ZZ ZYfﬂ; -IK
il -1 k=1
=(23082+ 23,252+ 23,182 +.... +23,34%) - 13860.76
=177,11
DY
JKkelompok=*— - FK
ab

2
_ (205,9642035,364%200,15)_ 1386076




=237

YY)
if.
JKperlakuan = o —FK

r

_ (69512451432 +65642+ ... + 6981) 1304 7¢

3
=133,68
Xy
JKperlakuan, = =——— FK
‘ br
) 2
_ (186,573212,054+213312) 13860.76
33
=50.22
I3 N
Y]
JKperlakuan, = = —FK
ar
q_ 2
_ (216,90% 192 ,95% 201 ’90’—)]3860,76

33
=3253

JK ,y=JK, —JK ,—JK,

= 133,68-50,22 - 32,53
=50,93

JKgalat = JKtotal — JKkelompok — JKperlakuan
=177.11-237-133.68
=41,06

» Kuadrat tengah (KT)
JKx
dbx

» Fhitung

KT =

KTx

Fhitung = ———
KTgalat

3. Tabel analisa Ragam
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. F Tab

SK DB JK KT F Hit 0.05 001 KET
Kelompok 2 2,37 1,19 046 3,63 623 tn
Perlakuan 8 13368 16,71 651 2.59 3.89 *F

G 2 50,22 25,11 9,79 3,63 623 **

A 2 32,53 16,26 634 3,63 623 **
GA 4 5093 12,73 496 3,01 477 **
Galat/sisa 16 41,06 2,57

Total 26 177,11 6,81

Keterangan tn (tidakn nyata)
*% (sangat nyata)

4. Uji BNJ 5%

KTG

BNJ; = Qs.,;:(u;{_;d.,,.rr ; .
3

=503 x 257
9

=2,69
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1
Lampiran 9. Data dan Analisa Ragam serta BNJ5% Kadar Abu Permen Jelly Buah

Tomat Ceri.

1. Data Kadar Abu permen Jelly Buah Tomat Ceri.

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 total rerata
GIlAl 0,33 0.30 0,30 092 0,31
GlA2 0.25 0.31 0,19 0.75 0,25
GI1A3 0,34 033 023 0.90 0,30
G2Al 0,24 0,30 047 1,00 0,33
G2A2 0,51 052 0,56 1,59 0,53
G2A3 0,69 0.56 047 1,71 0,57
G3A1 0.56 0,67 0,53 1,77 0,59
G3A2 0,63 0,65 0,56 1.84 0,61
G3A3 0.54 0,62 0,64 1.80 0.60

grand total 4.10 425 394 1229
tabel 2 arah
G A TOTAL Rerata
Al A2 A3
Gl 092 0,75 0,90 2,58 0,29
G2 1,00 1,59 1,71 431 0,48
G3 1,77 1.84 1.80 541 0,60
Total 3,69 4,18 442 12,29
Rerata 041 046 049

2. Analisa Ragam
» Faktor koreksi (FK)

(12,297
T 333
=5,60
# Jumlah Kuadrat (JK)

K = Z Z Z Y, —FK
i=1 j=1 k=1
=(0,332+0302+0,30* +
=0,65

r

Y

LY

k=1

JKkelompok = - FK

...+ 0,180% - 5,60




(4102 +4252 +3942)

— 5,60
33
=001
Y
JKperlakuan =" _ FK
r
(0,92 40,75 + 090%+ ... +1.80%
3
= 056
PR
JKperlakum , = ———— FK
br
_ (258 +4312 45419 4o
33
=045
I S
2
JKperlakuan, = ————FK
ar
2 2 2
:(3,69 +4.,182 +4422) 560

3.3
=003
JK = JK,—JK, —JK,
=0,56 - 0.45-0,03
=007

JKgalat = JKtotal — JKkelompok — JKperlakuan
=0,65-001-0,56

=0,09
» Kuadrat Tengah (KT)

_ JKx
dbx

KT

» FHitung
Fhitung = A
KTgalat

3. Tabel Analisa Ragam Uji Kadar Abu.

— 5,60
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) F Tab
SK DB JK KT F Hit 005 0.01 KET

Kelompok 2 0,01 0,00 0,48 3,63 6,23 tn

Perlakuan 8 0,56 0,07 12,94 2.59 3,89 b

G 2 045 0,23 42,10 3,63 6,23 ok

A 2 0,03 0,02 2,85 3,63 6,23 tn

GA 4 0,07 0.02 3.40 301 4,77 *
Galat/sisa 16 0,09 0,01
Total 26 0,65 0.02

Ketarangan : tn (tidak nyata)

*% (sangat nyata)

4. UjiBNJ 5%
KTG

¥

—5.03 5 001
9

=0,12

BNJ 5 = Qspi )X
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Lampiran 10. Data Analisa Ragam Serta BNJ 5% Vitamin C Permen Jelly Buah Tomat

Ceri.

1. Data Vitamin C Permen Jelly Buah Tomat Ceri.

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 total rerata
Gl1Al 047 045 0,49 1.40 047
GI1A2 043 0,48 0,49 1,39 0,46
GI1A3 045 0.49 0,55 1.49 0,50
G2Al 0,50 045 0,50 1.45 048
G2A2 042 0.49 0,31 1,22 041
G2A3 0,35 034 0,31 1,00 0,33
G3Al 0,20 023 0,26 0,70 0,23
G3A2 041 0,37 0,28 1.06 0,35
G3A3 0,37 0,35 0,35 1,12 0,35

grand total 3.60 3,65 358 10,77
tabel 2 arah
G A TOTAL Rerata
Al A2 A3
Gl 1,40 1,39 1,49 4,29 0,48
G2 1,45 1,22 1,00 3,67 0,41
G3 0,70 1.06 1.06 2,82 0,31
Total 355 3,67 361 10,83
Rerata 0,39 041 0,39
2. Analisa Ragam
» Faktor Koreksi (FK)
_ (10,77)?
EEE
=430
» Jumlah kuadrat (JK)
JK . = Z Z Z Yf,u- —FK
i=l j=1 k=1
=(04724+04524+049*+....+0,35%) -4,30
=022
Q.Y
k=1

JKkelompok = =

- FK




_(3.60° +3.65* +3.53)
33

- 430

=0,001
22
JKperlakuan =—""— — FK

,
2 2 2
:(],40 +],§92+],49 + ...+ 1,069 _ 430

=0,18

Sy?

JKperlakuan , = % - FK
hr

2 2
_ (4,292+3,§73+2,82) — 430

=0,12

I N
2V
JKperlakuan, = ———— FK
ar

(35524 3,672+3.55
33

- 430

=0001
JK,, =JK,—JK,—JK,
=0,18-0,11-0,001
=007

JKgalat = JKtotal — JKkelompok — JKperlakuan
=022-0,00-0.18

=004
» Kuadrat tengah (KT)

_ JEKx
dbx

» Fhitung

KTx

Fhitung = ————
KTgalat

3. Tabel Analisa Ragam
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. F Tab
SK DB JK KT F Hit 0.05 001 KET

Kelompok 2 0,00 0,00 0,17 3,63 623 tn

Perlakuan 8 0,18 0,02 9,93 2.59 389 w%

G 2 0,12 0,06 2594 3,63 6,23 w3

A 2 0,00 0,00 0,22 3,63 623 tn

GA 4 0,06 0,02 6.78 3,01 4,77 *%
Galat/sisa 16 0.04 0.00
Total 26 0,22 0,01

Keterangan : tn (tidak nyata)

*(nyata)

*% (sangat nyata)

4. Uji BNJ 5%

BNJ,

KTG

r

=503 /%

= 0,08

= Qﬁl b, 1‘)(
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(1]
Lampiran 11. Data dan Analisa Ragam serta BNJ 5% Aktivitas Gula Reduksi Permen
Jelly Buah Tomat Ceri.
1. Data Gula Reduksi Permen Jelly Buah Tomat Ceri

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 total rerata
GIlAl 38.84 45,96 40,34 125,14 41.71
GlA2 37.82 4278 4405 124,65 4155
GI1A3 48.67 4851 4593 143,11 4770
G2Al 37.69 35,27 38,00 110,96 3699
G2A2 4278 4787 38.46 129,11 4304
G2A3 43.16 4354 42 40 129,10 4303
G3A1 38.58 38,20 39.50 116,28 38,76
G3A2 4005 40,30 40.11 120.46 40,15
G3A3 40,06 43,20 40,06 120.62 4009

grand total 367,65 386.20 369,79 111907
tabel 2 arah
G A TOTAL Rerata
Al A2 A3
Gl 125,14 124 .65 143,11 392,90 43 .66
G2 110,96 129,11 129,10 369,17 4102
G3 116,28 12046 120,62 357,00 39.67
Total 352 38 37422 39247 111907
Rerata 39,15 41,58 4361

2. Analisa Ragam
» Faktor Koreksi (FK)

(1119,07)2
T 333
=46382,14

# Jumlah Kuadrat (JK)

IK i :ZZ Zijx —FK
i1 =1 k=1
= (38,847 + 45,962 + 40,34* + .... + 40,00%) — 46382,14
=329,76

2]
JKkelompok = £, - FK
ab
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_ (367,654 386,532+ 368,79%)

4638214
33
= ]§,45
PpRG
JKperlakuan = = - FK
-
(125,14 +124,65 4143117 + ... + 120627
_ —46382,14
3
=22472
PRG
JKperlakuan , = = - FK
br
5 2
_ (392,902 +369,17% + 357,00%) _ 46382.14
33
=7408
b
PR
JKperlakuan , = = —FK
ar
> 2 2
_ (3523824374222 4+ 392472 _ 46382.14
33
=89,53

JK .y =JK,—JK,—JK,
=22472 - 7408 — 89,53

=61,11

JKgalat = JKtotal — JKkelompok — JKperlakuan
=329,76 - 15,45 - 22472

=89,59
» Kuadrat Tengah (KT)

JKx
dbx

KT =

» FHitung
KTx

Fhitung = ———
' KTgalat

3. Tabel Analisa Ragam

SK DB JK KT F Hit F Tab KET




0,05 0,01

Kelompok 2 15,45 7,73 1,38 3,63 6,23 tn

Perlakuan 8 224772 28.09 502 2.59 3,89 tn

G 2 74,08 37.04 6,61 3,63 6,23 #

A 2 89,53 4476 7,99 3,63 6,23 #%

GA 4 61,11 15,28 273 3,01 4,77 tn
Galat/sisa 16 89,50 5,60
Total 26 32976 12,68

Keterangan : tn (tidak nyata)
*(nyata)

*% (sangat nyata)

4. UjiBNJ 5%

KTG
BN]; = Q5|p:r<‘b‘;._l...-‘x
r
=503 .r\/E
9
=397
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Lampiran 12. Data dan Analisa Ragam Serta BNJ 5% Tekstur Permen jelly Buah

Tomat Ceri.




1. Data Tekstur Permen Jelly Buah Tomat Ceri.

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 total rerata
GlAl 50,34 50,98 50.85 152,17 50.72
GIA2 49.99 46,02 50.57 146.58 48.86
GIA3 47.39 48.87 45,69 141,95 4732
G2Al 48.86 47 44 5091 147,21 4907
G2A2 50,87 50.44 50.58 151,89 5063
G2A3 50.89 4541 50,29 146,59 48.86
G3Al 5547 60,67 55.53 171,67 5722
G3A2 52,00 5294 52,33 157,27 5242
G3A3 50,71 5047 45.89 147,07 4902

grand total 456,52 453.24 452,64 13624

tabel 2 arah

A
G Al v A3 TOTAL Rerata
Gl 152,17 146,58 141,950 4407 4897
G2 147,21 151,89 146,59 445,69 4952
G3 171,67 157,27 14707 476,01 52,89
Total 471,05 455,74 435,610 13624
Rerata 52 34 50,64 48,40

2. Analisa Ragam

» Faktor koreksi (Fk)
_ (1362,4)?
T 333
=68745,69

» Jumlah Kuadrat (JK)

IK o :ZZZYJ& -FK

i=l j=1 k=1

= (50,342 + 50,982 + 50,85 + .... +45.89%) - 68745.,69

=280.89

r

2.7

JKkelompok=+"' — FK
ab

(456,522 +453 24> +452.642)

33

—68745,69
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=097
DAL
JKperlakuam =" _ FK
r
2 2 2 2
:(]52,]7 +146,582 4 14195 +_..+]47,07)_ 68745 69
3
= 206,04
RS
JKperlakuan , = ———— FK
br
2 2 2
| (0SSP HATOOR) o
33
= 81,15
b
Sy
JKperlakuan, = ——— — FK
ar
(471,05%+ 455,74> +435,612)
= — 6874569
33
=7021

JK . =JK,—JK ,—JK,
=20604 - 81,15 7021
= 54,69

JKgalat = JKtotal — JKkelompok — JKperlakuan
=280.89-0.97 -206.04

=7387
» Kuadrat Tengah (KT)

KT — JKx
dbx
» FHitung
Fhitung = ﬂ
KTgalat

3. Tabel Analisa Ragam

F Tab

SK DB JK KT F Hit KET
' 005 001
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Kelompok 2 097 0,48 0,10 363 6,23 tn

Perlakuan 8 20604 2576 558 7,00 3.89 *

G 2 81.15 40,57 8.79 363 6,23 ok

A 2 70,21 35,10 7.60 363 6.23 ok
GA 4 54,69 13,67

Galat/sisa 16 73.87 4,62
Total 26 280,89 10,80

Keterangan : tn (Tidak Nyata)
*(nyata)
*¥ (sangat nyata)

4. Uji Tabel BNJ 5%

KTG
BNJﬁ = Qﬁl p:d})‘__.,_.‘,_.l‘r r
=503 x, 262
9
=3.60

Lampiran 13. Data dan Analisis Ragam Serta BNJ 5% Warna Permen Jelly Buah

Tomat Ceri.
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a. Analisis Lightness
1. Data Nilai Lightness Permen Jelly Buah Tomat Ceri.

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 total rerata
GlAl 33.97 33,55 33,03 100,55 3352
GIlA2 39.82 3342 4748 120,72 4024
GIA3 4223 4744 42.17 131,84 4395
G2Al 40,09 3749 43.20 120,78 4026
G2A2 3791 40,12 42,54 120,57 40.19
G2A3 38,56 35,39 35.98 109,93 36.64
G3Al 40.40 40,27 40.44 121,11 4037
G3A2 3708 37,72 37,77 112,57 3752
G3A3 38.13 39.85 38,54 116,52 38.84

grand total 348.19 34525 361,15 1054.59

tabel 2 arah

A
G Al v A3 TOTAL Rerata
Gl 100,55 120,72 131,84 353,11 3923
G2 120,78 120,57 10993 351,28 3903
G3 121,11 112,57 116,52 350,20 3891
Total 342 44 353,86 35829 1054 .59
Rerata 38.05 3932 39,81

2. Analisa Ragam
» Faktor Koreksi (FK)

_(1054,59)%
EEE
=41191,11

» Jumlah Kuadrat (JK)

IK :ZZZYM -FK
=1 =1 k=1
= (33972 +33552 +33,03* +.... +38,54) —41191.11
= 358,59

YL
JKkelompok =+

=1 _ FK
ab

:(348,]92 +345,252 $8361.15?)
3.3

—41191.11
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= 15,90

HAG
if .
JKperlakuan=-""" _ FK
r

(100,552 +120,72% +13184*+ . +
- 3 116.52%)

-41191,11

= 20@,05

2y
JKperlakuam , = '_:’_ -FK
br

_ (353.117+351.28%+ 350.20)

41191,11
33

JKperlakuan, = —— — FK
ar
(342447 +353.86°+358.,29%)

33

— 41191,11

= 1486
JK y =JK, —JK , —JK,
=206.05 — 048 — 14.86
= 190,71

JKgalat = JKtotal — JKkelompok — JKperlakuan
= 358,59 — 15,90 - 206,05

= 136,63
» Kuadrat Tengah (KT)

_ JKx

K= ——
dbx

» FHitung
KTx

Fhitung = ——
' KTgalat

3. Tabel Analisa Ragam

F Tab

SK DB JK KT F Hit 0.05 001 KET




Kelompok 2 15,90 7,95
Perlakuan 8 20605 25,76
G 2 0,48 0,24

A 2 14,86 743

GA 4 190,71 47,68

Galat/sisa 16 136,63 8,54

0,93

3,02
0,03
0,87
5,58

p Total 26 35859 13,79
Keterangan : tn (tidak nyata)

*(nyata)
** (sangat nyata)
4. Uji Tabel BNJ 5%
KTG

r

BNJ ; = Q5 prdbgr)

b. Analisis Redness

1. Data Nilai Redness Permen Jelly Buah Tomat Ceri.

623
3.89

6,23
623
4,77

n
n

n

n
ok
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Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 total rerata
GlAl 7.25 9.57 9,76 2958 8.86
GlA2 6.64 6.40 7,78 2082 6.94
GIA3 8,18 9.69 10,33 2820 9,40
G2Al 9,78 9.06 10,51 2935 9,78
G2A2 8,12 942 991 2745 9,15
G2A3 6,96 7.34 8,98 2328 7.76
G3Al 10,04 9.59 842 2805 932
G3A2 9,58 10,72 9,77 3007 1002
G3A3 10,13 985 10,54 3052 10,17

grand total 107,68 137,64 146 39132

tabel 2 arah
G A TOTAL Rerata
Al A2 A3

Gl 26,58 2082 28,20 75,60 8,40

G2 2935 2745 2328 80,08 8,90

G3 2805 3007 30,52 88,64 9,85
Total 831,98 7834 82,00 244 32
Rerata 0,33 8,70 9.11

2. Analisis Ragam

» Faktor Koreksi (FK)
_ (24432)"
T 333
=221082

# Jumlah Kuadrat (JK)

IK 1 :ZZZK;A -FK

=1 j=1 k=1

=(7,2524+9572+9.76 + ... + 10,54%) — 2210,82

=4225

Y5
JKkelompok == —FK
ab

_ (76,68 + 81.642 486007
33

- 221082
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— 483
22N
JKperlakuan=""__ _ FK
r

:(26,583 +20.,822+28 20% + ... +30,52%)
3

—2210,82

=2737
y:
1

JKperlakuan , = ’_f_—
hr

—FK

:ﬁim?fWQW+%ﬁﬁ)
33

—2210,82

=9.76

2]
>y;
— j
JKperlakuan, = ——— — FK
ar

_ (8398478 342 +82,00%)
33

— 2210,82

=182

JK = JK,—JK, —JK,
=2737-9.76 - 182
=15.79

JKgalat = JKtotal — JKkelompok — JKperlakuan
=4225-4,83 -2737
=10,05
» Kuadrat Tengah (KT)

_ JKx

KT =
dbx

» FHitung

KTx

Fhitung = ————
' KTgalat

3. Tabel Analisa Ragam

F Tab

SK DB JK KT  FHit KET
Y 005 o001
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Kelompok 2 4,83 242
Perlakuan 8 2737 342
G 2 9,76 488

A 2 1,82 091

GA 4 15,79 395
Galat/sisa 16 10,05 0,63
Total 26 4225 1,62

Keterangan : tn(tidak nyata)
*(nyata)
*% (sangat nyata)
4. Uji BNJ 5%
KTG

F

BNJ; =0 pratbg)*

C. Analisis Yellowness

1. Data Nilai Yellowness Permen Jelly Buah Tomat Ceri.

3385

545

7,76
145

3,63
259

3,63
3.63

6,23
3.89
6,23
623

ook
ok

TN
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Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 total rerata
GlAl 7.00 5.89 6.40 1929 643
GlA2 5.87 595 691 18.73 6.24
GIA3 6,00 6,11 6,60 18,71 6,24
G2Al 5,99 5.20 5,78 1697 5,66
G2A2 6,99 523 5,54 17.76 592
G2A3 5,26 5.39 5,50 16,15 5,38
G3Al 522 427 5,55 1504 501
G3A2 437 381 485 1303 434
G3A3 5,29 7.00 547 17.76 592

grand total 51,99 48,85 52,6 15344

tabel 2 arah
G A TOTAL Rerata
Al A2 A3

Gl 19,29 18.73 18,71 56.73 6,30

G2 1697 17,76 16,15 50,88 5,65

G3 1504 1303 17,76 4583 5,09

Total 51.30 4952 52,62 153,44

Rerata 5,70 5.50 5.85

2. Analisa Ragam
» Faktor Koreksi (FK)

_ 153447
=817.99

» Jumlah Kuadrat (JK)

IK ZZZZY% -FK

i=l =1 k=1

= (7002 +5,892 + 640>+ ...+ 5472)— 871,99
=17.,68

iy%

Lk

JKkelompok =4+ — FK
ab

2
_ 251,99 +4§,§52 +52.,607) ~ 87199

=090

c

>y

JKperlakuan =—"— — FK

r
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(1929 +18,732+ 18,713+ ... + 17,76%)

> —871,99
3
= 10,87
2y’
JKperlakuan, =——— FK
br
2 2 2
_ (56,737 +50.,88* +45.83%) 87199
33
=6,61
b
Y]
JKperlakuan , = 2= —FK
ar
2 2 2
_ (51302 +49.522 +52,62%) _ ., 99
33
=0,54
JK ,, =JK,—JK ,—JK,
=10,87-661-0,54
=372
JKgalat = JKtotal — JKkelompok — JKperlakuan
= 17,68 -0,90 - 10,87
=15,91
» Kuadrat Tengah (KT)
KT — JKXx
dbx
» FHitung
' KTgalat
3. Tabel Analisa Ragam
SK DB JK KT F Hit FTab KET
it —
0,05 001
Kelompok 2 0,90 045 122 3,63 623 TN
Perlakuan 8 10,87 1,36 368 259 389 *
G 2 6,61 331 895 3,63 623 ok
A 2 0,54 0,27 0,73 3,63 623 tn
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GA 4 372 0,93 252 301 477 TN

Galat/sisa 16 591 0,37
Total 26 17,68 0,68

Keterangan : tn(Tidak nyata)
*(nyata)
*% (sangat nyata)

4. Uji BNJ 5%

KTG
BNJ s = Qs ¥ P -
=503 x| 23T
9
=102

Lampiran 14. Data dan Analisis Friedmen Organoleptik Warna
1. Data Organoleptik Warna.

panelis kode sampel total
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G2A2 G2A3 G3A1 G3A3 G3A3

GI1A2 GIlA3 G2Al

GlAl

36
35

27

36
40

27

27

27

31
40
29
25
34
25
28
27
33
27

v v v o v o oy o o

31

34
33

21

22
23

36
27

24
25

32
41

26
27

36
33

28

29

30
Rata-

30
32

3,53

3,63

343 323 323 357 360 347 323

rata

2. Uji Friedmen

Rank




Page | 53

Panelis Perlakuan Total
GIAl GIA2 GIA3 G2Al G2A2 G2A3 G3Al G3A2 G3A3
1 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
2 1 55 55 55 55 55 55 55 55 45
3 5 2 2 5 5 2 8 8 8 45
4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
5 3 75 3 75 3 7.5 3 7.5 3 45
6 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
7 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
8 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
9 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
10 75 75 75 3 75 3 3 3 3 45
11 3 3 3 75 15 15 3 7.5 3 45
12 75 1.5 4 75 15 15 4 75 4 45
13 15 75 35 15 75 715 35 5 75 45
14 6 85 25 25 25 6 85 25 6 45
15 85 55 25 85 55 55 25 1 55 45
16 15 8 45 45 15 8 45 45 8 45
17 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
18 3 1 3 85 6 6 3 6 85 45
19 25 25 15 75 715 25 25 5 75 45
20 65 3 1.5 65 65 65 15 65 65 45
21 85 1.5 5 85 5 5 15 5 5 45
22 9 65 65 65 25 65 25 25 25 45
23 45 1 45 45 85 45 85 45 45 45
24 5 5 5 5 5 1 5 9 5 45
25 25 7 7 25 7 7 25 7 25 45
26 25 1 6.5 65 65 65 25 65 65 45
27 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
28 9 55 55 55 55 55 15 15 55 45
29 75 75 1 35 35 35 75 715 35 45
30 25 25 25 25 7 7 7 7 7 45
Total 1495 1405 1355 1605 1635 1535 131 158 158
Rata- 4 o0 468 452 535 545 512 437 527 527

rata

12
T= mzl(Rl)z - 3?"(7.' + 1)
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B 12
T 309(9+1)
= 54067
Xos.:e = 15,51
T < X?, maka ditolak HO yang berarti setiap rangking dari perlakuan dalam kelompok

t
2(147,52 + 140,52 + --- + 150,02) — 3.30(9 + 1)
i=1

adalah sama semua perlakuan atau semua perlakuan memberikan perngaruh yang tidak

berbeda pada organoleptik warna permen jelly buah tomat ceri.

Lampiran 15. Data dan Analisa Friedmen Organoleptik tekstur.
1. Data Organoleptik Tekstur.
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kode sampel

total

panelis

G2A2 G2A3 G3A1 G3A2 G3A3

GI1A2 GIA3 G2Al

GlAl

22
35

28
27

36
27

36
36
34

32
39
26
25
34
27
27
26
33
27

v v o oy o oy v o

33
25

21

39
36
28
30
35

22
23

24
25

26
27

36
37
36
36

28

29

30
rata-
rata

347 360 353 367 370 327 330 360

347

2. Uji Friedmen
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Rank
. Perlakuan

Panclis T AIT2 AIT3 A2TI A2T2 A2T3 ASTI A3T2 Asrs o od
1 3 75 3 75 3 75 3 75 3 45
2 I 55 S5 55 55 55 55 55 55 45
3 25 25 7 55 25 55 85 25 85 45
4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
6 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
7 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
8 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
9 6 6 6 6 15 6 15 6 6 45
10 7 7 25 7 7 25 7 25 25 45
11 35 35 35 35 35 35 8 8 8 45
12 1 75 15 5 75 15 3 3 3 45
13 15 75 35 15 75 75 35 5 75 45
14 2 55 S5 55 55 9 55 55 1 45
15 75 45 45 15 75 25 25 1 75 45
16 5 8.5 5 5 5 5 15 15 85 45
17 55 2 55 85 85 55 2 2 55 45
18 25 65 65 25 9 25 65 65 25 45
19 85 15 15 5 5 5 5 5 8.5 45
20 2 6.5 2 65 65 65 65 2 6.5 45
21 9 35 75 35 35 15 1 35 6 45
22 8 8 35 35 35 8 35 35 35 45
23 5 1 5 5 5 5 9 5 5 45
24 45 45 45 45 45 45 9 45 45 45
25 75 1 75 75 75 35 35 35 35 45
26 8 25 8 25 5 8 1 5 5 45
27 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
28 35 35 75 15 715 15 1 35 35 45
29 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
30 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
Total 144 146 1525 156 1615 1655 1375 132 155

Rata- o0 487 508 520 538 552 458 440 517

rata

Tt (t +1)

Z:(R:,)z —3r(t+1)
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B 12
T 3099+ 1)

=é,32
ngor.a = 15.,51
T < X2, Maka terima HO yang %rarti setiap rangking dari perlakuan dalam kelompok

t
2(144,02 + 146,02 + -+ 155,0) — 3.30(9 + 1)
i=1

adalah sama semua perlakuan atau semua perlakuan memberikan pengaruh yang tidak

berbeda pada organoleptik tekstur permen jelly buah tomat ceri.

Lampiran 16. Data dan Analisis Friedmen Organoleptik Aroma.

1. Data Organoleptik Aroma
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Total

G3A2 G3A3

kode sampel
G2A2 G2A3 G3Al

GIA2 GIA3 G2Al

GIAl

panelis

24
27

26
23

28

27

45

25

10

11

15
22
25

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

37
24
25

30
33

26
29
35

30
37
27

22
23

24
25

28
31

26
27

21

21

28

29

30
Rata-
Rata

23

17

283 270 280 307 3,13 300 283 293

2,67

2. Uji Friedmen

Rank
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Panelis Perlakuan Total
GIAl GIA2 GIA3 G2A1 G2A2 G2A3 G3Al G3A2 G3A3
1 85 85 65 65 3 3 3 3 3 45
2 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
3 1 35 35 6 35 7 85 85 35 45
4 25 25 25 25 7 7 7 7 7 45
5 15 45 8 45 8 15 45 8 45 45
6 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
7 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
8 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
9 6 6 6 6 15 6 15 6 6 45
10 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
1 2 65 2 65 65 65 2 65 65 45
12 7.5 3 75 3 7.5 7,5 3 3 3 45
13 15 75 35 15 715 75 35 5 75 45
14 1 45 45 4.5 45 8.5 4.5 4.5 85 45
15 6 85 3 8.5 6 6 3 I 3 45
16 6 6 9 6 6 6 2 2 2 45
17 8 8 35 35 35 8 35 35 35 45
18 25 65 25 25 65 9 65 25 65 45
19 5.5 2 2 2 85 5,5 55 8.5 5.5 45
20 4 25 1 9 65 65 65 25 65 45
21 1 5 5 5 9 5 5 5 5 45
22 35 35 35 8 8 8 35 35 35 45
23 4.5 2 2 2 75 7,5 75 4.5 7.5 45
24 5 5 15 5 5 15 85 85 5 45
25 45 45 9 45 45 45 45 45 45 45
26 7.5 3 75 3 75 3 75 3 3 45
27 35 35 8 35 35 8 8 35 35 45
28 45 45 1 45 45 45 85 45 85 45
29 7 25 7 25 25 25 7 7 7 45
30 5.5 55 55 5,5 55 9 55 1.5 1.5 45
Total 135 144 140 141 168.,5 174 155 142 1505
Rata- 450 480 467 470 562 580 517 473 5027

rata

T (t +1)

Z(R.:)l —3r(t+1)
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12

t
= oo 2 24 ... 2y _
730909+ 1)2(135,0 + 144,02 + -+ + 150,52) — 3.30(9 + 1)

=644

X056 = 15.51
T>X2, maka tolak HO yang berarti setiap rangking dari perlakuan dalam kelompok

adalah sama semua perlakuan atau semua perlakuan memeberikan pengaruh yang tidak

berbeda pada organoleptik aroma permen jelly buah tomat ceri.

Lampiran 17. Data dan Analisis Friedmen Organoleptik Rasa.
1. Data Organoleptik Rasa
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G2A3 G3Al G3A2 Gaas rowl

G2A2

kode sampel

GIA2 GIA3 G2Al

GIAl

panelis

34
23

26
20
36

18
36
27

30
45

10

11

12
22
25

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

35

36
22
33

36
29
37
32
39
36
31

22
23

24
25

35

38
36
30
32
31

26
27

28

29

30
rata-

347 337 327 347 373 343 333 330 337

rata

2. Uji Friedmen

Rank
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Perlakuan
Panclis /A1 G1A2 GIA3 G2A1 G2A2 G2A3 G3A1 G3A2 G3a3 o@l
1 6 6 15 6 6 15 6 6 6 45
2 7 25 25 25 25 7 7 7 7 45
3 9 25 55 55 8 25 55 55 I 45
4 8 45 45 9 45 45 45 1 45 45
5 5 8.5 5 8.5 5 5 15 5 1,5 45
6 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
7 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
8 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
9 9 4 7 7 1.5 4 15 4 7 45
10 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
1 8 8 8 35 35 35 35 35 35 45
12 2 2 8 45 8 8 6 2 45 45
13 15 75 35 15 75 715 35 5 75 45
14 I 5 25 8 8 5 8 2.5 5 45
15 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
16 35 9 35 75 75 35 35 35 35 45
17 2 2 65 65 65 65 2 65 65 45
18 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
19 7 2 2 7 7 4 7 7 2 45
20 25 7 25 1 7 7 4 7 7 45
21 9 3 6.5 3 65 65 3 1 6,5 45
22 7 7 7 35 7 7 35 15 15 45
23 4 15 15 4 75 4 75 15 75 45
24 3 75 75 3 3 3 75 15 3 45
25 55 55 55 85 85 2 2 2 55 45
26 8 4 8 4 4 8 1 4 4 45
27 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45
28 25 6 1 6 9 25 6 6 6 45
29 6.5 1 25 25 65 65 65 65 65 45
30 75 75 15 15 3 3 3 3 3 45
Total 159,5 1485 1445 155 1725 147 1385 1395 145
Rata- 53 495 482 517 575 490 462 465 483

rata

12 w
T = m;:(m)l —3r(t+ 1)




Page | 63

12

t
= oo 2 24 .. 2y _
730909+ 1)2(159,5 + 148,52 + -+ + 145,02) — 3.30(9 + 1)

=4,1356

X os:6 = 1551

T< X?, Maka terima HO yang Wrarti setiap rangking dari perlakuan dalam kelompok
adalah sama semua perlakuan atau semua perlakuan memberikan pengaruh yang tidak
berbeda pada organoleptik rasa permen jelly buah tomat ceri.

Lampiran 18. Metode Penentuan Perlakuan Terbaik
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Penentuan perlakuan terbaik dari hasil pengamatan pada penelitian ini menggunakan

metode indeks/nilai efektifitas (De Garmo, 1984) melalui prosedur pembobotan dengan cara

perhitungan sebagai berikut:

1.

]~ |

Memberikan bobot nilai pada masing-masing parameter dengan angka relative dari 0
hingga 1. Bobot nilai tergantung di kepentingan masing-masing parameter dari hasil
yang diperoleh akibat perlakuan :

Misalnya :

a. Tujuan penelitian bagaimana maka parameter yang paling menentukan yang
sesuai dengan tujuan penelitian tersebut yang diberi bobot tertinggin yaitu 1,0 :
0,8 dst.

b. Parameter- parameter yang dapat menunjang atau sebagai indokator keberhasilan
dari parameter point A, nilainya dibawah bobot point A.

Mengelompokan parameter-parameter yang dianalisis menjadi 2 kelompok yaitu:

a. Kelompok A adalah kelompok yang terdiri dari parameter yang jika makin tinggi
reratannya makin baik (dikehendaki pada produk yang dihasilkan).

b. Kelompok B adalah kelompok yang terdiri dari parameter yang jika semkain
rendah reratanya maka semakin jelek.

Mencari bobot normal masing-masing parameter yaitu nilai bobot parameter dibagi

dengan total.

Menghitung nilai efektifitas dengan cara :

nilai perlakuan—nilai terjelek
nilai terbaik—nilai terjelek

Nilai efektifitas =

Untuk parameter dengan rerata semakin besar semakin baik, dan nilai terendah
sebagai nilai terjelek dari nilai tertinggi. sebaliknya untuk parameter dengan nilai
semakin kecil semakin buruk, maka nilai tertinggi sebagai nilai terjelek dan nilai
terendah sebagai nilai terbaik.

Menghitung nilai hasil yang dari perkalian bobot normal dengan nilai efektifitasnya.

Menjumlahkan nilai hasil dari masing-masing kombinasi perlakuan.

Kombinasi terbaik dipilih dari kombinasi perlakuan yang nilai hasilnya tertinggi.
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