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MOTTO 

 

“Kapan engkau bertakwa kepada Allah, maka percayalah bahwa Allah pasti akan 

memberimu jalan keluar dari setiap permasalahan dan setiap hasil tidak akan 

menghianati prosesnya” 

 

Kalau mau berhasil memainkan suatu peran, kita harus sungguh-sungguh 

menjalankannya (Serlock Homes) 

 

Ilmu lebih utama dari pada harta. Sebab ilmu warisan pada Nabi adapun harta 

adalah warisan Qorun, Fir’aun dan lainnya. Ilmu lebih utama dari harta karena 

ilmu itu menjaga kamu, kalau harta kamulah yang menjaganya (Ali bin Abi 

Thalib) 
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ABSTRAK 

 

KANDUNGAN SENYAWA VITAMIN C  DAN DAYA TERIMA PERMEN 

JELLY KAWISTA (Limonia acissima L) 

Hashifah Zakiah Harahap
1
, Dodik Luthfianto

2
, Agung Setya Wardana

3
 

 

Permen jelly merupakan permen yang terbuat dari campuran sari buah-buahan, 

bahan pembentuk gel atau dengan penambahan essens untuk menghasilkan 

berbagai macam rasa, dengan bentuk fisik jernih transparan serta mempunyai 

tekstur kenyal seperti permen karet. Tujuan penelitian mengetahui sifat kimia dan 

daya terima permen jelly dengan penambahan sari buah kawista. Penelitian ini 

menggunakan RAL dengan tiga perlakuan penambahan sari buah kawista  25%, 

35% dan 45% pada pembuatan permen jelly. Hasil penelitian menunjukkan rata-

rata kadar vitamin C tertinggi sebesar 23,52 mg/100g, rata-rata kadar abu sebesar 

0,44% dan rata-rata kadar air sebesar 18,48%. Ada perbedaan kadar vitamin C 

berdasarkan ketiga perlakuan (p=0,000), ada perbedaan kadar abu (p=0,025) dan 

ada perbedaan kadar air (p=0,000). Ada perbedaan warna (p=0,000) berdasarkan 

ketiga perlakuan. Tidak ada perbedaan aroma (p=0,211), rasa (p=0,444) dan 

tekstur (p=0,086) ada perbedaan. Sebagian besar panelis lebih menyukai permen 

jelly kawista pada perlakuan B (penambahan sari buah kawista 35%) 

dibandingkan perlakuan yang lain. Kesimpulan dari penelitian ini adalah ada 

pengaruh sifat kimia dan daya terima pada permen jelly buah. 

 

Kata kunci : Permen Jelly, Vitamin C, Buah Kawista, Uji Daya Terima  
1. Mahasiswa program studi S1 Gizi ITS PKU Muhammadiyah Surakarta 
2. Dosen pembimbing 1 S1 Gizi ITS PKU Muhammadiyah Surakarta 
3. Dosen pembimbing 2 S1 Gizi ITS PKU Muhammadiyah Surakarta 
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ABSTRACT 
 

CONTENT OF VITAMIN C AND ACCETABILITY JELLY CANDY 

KAWISTA (Limonia acissima L) 

 

Hashifah Zakiah Harahap
1
, Dodik Luthfianto

2
, Agung Setya Wardana

3
 

 

Backgrounds: Jelly is a candy made from a mixture of fruit juice, gel-forming 

ingredients or with the addition of essences to produce a variety of flavors, with a 

clear transparent physical form and has a chewy texture like gum.  The purpose of 

this study was to determine the chemical properties and acceptability of jelly 

candies by adding kawista juice.  This study used CRD with three treatments 

adding 25%, 35% and 45% kawista juice to the manufacture of jelly candy.  The 

results showed the highest average of vitamin C level was 23.52 mg / 100g, the 

average of ash content was 0.44% and the average of water content was 18.48%.  

There was difference in vitamin C levels based on the three treatments (p = 0,000), 

there was difference in ash content (p = 0.025) and there was differencein water 

content (p = 0,000).  There was a color difference (p = 0,000) based on the three 

treatments.  There were no differences in aroma (p = 0.211), taste (p = 0.444) 

and texture (p = 0.086).  Most panelists preferred kawista jelly candy in treatment 

B (addition of 35% kawista juice) compared to other treatments.  The conclusion 

of this study was there is an influence of chemical properties and acceptability in 

fruit jelly candies. 
 

Keywords: Jelly Candy, Vitamin C, Kawista Fruit, Receptivity Power Test 
1. Student Bachelor of Nutrition ITS PKU Muhammadiyah Surakarta 
2. First Lecturer Bachelor of Nutrition ITS PKU Muhammadiyah Surakarta 
3. Second Lecturer Bachelor of Nutrition Gizi ITS PKU Muhammadiyah 

Surakarta 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Permen jelly merupakan permen yang terbuat dari campuran sari buah 

buahan, bahan pembentuk gel atau dengan penambahan essens untuk 

menghasilkan berbagai macam rasa, dengan bentuk fisik jernih transparan 

serta mempunyai tekstur kenyal seperti permen karet. Bahan pembentuk gel 

yang biasa digunakan antara lain gelatin, karagenan atau agar-agar. Permen 

jelly tergolong makanan semi basah, oleh karena itu cepat rusak, maka dari itu 

perlu penanganan yang tepat untuk memperpanjang masa simpan permen jelly 

(Malik, 2010).  

Permen jelly merupakan  salah  satu  jenis  permen  yang  digemari  oleh 

berbagai kalangan usia, khususnya anak-anak. Umumnya permen  jelly terbuat 

dari sari buah, air dan bahan pembentuk gel, sehingga  terlihat jernih 

transparan serta mempunyai tekstur dengan kekenyalan tertentu. Dalam 

mengolah sari buah menjadi permen jelly dilakukan dengan cara mendidihkan 

campuran gula, sari buah dan  penambahan gelling agent agar diperoleh 

tekstur yang kenyal dan 3 penampilan yang transparan. Selama ini, umumnya 

permen jelly dibuat  dengan memanfaatkan sari buah nanas, jambu biji, jahe 

dan susu  kambing (Koswara, 2009) 

Saat ini, buah kawista dimanfaatkan sebagai bahan utama dalam 

pembuatan limun, sirup, madumongso, dan dodol oleh masyarakat di 

kabupaten Rembang dan Karawang. Namun, masyarakat di pulau Bali dan 

Nusa Tenggara masih mengkonsumsi buah kawista secara langsung dengan 

menambahkan gula pasir dan air. Tanaman kawista juga digunakan sebagai 

obat diare dan disentri oleh masyarakat India dan Srilanka (Panda et al,  2013).  

Tanaman kawista (Limonia acidissima L) mengandung senyawa-

senyawa yang mempunyai khasiat pengobatan, yang dikenal sebagai senyawa 

fitokimia. Berdasarkan penelitian sebelumnya, disebutkan bahwa buah 
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kawista mengandung senyawa alkaloid, saponin, fenol, dan flavonoid (Pandey 

et al, 2014).  

Buah kawista (Limonia acidissima L) mengandung beberapa vitamin 

yaitu vitamin C 180 gram, vitamin Riboflavin (B2) 0.23 gram,  Thiamine (B1)  

0.31gram, Vitamin A 0.04 gram. Vitamin C adalah kadar vitamin tertinggi 

antara kandungan vitamin yang lainnya. Vitamin B1, vitmain B2, dan  vitamin 

A dapat membantu untuk mengubah karbohidrat menjadi energi dan ini juga 

penting untuk pertumbuhan, produksi sel darah merah, dan kulit yang sehat 

dan mata (Pandey et al, 2014).  

Vitamin C berfungsi melindungi sel darah putih dari enzim yang 

dilepaskan saat mencerna bakteri yang telah ditelannya, sintesa hormon - 

hormon steroid dari kolesterol, membantu dalam pembentukan kolagen, 

menyembuhkan penyakit sariawan, proses penyembuhan luka serta daya tahan 

tubuh melawan infeksi dan stress dan sebagai antioksidan (Sibagariang, 2010) 

Berdasarkan latar belakang di atas dan manfaat buah kawista , maka 

akan dilakukan penelitian guna mengetahui kandungan vitamin C dan daya 

terima permen jelly kawista dengan penambahan sari buah kawista. 

 

B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah : “Bagaimana hasil uji 

kadar vitamin C dan daya terima pada permen jelly kawista dengan 

penambahan sari buah kawista ?” 

 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Menganalisis kadar vitamin C dan daya terima pada permen jelly 

dengan penambahan sari buah kawista. 

2. Tujuan khusus 

a. Mendeskripsikan kadar vitamin C pada permen jelly kawista dengan 

penambahan sari buah kawista. 
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b. Mendeskripsikan daya terima pada permen jelly kawista dengan 

penambahan sari buah kawista. 

c. Menganalisis kandungan vitamin C pada permen jelly kawista dengan 

penambahan sari buah kawista. 

d. Menganalisis daya terima pada permen jelly kawista dengan 

penambahan sari buah kawista. 

 

D. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat Teoritis 

Penelitian ini diharapkan dapat mengembangkan ilmu pengetahuan dan 

pengalaman tentang gizi terutama dalam mengembangkan pemanfaatan 

sari buah kawista.  

2. Manfaat Praktis 

a. Peneliti 

Sebagai referensi untuk menambah pengetahuan tentang kadar vitamin 

C dan uji organoleptik pada permen jelly dengan penambahan sari 

buah kawista. 

b. Masyarakat 

1. Menambah pengetahuan dan informasi kepada masyarakat tentang 

manfaat sari buah kawista.  

2. Hasil penelitian ini dapat dikembangkan sebagai industri makanan 

kecil yang dapat menambah pendapatan masyarakat. 
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E. Keaslian Penelitian 

Baerdasarkan literatur yang ada, penelitian yang akan dilakukan belum pernah 

ada sebelumnya. Penelitian yang pernah dilakukan seperti tersaji pada tabel 1. 

Tabel 1. Keaslian Penelitian 

No Keaslian Penelitian 

1 Nama Peneliti/Tahun : Enny Karti Basuki S, dkk/2014 

 Judul : Pembuatan Permen Jelly Nanas Dengan 

Penambahan Karagenan Dan Gelatin 

 Desain dan Variabel P 

Penelitian 

: Rancangan Acak Lengkap (RAL). 

Variabel bebas : Nanas. 

Variabel Terikat : Penambahan 

Karagenan Dan 

Gelatin 
 

 Hasil : Permen jelly yang kenyal diperoleh dari 

penambahan gelatin 7% dan karaginan 

0,5%. Hasil analisa kimia pada permen 

jelly : kadar air 10,64%, kadar gula reduksi 

11,25%, vitamin C 11,42 mg, tekstur 0,361 

mm/gr.det dan uji organoleptik : rasa 4,33, 

daya kunyah 4,47. 

 Persamaan : Penelitian ini membuat permen jelly. 

 Perbedaan  : Menggunakan buah nanas 

2 Nama Peneliti/Tahun  Kurnia Afifah, dkk/2017 

 Judul : Studi Pembuatan Permen Jelly Dengan 

Variasi Konsentrasi Sari Kulit Buah Naga 

(Hylocereus Costaricencis) 

Dan Ekstrak Angkak 

 Desain dan Variabel 

Penelitian 

: Rancangan Acak Kelompok (RAK). 

Variabel bebas : Kulit buah naga. 

Variabel Terikat : Variasi 

konsentrasi. 
 

 Hasil : Hasil penelitian menunjukkan bahwa Kedua 

faktor memberikan interaksi 

terhadap para-meter pH, kadar air, 

angka kapang khamir, angka lempeng 

total dan rasa. Perlakuan kulit buah naga 

30% dan ekstrak angkak 2% merupakan 

perlakuan terbaik dengan rerata nilai 

kekerasan 98,0 mm/50gr/5dt; pH 4,49; 

kadar air 19,42%; gula reduksi 14,64%; 

aktivitas antioksidan 5,97%; angka lempeng 

total hari ke-60 50,33x102; angka kapang 

khamir hari ke-60 80,33x102; rasa 3,6; 

warna 3; aroma 3,1; dan tekstur 3,6. 

 Persamaan 

 

: Sebagai penelitian pembuatan permen jelly. 
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No Keaslian Penelitian 

 Perbedaan  : Penelitian ini menggunakan sampel kulit 

buah naga dan ekstrak angkak. 

3 Nama Peneliti/Tahun : Mukarima Rismandari, dkk/2017 

 Judul : Karakteristik Permen Jelly Dengan 

Penambahan Iota Karagenan Dari Rumput 

Laut (Eucheuma Spinosum) 

 Desain dan Variabel 

Penelitian 

: Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

Variabel bebas : Rumput Laut 

Variabel Terikat : Penambahan Iota 

Karagenan 
 

 Hasil : Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai 

hasil gel strength untuk perlakuan B 

(Gelatin 0% : Iota K. 8%) lebih tinggi dari 

pada C (Gelatin 6% : Iota K. 2%) dan D 

(Gelatin 2% : Iota K. 6%) dan ketiga 

perlakuan itu belum melebihi nilai 

pembanding A (gelatin 8%) dan permen 

jelly komersial. Untuk kadar air ketiga 

perlakuan belum memenuhi standar SNI. 

Kadar abu memenuhi standar SNI untuk 

ketiga perlakuan, aw dan pH memenuhi 

standar permen jelly. Berdasarkan hasil 

hedonik terbaik sebagai alternatif pengganti 

gelatin yaitu perlakuan B (Iota K. 8%) 

sebesar 6,84 ≤ μ ≤ 7,52. 

 Persamaan : Sebagai penelitian pembuatan pembuatan 

permen jelly . 

 Perbedaan  : Penelitian ini menggunakan sampel rumput 

laut. 

4 Nama Peneliti/Tahun : Putri Octaviana, dkk/2013 

 Judul : Kualitas Permen Jelly Dari Albedo Kulit 

Jeruk Bali (Citrus Grandis L. 

Osbeck) Dan Rosela (Hibiscus Sabdariffa 

L.) Dengan Penambahan Sorbitol 

 Desain dan Variabel 

Penelitian 

: Rancangan Acak Lengkap (RAL). 

Variabel bebas : Pemanfaatan 

kawista. 

Variabel Terikat : Kualitas Permen 

Jelly. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hasil 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

: Hasil penelitian ini menunjukan bahwa 

kombinasi albedo jeruk bali (Citrus grandis 

L. Osbeck) dan Rosela (Hibiscus sabdariffa 

L.) tidak memberikan perbedaan.Pengaruh 

terhadap kadar air, kadar abu, kadar gula 

reduksi, dan angka kapang-khamir serta 

memberikan pengaruh terhadap kadar 

vitamin C, tekstur, dan angka lempeng 

total.Perbandingan konsentrasi albedo jeruk 

bali (Citrus grandis L. Osbeck) dan Rosela  
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   (Hibiscus sabdariffa L.) yang digunakan 

untuk menghasilkan permen jelly yang baik 

adalah 120:80, dilihat dari hasil parameter 

kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi, 

vitamin C, warna, tekstur, angka lempeng 

total, angka kapang-khamir, dan uji 

organoleptik meliputi rasa dan warna 

 Persamaan : Penelitian ini menggunakan permen jelly. 

 Perbedaan  : Peneliatian Ini Menggunakan Sample 

Albedo Kulit Jeruk Bali (Citrus Grandis L. 

Osbeck) Dan Rosela (Hibiscus Sabdariffa 

L.) Dengan Penambahan Sorbitol 

5 Nama Peneliti/Tahun : Waode Rustiah, dkk/2018 

 Judul : Uji Aktivitas Antioksidan Dari Ekstrak 

Buah Kawista (Limonia Acidissima) 

Menggunakan Spektrofotometer Uv-Vis. 

 Desain dan Variabel 

Penelitian 

: DPPH. 

Variabel bebas : Ekstrak kawista. 

Variabel Terikat : Uji Aktivitas 

Antioksidan. 
 

 Hasil : Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

Berdasarkan hasil nilai IC50 ekstrak buah 

kawista, mempunyai nilai IC50 dengan nilai 

1275 ppm, yang dikategorikan lemah dalam 

kemampuannya sebagai antioksidan.. 

 Persamaan : Penelitian ini menggunakan sampel kawista 

dansebagai uji antioksidan. 

 Perbedaan  : - 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

  

A. Tinjauan Teori 

1. Buah Kawista (Limonia acidissima L) 

a. Klasifikasi buah kawista 

Kawista merupakan tanaman buah tropis yang termasuk dalam 

suku jeruk-jerukan atau Rutaceae. Buah kawista berbentuk bulat 

dengan kulit tebal dan keras serta beraroma khas (Poongodi et al. 

2013).  

Kerajaan : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Kelas : Magnoliopsida 

Ordo : Sapindales 

Famili : Rutaceae 

Genus : Limonia L. 

Spesies : L. Acidissima 

 

       

Gambar 1 : Buah Kawista (Pratima V, 2014) 

 

b. Karakteristik buah kawista 

Buah yang telah matang sempurna sering dianggap sebagai buah 

busuk karena daging buahnya berwarna coklat kemerahan dengan biji 
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yang telah berkecambah ketika masih menempel pada daging 

buahnya. Nama umum buah kawista juga dipergunakan untuk jenis 

lain yaitu Citrus lucida (Scheff.) Mabb yang memiliki ukuran buah 

lebih kecil, rasa buah pahit dan berkulit buah keras sehingga dikenal 

sebagai kawista kerikil (Nurdiana, 2016) 

c. Kandungan gizi buah kawista 

Daging buah kawista masak 100 gram mengandung 140 kalori. 

Buah kawista masak juga mengandung karbohidrat, protein, beta 

karoten, vitamin B, vitamin C, tiamin, dan riboflavin, sehingga buah 

kawista juga dapat digunakan sebagai penambah stamina dan daya 

tahan tubuh. Biji pada buah kawista dapat digunakan untuk mengobati 

gangguan hati karena pada biji kawista mengandung karbohidrat, 

protein, dan asam amino (Pratima dan Rekha, 2014).  

2. Permen Jelly 

a. Pengertian permen jelly 

Jelly adalah makanan setengah padat yang terbuat dari sari 

buah-buahan dan gula. Komposisi jelly secara umum yakni 45 bagian 

buah dan 55 bagian gula, serta dibutuhkan sejumlah air (60-62 %) 

untuk melarutkannya hingga diperoleh produk akhir. Salah satu 

senyawa yang sangat berpengaruh dalam proses pembuatan jelly adalah 

pektin, sebab pektin mempengaruhi pembentukan gel dari jelly 

(Padmaningrum, 2013). 

Permen jelly merupakan salah satu jenis kudapan yang disukai 

oleh hampir semua golongan usia, terutama anak-anak. Permen jelly 

disukai karena rasanya yang manis dan juga teksturnya yang unik. 

Permen jelly juga dapat diolah dengan berbagai macam variasi baik 

dari bahan baku, rasa, warna, dan juga bentuk yang menarik. Jenis 

kudapan confectionery atau gula-gula semacam permen dapat 

menggantikan energi yang hilang dengan cepat akan tetapi permen jelly 

konvensional mengandung gula yang tinggi dan rendah akan nilai zat 

gizi seperti vitamin dan mineral (Tamer, 2013). 
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b. Syarat mutu permen jelly 

Permen jelly adalah permen bertekstur lunak yang diproses 

dengan penambahan komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, 

pati, karagenan, gelatin dan lain-lain yang digunakan untuk modifikasi 

tekstur sehingga menghasilkan  produk  yang  kenyal  (Badan  

Standarisasi  Nasional,  2008). Syarat mutu permen jelly menurut SNI 

3547.02-2008 dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Kriteria Uji Permen Jelly 

No  Kriteria Uji  Jelly 

1. Keadaan    

 - Rasa  

- Bau  

 Normal  

Normal  

2.  Kadar Air % fraksi massa Max 20 

3.  Kadar Abu  % fraksi massa Max 3 

4.  Gula reduksi (gula invert) % fraksi massa Max 25 

5.  Sakarosa   Min 27  

6.  Cemaran logam  

- Timbal (Pb) 

- Tembaga (Cu) 

- Timah (Sn) 

- Raksa (Hg) 

 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

 

Max 2 

Max 2 

Max 4 

Max 0,03 

7. Cemaran Arsen (As) mg/kg Max 1 

8. Cemaran mikroba 

- Bakteri coliform 

- E. Coli 

- Salmonella 

- Staphilococcus aureus 

- Kapang dan khamir 

 

APM/g 

APM/g 

 

koloni/g 

koloni/g 

 

Max 20 

< 3 

Negatif/ 25 g 

Max 1x10² 

Max 1x10² 

                       Sumber: Badan Standarisasi Nasional (2008) 

 

c. Bahan pembuatan permen jelly 

Bahan utama yang digunakan untuk penelitian ini adalah buah 

kawista bahan yang digunakan untuk analisis kadar vitamin C yaitu 

pektin 9gr, agar-agar 0,7gr, glukosa 40gr, asam sitrat 0,3gr, gula pasir 

37,5gr, air dan daging buah kawista 25gr, 35gr 45gr (sari buah kawista 

25%, 35%, 45%), dan air (Afifah, 2017) 
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3. Vitamin C  

Manusia membutuhkan zat gizi yang beraneka ragam, tetapi yang 

dibutuhkan dalam jumlah besar adalah karbohidrat, protein, dan lemak. 

Tubuh juga membutuhkan zat gizi yang mempunyai peranan penting bagi 

fungsi sel tubuh, misalnya vitamin C (Muchtadi, 2009).  

Vitamin C adalah salah satu zat gizi yang berperan sebagai 

antioksidan dan efektif mengatasi radikal bebas yang dapat merusak sel 

atau jaringan, termasuk melindungi lensa dari kerusakan oksidatif yang 

ditimbulkan oleh radiasi. Status vitamin C seseorang sangat tergantung 

dari usia, jenis kelamin, asupan vitamin C harian, kemampuan absorpsi 

dan ekskresi, serta adanya penyakit tertentu. Rendahnya asupan serat dapat 

mempengaruhi asupan vitamin C karena bahan makanan sumber serat dan 

buah-buahan juga merupakan sumber vitamin C (Citraningtyas, 2013). 

4. Daya Terima 

a. Pengertian Daya Terima 

Daya terima adalah kesanggupan seseorang untuk 

menghabiskan makanan yang disajikan sesuai dengan kebutuhannya 

(Kurnia, 2010). Daya terima makanan secara umum dapat dilihat dari 

jumlah makanan yang dikonsumsi dan daya terima makanan juga dapat 

dinilai dari jawaban terhadap pertanyaan yang berhubungan dengan 

makanan yang dikonsumsi (Nur Chalida, 2012). 

b. Macam Daya Terima  

1) Warna makanan 

Warna merupakan daya tarik dari suatu makanan. Pada 

hidangan makanan harus terdiri dari dua atau tiga warna makanan 

yang berbeda,misalnya sayuran hijau dapat dikombinasikan dengan 

ikan dan kentang yang dipanggang, juga dapat menggunakan tomat 

dan lobak sebagai garnish (Palacio dan Theis, 2009 ). 

2) Tekstur / konsistensi makanan 

Tektur atau konsistensi makanan berkaitan dengan struktur 

makanan yang dirasakan saat didalam mulut. Tekstur makanan 
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meliputi rasa daging, keempukan dan tingkat kekerasan makanan 

yang dapat dirasakan oleh indra pengecapan (Puji, 2008).  

Tekstur makanan mempengaruhi penampilan makanan yang 

dihidangkan. Tekstur dan konsistensi suatu bahan makanan dapat 

mempengaruhi penampilan makanan yang akan dihidangkan 

(Kurniah, 2010). 

3) Rasa Makanan 

Rasa makanan ditimbulkan oleh adanya rangsangan 

terhadap berbagai indra didalam tubuh manusia, terutama indra 

penglihatan, indra penciuman dan indra pengecapan (Puji, 2008). 

Beberapa komponen yang berperan dalam penentuan rasa makanan 

adalah aroma, bumbu, tekstur, tingkat kematangan dan suhu 

makanan 

4) Aroma makanan 

Aroma makanan adalah aroma yang disebarkan oleh 

makanan yang mempunyai daya tarik yang kuat dan merangsang 

indra penciuman sehingga dapat membangkitkan selera (Nida, 

2011). 

5. Panelis 

Panelis adalah kelompok yang melakukan uji kesukaan dan menilai 

sifat atau mutu komoditi tertentu, misalnya untuk cookies meliputi 

warna, aroma, tekstur dan rasa, berdasarkan kesan subyektil. Anggota 

panel disebut panelis (Azizah, 2012). Faktor yang mempengaruhi 

kepekaan panelis antara adalah jenis kelamin, usia, kondisi fisiologis, 

faktor genetis, dan kondisi psikologis (Setyaningsih dkk, 2010). 

Ada 7 macam panel menurut Setyaningsih dkk. (2010), antara lain: 

(a) Panelis Perorangan 

Panel ini merupakan orang yang mempunyai kepekaan sangat 

tinggi yang biasanya hanya untuk menilai komoditas tertentu 

dalam suatu industri. 
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(b) Panelis Terbatas 

Panel ini biasanya terdiri dari 3-5 orang yang memiliki 

kepekaan tinggi. Panelis ini diambil dari personal laboratorium 

yang sudah mempunyai pengalaman tentang komoditi tertentu. 

(c) Panelis Terlatih 

Panel terlatih biasanya terdiri dari 15-25 orang, yaitu panel 

pencicip yang hanya berfungsi untuk alat analisis terbatas pada 

kemampuan membedakan. Tingkat kepekaan panel lebih rendah 

dibanding panel pencicip perorangan dan pencicip terbatas. 

(d) Panelis Agak Terlatih 

Anggota pancl ini 15-25 orang. Anggota panel terrnasuk 

mahasiswa atau staf peneliti. Yang dipilih berdasarkan kepekaan. 

(e) Panelis Tidak Terlatih 

Panel ini umumnya digunakan untuk menguji kesukaan. 

Pemilihan anggota tirn panel didasarkan pada segi sosial dengan 

latar belakang pendidikan, asal daerah dan kelas ekonomi dalarn 

masyarakat yang terdiri dari 25 orang awam. 

(f) Panelis Konsumen 

Panel konsumen adalah pencicip yang digunakan untuk 

mengetahui tingkat kesukaan yang dilakukan sebelum penjualan 

produk di pasaran. Panel ini biasanya beranggotakan 30-100 

orang tergantung pada target   

(g) Panelis Anak-Anak 

Pada umumnya menggunakan anak-anak berusia 3-10 tahun. 
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B. Kerangka Konsep 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2 : Kerangka Konsep 

 

 

Ket : 

    : Variabel bebas 

 

    : Variabel terikat 

 

    : Variabel kontrol 

 

C. Hiotesis 

1. Ada pengaruh penambahan sari buah kawista terhadap kadar vitamin C  

pada permen jelly 

2. Ada pengaruh penambahan sari buah kawista terhadap daya terima pada 

permen jelly 

 
 
 
 

Variasi 

kadar buah 

kawista 

25%, 35%, 

45% 

Proses 

pembuatan 

permen 

Penambahan 

permen jelly 

kawista 

- Penambahan pektin = 9gr 

- Penambahan gula    = 37,5gr 

- Agar-agar      = 0,7gr 

- Waktu pemasakan   = 35mnt 

Kandungan 

vitamin C 

Daya terima 

 

 

  

 Sari buah 

kawista 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Desain Penelitian 

Penelitian yang akan dilakukan menggunakan desain eksperimental 

dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL). RAL merupakan rancangan yang 

paling sederhana diantara rancangan percobaan yang lain (Mattjik, 2010) 

 

B. Tempat dan Waktu Penelitian 

1. Tempat Penelitian 

Lokasi penelitian ini adalah Laboratorium Teknologi Pangan Institut 

Teknologi Sains Dan Kesehatan Pku Muhammadiyah Surakarta untuk 

pembuatan permen jeli sari buah kawista, pengujian tingkat 

pengembangan dan organoleptik. Laboratorium Teknologi Pangan 

Universitas Sebelas Maret untuk menganalisis kadar vitamin C. 

2. Waktu penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli tahun 2019. 

 

C. Pembuatan Sari Buah Kawista 

Sari buah kawista dibuat dengan menambahkan sejumlah buah kawista 

pada 100 ml air, kemudian diblender penambahan buah kawista dibuat 

bervariasi sebagai berikut : 

1. Sari buah kawista 25% dibuat dengan menambahkan 100 ml air ditambah 

25 g buah kawista 

2. Sari buah kawista 35% dibuat dengan menambahkan 100 ml air ditambah 

35 g buah kawista 

3. Sari buah kawista 45% dibuat dengan menambahkan 100 ml air ditambah 

45 g buah kawista 
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D. Rancangan penelitian 

Rancangan penelitian yang akan dilakukan menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap dengan tiga kali perlakuan dan secara umum dilakukan dengan 

tiga kali pengulangan. Dasar rancangan ini berdasarkan pada perbandingan air 

dan penambahan sari buah kawista. Rancangan penelitian adalah sebagai 

berikut (Teresina, 2017) : 

1. Perlakuan 1 : Sari buah kawista 25% 

2. Perlakuan 2 : Sari buah kawista 35% 

3. Perlakuan 3 : Sari buah kawista 45% 

Penelitian ini akan dilakukan dengan 3 perlakuan dan 8 kali 

penulangan dengan rumus pengulangan (Kusriningrum, 2012) 

(t-1) (n-1) ≤ 15 

(3-1) (n-1) ≤ 15 

2n-2 ≤ 15 

2n ≤ 17 

n = 17/2 

n = 8 kali 

Keterangan:  

t = Treatment / perlakuan 

r = Replikasi / ulangan 

Adapun rancangan penelitian dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Rancangan Penlitian 

 

 

 

Produk       Ulangan 

sampel 

A (25%) B (35%) C (45%) 

VC DT VC DT VC DT 

 

 

 

PJ 

1  

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 
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Keterangan : 

A   : Permen Jelly dengan sari buah kawista 25%  

B   : Permen Jelly dengan sari buah kawista 35%  

C   : Permen Jelly dengan sari buah kawista 45%  

VC   : Vitamin C 

DT  : Daya Terima 

 

E. Variabel Penelitian 

1. Variabel bebas 

Sugiyono (2010) mengatakan variabel bebas adalah variabel yang 

mempengaruhi atau yang menyebabkan berubahnya nilai dari variabel 

terikat. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah penambahan sari buah 

kawista. 

2. Variabel terikat  

Sugiyono (2010) mengatakan variabel terikat adalah variabel yang di 

pengaruhi oleh variabel bebas. Variabel terikat dalam penelitian ini adalah 

analisis kandungan vitamin C dan daya terima. 
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F. Definisi operasional 

Tabel 4. Operasional 

No Variabel Definisi Operasional Hasil ukur Skala 

1 

 

 

 

2 

 

 

 

 

3 

 

 

 

 

 

 

4 

 

 

 

 

 

5 

 

 

 

 

Penambahan 

sari buah 

kawista 

 

Kadar 

Vitamin C 

 

 

 

Analisa Kadar 

Air 

 

 

 

 

 

Alisa Kadar 

Abu 

 

 

 

 

Uji 

organoleptik  

Penambahan sari buah 

kawista dengan 

perbandingan air  

 

Kadar vitamin C dalam 

permen jelly yang 

diukur dengan metode 

iodometri 

 

Kadar Air dalam 

permen jelly yang 

diukur dengan 

menggunakan metode 

menurut SNI 3547.2-

2008 

 

Kadar Abu dalam 

permen jelly yang 

diukur menggunakan 

metode menurut SNI 

3547.2-2008 

 

Tingkat penerimaan 

panelis terhadap kajian 

pengolahan permen 

jelly dengan penilaian 

yang dilakukan melalui 

indera perasa, peraba, 

pembau, dan pencium  

25% 

35% 

45% 

 

Persentase (%) 

 

 

 

 

Persentase (%) 

 

 

 

 

 

 

Persentase (%) 

 

 

 

 

 

5 : Sangat suka 

4 : Suka 

3 : Biasa 

2 : Tidak suka 

1 : Sangat tidak 

suka 

 

Nominal 

 

 

 

Rasio 

 

 

 

 

Rasio 

 

 

 

 

 

 

Rasio 

 

 

 

 

 

Ordinal 

 

G. Alat dan bahan 

1. Alat 

Alat yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah  

 Wadah    

 Juicer 

 Pisau 

 Telenan 

 Ember 

 Spatula kayu 

 Nampan 

 Timbangan 

 Piring 

 Loyang  

 Cetakan 

 Wajan 

 Kulkas 

 Kompor. 
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2. Bahan 

Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan permen jelly adalah 

pektin, glukosa, asam sitrat, gula pasir, sari buah kawista, dan air. 

 

H. Prosedur Penelitian 

1. Pembuatan Sari Kawista 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Modifikasi dari Pratiwi (2009) 

Gambar 3 : Diagram Alir Pembuatan Sari Buah Kawista yang di modifikasi 

Pratiwi (2009) 

Pembuatan sari buah diawali dengan pencampuran kawista dengan 

air 100 ml, dan di tambah gula 37,5g lalu diblender. Pembuatan sari 

kawista melalui tahap-tahap proses seperti pada gambar 4, yang di 

modifikasi penelitian dari Pratiwi (2009)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kawista 

25g, 35g, 45gr. Air 100ml 

Blender 

Sari 

kawista  

Penambahan gula 37,5g 
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2. Pembuatan Permen jelly 

a. Proses pembuatan Permen Jelly Kawista 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Sumber : Modifikasi Afifah (2017) 

Gambar 4 : Diagram Alir Pembuatan Permen Jelly Kawista yang di modifikasi 

Afifah (2017). 

 

1) Campurkan sari buah kawista sebanyak volume masing-masing 

formulasi dengan glukosa 40 gram. 

2) Dipanaskan hingga suhu 100º C. 

3) Ditambahkan pektin 9 gram dan agar-agar 0,7 gram yang telah 

dilarutkan dalam air. 

4) Diaduk sampai mengental, lalu diturunkan suhunya. 

5) Ditambahkan 0,3 gram asam sitrat. 

6) Dituang ke dalam cetakan lalu didiamkan selama 1 jam sampai 

suhu ruang. 

7) Dipotong -  potong dengan ukuran sedang 

Dipanaskan hingga suhu 100º C. 

Pektin 9 gram dan agar-agar 0,7 gram yang telah 

dilarutkan dalam air. 

 

Diaduk sampai mengental, lalu diturunkan 

suhunya 

Tambahkan 0,3 gram asam sitrat 

Dituang ke dalam cetakan lalu didiamkan selama 

1 jam sampai suhu ruang 

Di jemur sampai menjadi permen jelly 

Campurkan glukosa 40gr 

100 ml Sari buah kawista 25%, 35%, 45% 

Dipotong dengan ukuran sedang 
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8) Dijemur sampai menjadi permen jelly. yang di modifikasi pada 

penelitian dari Afifah (2017). 

b. Pengujian daya terima 

Menurut Setyaningsih dkk (2010). Menyebutkan bahwa pengujian 

daya terima dilakukan oleh 25 orang panelis yang agak terlatih. 

Pengujian daya terima dengan menggunakan panelis dari mahasiswa 

program Studi SI Gizi Sekolah Tinggi Institut Teknologi Sains Dan 

Kesehatan PKU Muhammadiyah Surakarta sebanyak 25 orang dengan 

ketentuan sudah mendapatkan mata kuliah ITP (Ilmu Teknologi 

Pangan). Syarat panelis yaitu sehat, tidak dalam keadaan lapar 

ataupun kenyang, dan bersedia menjadi panelis.  

Prosedur penilaian daya terima: 

1) Mempersilahkan panelis memasuki ruang uji daya terima dan 

duduk pada tempat yang disiapkan.  

2) Panelis diberi form uji daya terima dan diberi penjelasan 

produk yang dibuat (deskrisi produk). 

3) Panelis diberikan ±30gram sampel berbagai perlakuan, sampel 

ditempatkan pada wadah diberi kode acak 3 digit. Kode 

tersebut adalah : 

Tabel 5. Kode Sampel Permen Jelly Kawista 

Perlakuan Kode sampel 

25% 

35% 

45% 

215 

308 

421 

 

1)  Panelis menilai permen jelly kawista berdasarkan daya terima 

dengan memberikan skor  

4 : Sangat Suka  

3 : Suka  

2 : Biasa  

1 : Tidak suka 

2) Panelis mengumpulkan form yang telah diisi. 
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I. Metode Analisa Pengamatan 

1. Penentuan kandungan gizi dan mutu permen jelly kawista yang berkualitas 

harus melalui beberapa tahap pengamatan, meliputi : 

a. Kandungan vitamin C 

Sampel vitamin C berupa permen jelly kawista. Sampel disaring 

agar mempermudah  pada waktu  proses pembacaan. Filtrat pada 

sampel diambil dan dilakukan pengenceran dengan  mengambil 10ml 

filtrat sampel. Sampel diuji menggunakan alat spektofotometri UV-Vis 

untuk mendapatkan kadar vitamin C pada sampel permen jelly kawista. 

Tinggi absorban yang ditampilkan pada layar dicatat dan dihitung 

kadarnya dengan menggunakan persamaan garis regresi linier dari 

kurva kalibrasi yang telah dibuat, sehingga bisa diketahui konsentrasi 

dari sampel tersebut (Wardani, 2012) 

 

b. Analisa kadar air  

Kadar air dihitung dengan metode oven dari SNI 3547.2-2008. 

Cawan porselen atau alumunium dikeringkan pada oven 100 
o
C ± 2 

o
C 

selama lebih kurang 1 jam, didinginkan dalam desikator selama 20-30 

menit kemudian ditimbang. Sampel yang telah dihaluskan ditimbang 

sebanyak 5 gram dalam cawan porselen atau alumunium yang telah 

dikeahui berat konstannya. Kemudian dikeringkan dalam oven pada 

suhu 100 
o
C selama 3 jam, setelah itu didinginkan dalam desikator dan 

ditimbang, perlakuan ini diulangi sampai dicapai berat konstan (selisih 

penimbangan berturut-turut kurang dari 2 mg). Pengukuran berat 

merupakan banyaknya air dalam bahan, yang dihitung dengan rumus: 

Kadar air (%) =     A – B     x 100% 

    C  

Keterangan : 

A : Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (g) 

B : Berat cawan + sampel setelah pengeringan (g) 

C : Berat sampel (g)
 



23 

 

 

c. Analisa Kadar Abu 

Kadar abu dihitung berdasarkan bobot abu yang terbentuk selama 

pembakaran dalam tanur pada suhu 525 
o
C dengan metode dari SNI 

3547.2-2008. Panaskan cawan dalam tanur suhu 525 
o
C ± 5 

o
C 

selama lebih kurang satu jam dan didinginkan dalam desikator selama 

30 menit kemudian ditimbang. Bakar cawan 24 berisi 5 gram sampel 

di atas kompor hingga tidak berasap. Tempatkan cawan yang berisi 5 

gram sampel dalam tanur pada suhu 525 
o
C sampai terbentuk abu 

berwarna putih. Kemudian sampel didinginkan dalam desikator 

sampai mencapai suhu kamar selama kurang lebih 30 menit, lalu 

ditimbang (perlakuan ini diulangi sampai dicapai berat konstan). 

Kadar abu dapat ditentukan dengan rumus sebagai berikut: 

 

Kadar abu (%) =     B  -  C      x 100% 

A 

Keterangan : 

A : Berat sampel (g) 

B : Berat cawan + abu (g) 

C : Berat cawan (g) 

 

J. Teknik Analisa Data 

1. Pengolahan Data 

a. Tahapan Pengolahan data 

1) Editing 

Proses memeriksa data dengan melihat kembali alat 

pengumpulan dan memperoleh data, yaitu : 

a) Mengecek alat dan bahan yang akan digunakan 

b) Mengecek nama dan kelengkapan identitas penelis 

c) Mengecek formulir isian data 
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2) Coding 

Pemberian kode pada variabel proses pembuatan permen jelly 

dengan kadar vitamin C dan daya terima. Kemudian tiap variabel 

dikatagorikan sesuai jumlah nilai masing-masing variabel. 

Dalam penelitian ini Pengkodeannya adalah : 

a) Sampel 215 : Sari buah kawista 25%  

b) Sampel 308 : Sari buah kawista 35% 

c) Sampel 421 : Sari buah kawista 45%  

Daya terima : 

5 : Sangat Suka  

4 : Suka  

3 : Biasa  

2 : Tidak suka 

1 : Sangat tidak suka  

3) Entry Data 

Proses pemasukan data dalam suatu program komputer 

4) Tabulating  

Menyusun data dengan mengorganisir data sedemikian rupa 

sehingga mudah untuk dijumlah, disusun, disajikan dalam bentuk 

tabel atau grafik. 

 

2. Analisis Data 

a. Analisis univariat 

Analisis univariat merupakan analisis untuk mengetahui 

karakteristik tiap variabel yang diteliti (Apriyana, 2013). Analisis 

univariat ada penelitian ini adalah fisikokimia (kadar vitamin C) 

dan daya terima (warna, aroma, rasa, dan tekstur). 

b. Analisis bivariat 

Uji kenormalan data dengan Shapiro Wilk untuk analisis data 

vitamin C. Diperoleh hasil data vitamin C data berdistribusi 

normal sehingga menggunakan uji One Way ANOVA, terdapat 



25 

 

 

perbedaan antar perlakuan maka dilanjutkan ujin LSD (Lest 

Significant Differece), sedangkan kadar vitamin C data 

berdistribusi tidak normal menggunakan Kruskal Wallis, dan 

untuk uji daya terima menggunakan Uji Friedman. 

 

K. Jadwal Penelitian 

Terlampir 

 

 



26 

 

 

BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

 

A. Hasil Penelitian 

1. Analisa Kimia 

Analisa kimia pada permen jelly meliputi : kadar vitamin C, kadar 

abu dan kadar air. Penelitian ini dilakukan dengan perbandingan 

penambahan buah kawista dengan tiga perlakuan yaitu A (kawista 25 %), 

B (kawista 35 %), C (kawista 45 %). Hasil analisa Kimia permen jelly 

dapat dilihat pada tabel 6 :   

Tabel 6. Hasil Analisa Kimia Permen Jelly 
Perlakuan Parameter Rata-rata 

A Kadar Vitamin C (mg/100 g) 21,84 

 Kadar Abu (%) 0,39 

 Kadar Air  (%) 17,49 

B Kadar Vitamin C (mg/100 g) 22,33 

 Kadar Abu (%) 0,46 

 Kadar Air  (%) 18,43 

C Kadar Vitamin C (mg/100 g) 23,52 

 Kadar Abu (%) 0,43 

 Kadar Air  (%) 19,54 

 

Pada tabel 6, menunjukkan hasil analisa kimia Permen Jelly 

diperoleh rata-rata kadar vitamin C dengan perlakuan A sebesar 21,84 

mg/100 g, perlakuan B sebesar 22,33 mg/100 g, perlakuan C sebesar 23,52 

mg/100 g. Rata-rata kadar abu pada perlakuan A sebesar 0,39 %, 

perlakuan B sebesar 0,4 6% dan perlakuan C sebesar 0,43 % dan rata-rata 

kadar air dengan perlakuan A sebesar 17,49 %, perlakuan B sebesar 

18,43 % dan perlakuan  C sebesar 19,54 %. 
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2. Permen Jelly kawista 

a. Kadar Vitamin C 

Hasil penelitian pembuatan permen jelly kawista dilakukan uji 

kadar vitamin C. Hasil analisa kadar vitamin C dapat dilihat pada tabel 

7, berikut : 

Tabel 7. Perbedaan Kadar Vitamin C Antara Tiga Perlakuan Dalam 

Pembuatan Permen Jelly 
Variabel  Kadar Vitamin C (mg/100 g) Nilai  

(A) 21,84  

(B) 22,33  

(C) 23,52  

F  11,897 

P  0,000 

Keterangan :  F   = F hitung hasil uji One Way Anova 

                P   = Hasil uji One Way Anova 

 

Pada tabel 7, diketahui rata-rata kadar vitamin C pada 

perlakuan A sebesar 21,84 mg/100 g, perlakuan B sebesar 22,33 

mg/100 g  dan perlakuan C sebesar 23,52 mg/100 g. Berdasarkan hasil 

uji kenormalan nilai p>0,05 maka data terdistribusi normal dan 

homogen maka dilanjut uji one way anova dari ketiga perlakuan 

dengan tingkat signifikan (95 %) sebesar 0,05 diperoleh hasil nilai       

F = 11,897 dan nilai p = 0,000, yang berarti ada perbedaan yang 

signifikan kadar vitamin C permen jelly. Perbedaan secara signifikan 

tersebut kemudian dilanjutkan uji LSD (Lest Significant Difference) 

untuk mengetahui perbedaan kadar vitamin C antar kelompok 

perlakuan A, B dan C. Hasil uji LSD (Lest Significant Difference) 

disajikan pada tabel 8 : 

Tabel 8. Perbedaan Kadar Vitamin C Antar Kelompok Perlakuan 
Perlakuan Nilai p 

(A) dengan (C) 0,000 

(A) dengan (B) 0,183 

(C) dengan (B) 0,003 
Keterangan :  p = LSD (Lest Significant Difference) 
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Pada tabel 8, perbedaan kadar vitamin C permen jelly antar 

kelompok perlakuan A, B /dan C diketahui hasil uji LSD dengan 

tingkat signifikan 95 % (0,05), menunjukkan bahwa kadar vitamin C 

antar kelompok pelakuan A dengan C dan C dengan B masing-masing 

berbeda secara signifikan, sedangkan A dengan B tidak berbeda secara 

signifikan. 

b. Kadar Abu 

Hasil penelitian pembuatan permen jelly kawista dilakukan uji 

kadar abu. Hasil analisa kadar abu dapat dilihat pada tabel 9 berikut : 

Tabel 9. Perbedaan Kadar Abu Antara Tiga Perlakuan Dalam 

Pembuatan Permen Jelly 

 

Keterangan : F   = F hitung hasil uji One Way Anova 

               P   = Hasil uji One Way Anova 

 

Pada tabel 9, diketahui rata-rata kadar abu pada perlakuan A 

sebesar 0,39 % , perlakuan B sebesar 0,46 % dan perlakuan C sebesar 

0,48 %. Berdasarkan hasil uji kenormalan nilai p>0,05 maka data 

berdistribusi normal dan homogen maka dilanjut uji one way anova 

dari ketiga perlakuan dengan tingkat signifikan (95 %) sebesar 0,05 

diperoleh hasil nilai F = 4,401 dan nilai p = 0,025, berarti ada 

perbedaan yang signifikan pada uji kadar abu  permen jelly. Hasil uji 

LSD (Lest Significant Difference) disajikan pada tabel 10 : 

Tabel 10. Perbadaan Kadar Abu Antar Kelompok Perlakuan 

Perlakuan Nilai p 

(A) dengan (C) 0,033 

(A) dengan (B) 0,011 

(C) dengan (B) 0,615 
Keterangan :  p = LSD (Lest Significant Difference) 

 

Pada tabel 10, perbedaan kadar abu permen jelly antar 

kelompok perlakuan A, B dan C diketahui hasil uji LSD dengan 

Variabel  Kadar Abu (%) Nilai  

(A) 0,39  

(B) 0,46  

(C) 0,48  

F  4,401 

P  0,025 
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tingkat signifikan 95 % (0,05), menunjukkan bahwa kadar abu antar 

kelompok pelakuan A dengan C dan A dengan B masing-masing 

berbeda secara signifikan, sedangkan C dengan B tidak berbeda secara 

signifikan. 

c. Kadar Air 

Hasil penelitian pembuatan permen jelly kawista. Hasil analisa 

kadar air dapat dilihat pada tabel 11 berikut : 

Tabel 11. Perbedaan Kadar Air Antara Tiga Perlakuan Dalam 

Pembuatan Permen Jelly 
Variabel Kadar Air (%) Nilai 

(A) 17,49  

(B) 18,43  

(C) 19,54  

P  0,000 

Keterang : p = Hasil uji Kruskal Wallis Test 

 

Pada tabel 11, diketahui rata-rata kadar air pada perlakuan A 

sebesar 17,49 % , perlakuan B sebesar 18,43 % dan perlakuan C 

sebesar 19,54 %. Berdasarkan hasil uji kenormalan nilai p<0,05 maka 

data berdistribusi tidak normal dan tidak homogen maka dilanjutkan 

uji kruskal wallis dengan tingkat signifikan (95 %) sebesar 0,05 

diperoleh hasil nilai p = 0,000, maka yang berarti ada perbedaan yang 

signifikan pada kadar air permen jelly. Perbedaan secara signifikan 

tersebut kemudian dilanjutkan  uji LSD (Lest Significant Difference) 

untuk mengetahui perbedaan kadar air antar kelompok perlakuan A, B 

dan C. Hasil uji LSD disajikan pada tabel 12 : 

Tabel 12. Perbedaan Kadar Air Antar Kelompok Perlakuan 

Perlakuan Nilai p 

(A) dengan (C) 0,000 

(A) dengan (B) 0,016 

(C) dengan (B) 0,005 
Keterangan :  p = LSD (Lest Significant Difference) 

 

Pada tabel 12, perbedaan kadar air permen jelly antar kelompok 

perlakuan A, B dan C diketahui hasil uji LSD dengan tingkat 
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signifikan 95 % (0,05), menunjukkan bahwa kadar air pada perlakuan 

A dengan C, A dengan B dan B dengan C masing-masing berbeda 

secara signifikan. 

 

3. Daya Terima 

Hasil analisis uji daya terima untuk mengetahui perbedaan pada 

masing-masing penilaian pada perlakuan permen jelly dengan penambahan 

buah kawista yaitu perlakuan A (kawista 25 %), perlakuan B (kawista 

35 %) dan perlakuan C (kawista 45 %) dapat dilihat pada tabel 13, 14, 15 

dan 16 sebagai berikut :  

Tabel 13. Daya Terima Berdasarkan Warna 
 

Penilaian 

Warna 

Perlakuan A Perlakuan B Perlakuan C 

n % n % n % 

Biasa 10 40 7 28 7 28 

Suka 13 52 16 64 14 56 

Sangat Suka 2 8 2 8 4 16 

Total (N) 25 100 25 100 25 100 
Keterangan : n = Jumlah keseluruhan dari panelis 

 

Pada Tabel 13, daya terima berdasarkan warna pada ketiga 

perlakuan, diketahui bahwa hasil penilaian daya terima permen jelly 

dengan 3 penilaian yaitu sangat suka, suka, dan biasa. Perlakuan yang 

paling disukai yaitu dengan kawista 35 % perlakuan B (64 %) diikuti 

perlakuan C (56 %) dan perlakuan A (52 %) dan sangat suka oleh panelis 

yaitu perlakuan dengan kawista 45 % perlakuan C (16 %) diikuti 

perlakuan A (8 %) dan perlakuan B (8 %). 
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Tabel 14. Daya Terima Berdasarkan Aroma 
 

Penilaian 

Aroma  

Perlakuan A Perlakuan B Perlakuan C 

n % n % n % 

Tidak suka 0 0 2 8 2 8 

Biasa 8 68 10 40 11 44 

Suka 17 32 12 48 11 44 

Sangat suka 0 0 1 4 1 2 

Total (n) 25 100 25 100 25 100 
Keterangan : n = Jumlah keseluruhan dari panelis 

 

Pada Tabel 14, daya terima berdasarkan aroma pada ketiga 

perlakuan, diketahui bahwa hasil penilaian daya permen jelly dengan 4 

penilaian yaitu sangat suka, suka, biasa dan tidak suka. Perlakuan yang 

paling disukai yaitu dengan kawista 35 % perlakuan B (48 %) diikuti 

perlakuan C (44 %) dan perlakuan A (32 %) dan sangat suka oleh panelis 

yaitu perlakuan dengan kawista 35% B (4 %) diikuti perlakuan C (2 %) 

dan perlakuan A (0 %).  

Tabel 15. Daya Terima Berdasarkan Rasa 
 

Penilaian 

Rasa 

Perlakuan A Perlakuan B Perlakuan C 

n % n % n % 

Biasa 6 24 2 8 8 32 

Suka 17 68 18 72 13 52 

Sangat Suka 2 8 5 20 4 16 

Total (N) 25 100 25 100 25 100 
Keterangan : n = Jumlah keseluruhan dari panelis 

 

Pada tabel 15, daya terima berdasarkan rasa pada ketiga perlakuan, 

diketahui bahwa hasil penilaian daya terima permen jelly dengan 43 

penilaian yaitu sangat suka, suka, dan biasa. Perlakuan yang disukai yaitu 

dengan kawista 35 % perlakuan B (72 %) diikuti perlakuan A (68 %) dan 

perlakuan C (52 %) dan sangat suka oleh panelis yaitu perlakuan dengan 

kawista 35 %  B (20 %) diikuti perlakuan  C  (16 %) dan A (8 %).  
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Tabel 16. Daya Terima Berdasarkan Tekstur 

 

Penilaian 

Tekstur  

Perlakuan A Perlakuan B Perlakuan C 

n % n % n % 

Biasa 11 44 4 16 10 40 

Suka 14 56 16 64 11 44 

Sangat Suka 0 0 5 20 4 16 

Total (N) 28 100 25 100 25 100 
Keterangan : n = Jumlah keseluruhan dari panelis 

 

Pada tabel 16, daya terima berdasarkan tekstur pada ketiga 

perlakuan, diketahui bahwa hasil penilaian daya terima permen jelly 

dengan 4 penilaian yaitu Sangat Suka, Suka, biasa Biasa. Perlakuan yang 

paling disukai yaitu dengan kawista 35 % perlakuan B (64 %) diikuti 

perlakuan A (56 %) dan perlakuan C (44 %) dan sangat suka oleh panelis 

yaitu perlakuan dengan kawista 35 % B (20 %) diikuti perlakuan C (16 %) 

dan A (0 %). 

Hasil penilaian daya terima pada ketiga perlakuan didapatkan nilai 

p dapat dilihat sebagai berikut : 

Tabel 17. Nilai p dari Ketiga Perlakuan Produk Permen Jelly Kawista 

Komponen Penilaian Nilai p* 

Warna  0,211 

Aroma  0,444 

Rasa  0,218 

Tekstur  0,061 
p*: Uji Friedman  

 

Hasil uji friedman dengan tingkat signifikan α sebesar 0,05 

berdasarkan warna diperoleh nilai p sebesar 0,211 sehingga tidak ada 

perbedaan warna dari ketiga perlakuan pembuatan permen jelly kawista. 

Pada komponen penilaian aroma diperoleh nilai p sebesar 0,444 sehingga 

tidak ada perbedaan aroma dari ketiga perlakuan pembuatan permen jelly 

kawista. Pada komponen penilaian rasa diperoleh nilai p sebesar 0,218 

sehingga tidak ada perbedaan rasa dari ketiga perlakuan pembuatan 

permen jelly kawista. Pada komponen penilaian tekstur diperoleh nilai p 
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sebesar 0,061 sehingga tidak ada perbedaan tekstur dari ketiga perlakuan 

pembuatan permen jelly kawista.  

 

B.  Pembahasan 

1. Permen Jelly 

a. Kadar Vitamin C 

Sampel hasil uji laboratorium memiliki kadar vitamin C memiliki 

perbedaan antara perlakuan A (kawista 25 %), B (kawista 35 %) dan C 

(kawista 45 %) kadar vitamin C tertinggi adalah perlakuan C (kawista 

45 %) yakni sebesar 23,52 mg. Pada perlakuan B (kawista 35 %) kadar 

vitamin C sebesar 22,33 mg. Pada perlakuan A (kawista 25 %) kadar 

vitamin C sebesar 21,84 mg.  

Hal ini sesuai dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh Alvian 

Melati Putri (2016) yang menunjukkan bahwa penambahan buah yang 

mengandung vitamin C akan mempengaruhi kadar vitamin C dan 

kualitas suatu makanan. Satu buah permen jelly pada penelitian ini 

seberat 25 g. 

Kandungan vitamin C permen kawista dengan penambahan 

kawista 45 % adalah 23,52 mg/100 g. Berarti jika seseorang 

mengkonsumsi satu buah permen pada penelitian ini akan memperoleh 

5,88 mg/100 g. Jumlah tersebut belum dapat memenuhi kebutuhan. 

Kebutuhan vitamin C orang dewasa sehari – hari berdasarkan AKG 

(2013) kebutuhan vitamin C orang dewasa adalah 50 – 90 g sehari. 

Maka permen kawista pada penelitian ini dapat dimakan 9 – 15 buah 

permen jelly kawista. 

b. Kadar Abu 

Kadar abu yang tertinggi terdapat pada perlakuan C (kawista 45 %) 

yaitu 0,48 % dan kadar abu yang terendah terdapat pada perlakuan A 

(kawista 25 %)  yaitu 0,39 %. Kadar abu permen jelly cenderung 

meningkat seiring meningkatnya jumlah sari buah kawista yang 

ditambahkan. Peningkatan kadar abu permen jelly disebabkan karena 
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kadar abu pada sari buah kawista lebih tinggi. Tinggi rendahnya kadar 

abu permen jelly dipengaruhi oleh kandungan mineral yang terdapat 

dalam bahan baku yang digunakan. Semakin tinggi kandungan mineral 

bahan baku, maka kadar abu permen jelly yang dihasilkan akan 

semakin meningkat. Nilai kadar abu suatu bahan pangan menunjukkan 

besarnya jumlah mineral yang terkandung dalam suatu bahan pangan 

tersebut. Semakin rendah nilai kadar abu maka kandungan mineral 

pada bahan semakin sedikit (Panggalih, 2010). 

Abu merupakan bahan anorganik yang diperoleh dari residu atau 

sisa pembakaran bahan organik yang akan berpengaruh pada tingkat 

kemurnian pektin. Semakin tinggi tingkat kemurnian pektin, maka 

kadar abu akan semakin rendah (Budiyanto dan Yulianingsih, 2008). 

Kadar abu permen jelly pada penelitian ini yang telah memenuhi syarat 

mutu SNI 3547-2-2008 yaitu maksimal 3 %, dimana rata-rata kadar 

abunya berkisar antara 0,39–0.48 %. 

c. Kadar Air 

Rata-rata kadar air permen jelly berkisar antara 17,49 – 19,54 %. 

Kadar air permen jelly berbeda nyata antar perlakuan. Kadar air 

permen jelly tertinggi terdapat pada perlakuan C (kawista 45 %) yaitu 

19,54 % dan kadar air terendah terdapat pada perlakuan A (kawista 

25 %) yaitu 17,49 %. Kadar air permen jelly menurun seiring dengan 

menurunnya jumlah sari buah kawista. Hal ini disebabkan oleh adanya 

perbedaan kandungan air yang terdapat pada masing-masing bahan 

baku yang digunakan.  

Menurut Mahardika et al. (2014), kadar air sangat berpengaruh 

dalam mutu pangan sehingga dalam pengolahan, air tersebut sering 

dikeluarkan atau dikurangi dengan cara penguapan dan pengeringan. 

Menurut Rahmi et al. (2012), rendahnya kadar air yang dihasilkan 

pada permen jelly disebabkan karena substansi pada bahan tidak 

banyak mengandung air atau padatan terlarutnya terlalu rendah 

sehingga konsistensinya tidak begitu kuat. Konsistensi pembentuk gel 



35 

 

 

yang terlalu sedikit menyebabkan jaringan tidak kuat menahan cairan 

gula sehingga menyebabkan permen mengalami sineresis dan 

menghasilkan kadar air yang rendah. Menurut Atmaka et al. (2013), 

pembentuk gel adalah suatu fenomena atau pengikatan silang rantai-

rantai polimer sehingga membentuk suatu jala tiga dimensi 

bersambungan. Selanjutnya jala ini dapat menangkap atau 

mengimobilisasikan air di dalamnya sehingga dapat membentuk 

struktur yang kuat dan kaku. Jika dibandingkan dengan Standar 

Nasional Indonesia permen jelly, kadar air permen jelly kawista sesuai 

hasil penelitian sesuai batas yang di tentukan  SNI (2008) yaitu sebesar 

20 %. 

 

2. Daya Terima 

a. Warna 

Warna merupakan salah satu  kriteria dasar untuk menentukan 

kualitas makanan. Warna dapat menentukan mutu bahan pangan yang 

digunakan sebagai indikator kesegaran bahan makanan, baik tidaknya 

cara pencampuran atau pengolahan. Warna merupakan salah satu 

kriteria dasar untuk menentukan kualitas makanan. Warna dapat 

menentukan mutu bahan pangan yang digunakan sebagai indikator 

kesegaran bahan makanan, baik tidaknya cara pencampuran atau 

pengolahan (Budianto, 2008). 

Berdasarkan uji statistik dari ketiga perlakuan dengan 

menggunakan Friedman Test dengan tingkat signifikan α sebesar 0,05 

berdasarkan warna  diperoleh nilai p = 0,211 sehingga tidak ada 

perbedaan warna dari ketiga perlakuan pembuatan permen jelly 

kawista. Keempat komponen yang diuji diperoleh bahwa tidak ada 

perbedaan dari ketiga perlakuan pembuatan permen jelly kawista dari 

segi warna.  

  Berdasarkan hasil penilaian Hedonic Scale Test terhadap uji 

kesukaan warna pada tabel 13, diketahui bahwa yang ada perbedaan 



36 

 

 

dari ketiga perlakuan adalah warna p (0,211). Hal ini disebabkan 

karena adanya penambahan sari buah kawista terdapat perbedaan 

warna pada masing-masing permen jelly. Pada ketiga perlakuan dari 

segi warna, panelis memberikan jumlah terbanyak pada penilaian 

sangat suka yaitu perlakuan B (kawista 35%). Hal ini dikarenakan 

permen jelly kawista tidak memiliki warna khusus dan penambahan 

sari buah kawista tidak mempengaruhi warna dari dari permen jelly 

tersebut. 

b. Aroma  

Aroma digunakan untuk mendeteksi kelezatan bahan makanan. 

Dalam hal aroma lebih banyak menggunakan panca indera pembau 

yaitu hidung. Bau dihasilkan  dari interaksi zat yang menguap, sedikit 

larut dalam air atau sedikit larut dalam minyak. Manusia mampu 

mendeteksi dan membedakan sekitar enam belas juta jenis bau. Indera 

pembau tidak tergantung pada penglihatan, pendengaran ataupun 

sentuhan (Setyaningsih, dkk., 2010). 

Berdasarkan uji statistik dari ketiga perlakuan dengan 

menggunakan Friedman Test diperoleh hasil nilai p = 0,444, maka 

tidak ada perbedaan aroma dari ketiga perlakuan pembuatan permen 

jelly kawista. Hal ini dikarenakan perme jelly tidak memiliki aroma 

khusus dan penambahan buah kawista mempengaruhi aroma dari 

permen jelly namun aroma per perlakuan tidak berbeda jauh. 

Berdasarkan hasil penilaian Hedonic Scale Test terhadap uji 

kesukaan aroma pada tabel 14, daya terima aroma pada ketiga 

perlakuan, diketahui bahwa hasil penilaian daya permen jelly dengan 4 

penilaian yaitu sangat suka, suka, biasa, dan tidak suka. Perlakuan 

yang paling disukai dan sangat suka oleh panelis yaitu perlakuan yang 

paling disukai yaitu dengan kawista 35 % perlakuan B (48 %) 

dikarnkan aroma pada perlakuan B tidak terlalu menyengat 

dibandingkan dengan perlakuan C dan perlakuan A. Lalu diikuti 

perlakuan C (44 %) dan perlakuan A (32 %).  
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c. Rasa 

Senyawa rasa merupakan senyawa atau campuran senyawa 

kimia yang dapat mempengaruhi indera tabuh. Pada dasarnya lidah 

hanya mampu mengecap empat jenis rasa yaitu pahit, asam, asin dan 

manis. Selain itu rasa dapat membangkitkan rasa lewat aroma yang 

disebarkan, lebih dari sekedar rasa pahit, asin, asam dan manis. Lewat 

proses pemberian aroma pada suatu produk pangan, lidah dapat 

mengecap rasa lain sesuai aroma yang diberikan (Midayanto dan 

Yuwono, 2014). 

Pada komponen penilaian rasa diperoleh nilai p sebesar 0,218 

sehingga tidak ada perbedaan rasa dari ketiga perlakuan pembuatan 

permen jelly kawista. Hal ini dikarenakan permen jelly tidak memiliki 

rasa khusus dan penambahan sari buah kawista kawista  hanya 

mempengruhi sedikit rasa dari permen jelly tersebut. 

Berdasarkan hasil penilaian Hedonic Scale Test terhadap uji 

kesukaan rasa pada Tabel 15, daya terima berdasarkan rasa pada ketiga 

perlakuan, diketahui bahwa hasil penilaian daya terima permen jelly 

dengan 4 penilaian yaitu sangat suka, suka, biasa, dan tidak suka. 

Perlakuan yang disukai oleh panelis yaitu dengan kawista 35 % 

perlakuan B (72 %) diikuti perlakuan A (68 %) dan perlakuan C 

(52 %).  

Hal ini disebabkan karena panelis lebih menyukai perpaduan 

rasa asam manis pada perlakuan B, dibandingkan dengan perlakuan 

lainnya. Jumlah penambahan sari buah, glukosa dan kawista 

menyeimbangi rasa asam dan manis permen jelly. Permen jelly yang 

dihasilkan memiliki rasa yang enak dibandingkan dengan perlakuan 

lainnya karena semakin banyak penambahan sari buah kawista maka 

rasa yang dihasilkan semakin asam, karena gula dapat mempengaruhi 

cita rasa dengan cara membentuk keseimbangan yang lebih baik antara 

keasaman, rasa pahit dan asin, ketika digunakan pada 

pengkonsentrasian larutan.  
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d. Tekstur 

Tekstur bersifat kompleks dan terkait dengan struktur bahan 

yang terdiri dari tiga elemen yaitu mekanik (kekerasan, kekenyalan), 

geometrik (berpasir, beremah) dan mouthfeel (berminyak, berair). 

Menilai tekstur produk makanan dapat dilakukan perabaan 

menggunakan ujung jari tangan (Setyaningsih, 2010). 

Pada komponen penilaian tekstur diperoleh nilai p >0,086 

sehingga tidak ada perbedaan tekstur dari ketiga perlakuan pembuatan 

permen jelly kawista. Hal ini dikarenakan konsentrasi penambahan sari 

buah kawista yang tidak berbeda jauh dan jumlah penstabil/pengemulsi 

yang ditambahkan sama sehingga tidak ada perbedaan yang nyata 

antar perlakuan. 

Berdasarkan hasil penilaian Hedonic Scale Test terhadap uji 

kesukaan tekstur pada tabel 16, daya terima berdasarkan tekstur pada 

ketiga perlakuan, diketahui bahwa hasil penilaian daya terima permen 

jelly dengan 4 penilaian yaitu Sangat Suka, Suka, Biasa, dan Tidak 

Suka. Perlakuan yang paling disukai yaitu dengan kawista 35 % 

perlakuan B (64 %) diikuti perlakuan A (56 %) dan perlakuan C 

(44 %). 

Permen Jelly  A (25 %) teksturnya lebih  padat dan sedikit 

kenyal , Permen Jelly B (35 %) teksturnya lebih kepada kenyal , 

Permen Jelly C (45 %) tektsturnya padat dan kenyal. 

 

C. Keterbatasan Penelitian  

1. Peneliti tidak melakukan uji umur simpan pada permen jelly. 

2. Paneliti tidak melakukan uji kandungan gizi pada bahan lain dalam 

pembuatan jelly. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan  

1. Kadar vitamin C pada perlakuan A sebesar 21,84 mg/100 g, perlakuan B 

sebesar 22,33 mg/100 g  dan perlakuan C sebesar 23,52 mg/100 g. 

2. Kadar abu pada permen jelly kawista rata-rata tertinggi yaitu 0,48 % pada 

perlakuan penambahan sari buah sebanyak 45 % (C). 

3. Kadar air pada perlakuan A sebesar 17,49 % , perlakuan B sebesar 

18,43 % dan perlakuan C sebesar 19,54 %. 

4. Daya terima permen jelly kawista menunjukkan bahwa sebagian besar 

warna, aroma, rasa dan tekstur yang diminati oleh panelis yaitu pada 

perlakuan C (kawista 45 %) 

 

B. Saran  

1. Bagi peneliti Lain 

a. Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan buah kawista yang berbeda 

terutama dari asal wilayah buah kawista tersebut. 

b. Perlu dilakukan penelitian uji umur simpan pada permen jelly kawista. 

c. Perlu dilakukan uji kandungan gizi pada bahan-bahan lain dalam 

pembuatan permen jelly kawista. 

2. Bagi Masyarakat 

Pada pembuatan permen jelly kawista bisa menjadikan inovasi 

buah kawista sebagai penambah kandungan gizi vitamin C dan 

meningkatkan daya terima. 
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pengumpulan 
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Lampiran 2 

 

LEMBAR PENJELASAN PANELIS 

Panelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan senyawa vitamin C dan 

daya terima permen jelly buah kawista (Limonia acissima L) 

A. Keikutsertaan untuk Ikut Penelitian 

Panelis bebas memilih untuk ikut serta dalam penelitian tanpa ada paksaan. 

Apabila memutuskan untuk ikut, panelis juga bebas mengundurkan diri 

tanpa dikenai biaya maupun sanksi apapun. 

 

B. Prosedur Penelitian  

Apabila panelis bersedia berpartisipasi dalam penelitian ini, panelis 

diminta menandatangani surat ketersediaan menjadi panelis. Prosedur 

selanjutnya adalah :  

1. Mengumpulkan panelis sebanyak 25 orang mahasiswa/mahasiswi S1 

Gizi STIKES PKU Muhammadiyah Surakarta. 

2. Memberikan penjelasan tentang maksud dan tujuan penelitian, 

prosedur penelitian, serta produk dalam penelitian 

3. Memberikan dan menjelaskan tentang formulir penilaian daya terima. 

4. Mempersilahkan panelis masuk kedalam ruangan uji daya terima 

secara bergantian. 

5. Memberikan sampel perlakuan sebanyak ±25 gr sampel setiap 

kelompok perlakuan kepada panelis yang telah diberi kode acak tiga 

digit. 

6. Panelis memberikan skor terhadap produk permen jelly berdasarkan 

daya terima (warna, aroma, tekstur dan rasa). 

7. Panelis mengumpulkan formulir yang telah diisi. 

 

C. Kewajiban Sampel Peneliti 

Sebagai sampel penelitian, panelis memiliki kewajiban mengikuti aturan 

dan petunjuk penelitian seperti yang telah tertulis. 



 

 

D. Risiko dan Efek samping 

Tidak terdapat risiko dan efek samping dalam penelitian ini. 

 

E. Pembiayaan  

Semua biaya terkait penelitian akan ditanggung oleh paneliti. 

 

F. Informasi Tambahan 

Panelis diberikan kesempatan untuk menanyakan semua hal yang belum 

jelas berkaitan dengan penelitian ini. Jika dibutuhkan penjelasan lebih 

lanjut, panelis dapat menghubungi :  

Hashifah Zakiah Harahap (081329727235) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 3 

 

SURAT KESEDIAAN MENJADI PANELIS 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini  

Nama    : 

Umur   : 

Jenis Kelamin  : 

Alamat   : 

 

 Menyatakan bersedia menjadi panelis untuk uji daya terima pada 

penelitian Hashifah Zakiah Harahap dengan judul penelitiaan “Kandungan 

Senyawa Antioksidan Dan Daya Terima Permen Jelly Buah Kawista 

(Limonia Acissima L)”. Syarat untuk memenuhi kriteria sebagai panelis 

adalah : 

1. Berbadan sehat 

2. Sudah mendapatkan mata kuliah Ilmu Teknologi Pangan (ITP) 

3. Tidak dalam keadaan lapar atau kenyang 

4. Bersedia menjadi panelis 

Apabila terjadi hal-hal yang tidak diinginkan selama uji daya 

terima, panelis akan menuntut kepada peneliti. 

Demikian surat kesediaan panelis ini dibuat dengan sebenarnya dan 

sebagaimana mestinya. 

 

 

Surakarta, Juli 2019 

    Yang bersedia 

 

        (.................................) 



 

 

Lampiran 4 

FORMULIR DAYA TERIMA 

Kandungan Vitamin C Dan Daya Terima Permen Jelly Buah Kawista 

(Limonia Acissima L) 

Nama Panelis : 

Jenis Kelamin : 

Nama Produk : 

Tanggal : 

 

Jenis Pengujian Tingkat Kesukaan 

Sangat Suka Suka Biasa Tidak Suka 

Sampel 215 

1. Warna      

2. Aroma      

3. Rasa     

4. Tekstur     

5. Keseluruhan      

Sampel 308 

1. Warna      

2. Aroma      

3. Rasa     

4. Tekstur     

5. Keseluruhan      

Sampel 421 

1. Warna      

2. Aroma      

3. Rasa     

4. Tekstur     

5. Keseluruhan      

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 



 

 

 



 

 



 

 

Lampiran 6 

DAYA TERIMA 

A. Input 

Master Tabel Penilaian Daya Terima Permen Jelly Kawista KetigaPerlakuan 

dengan kode 215 

No  Nama Warna 215 Aroma 215 Rasa 215 Tekstur 215 Keseluruhan 

215 

1. DM       suka suka suka suka suka 

2. VA       suka biasa suka suka suka 

3. JM       suka biasa suka suka suka 

4. AP       sangat suka biasa biasa suka biasa 

5. RD       biasa biasa suka suka suka 

6. NA       suka suka suka biasa suka 

7. FNK      suka biasa suka suka suka 

8. DZF      suka suka sangat suka suka suka 

9. GAS      biasa suka suka suka suka 

10. ICQ      suka biasa suka suka suka 

11. NH       suka suka suka suka suka 

12. DNS      biasa biasa suka biasa biasa 

13. AD       biasa suka suka biasa suka 

14. RF       suka suka suka biasa suka 

15. MAF      suka biasa suka suka biasa 

16. AA       biasa biasa biasa biasa biasa 

17. HE       biasa biasa suka suka suka 

18. AA       sangat suka biasa sangat suka suka suka 

19. AZA      suka biasa suka suka suka 

20. TG       suka biasa biasa biasa biasa 

21. RA       suka biasa suka biasa suka 

22. MAR      biasa biasa biasa biasa biasa 

23. AMY      biasa biasa biasa biasa biasa 

24. MS       biasa suka biasa biasa biasa 

25. AY       biasa biasa suka biasa biasa 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Master Tabel Penilaian Daya Terima Permen Jelly Kawista KetigaPerlakuan 

dengan kode 308 

No  Nama Warna 308 Aroma 308 Rasa 308 Tekstur 308 Keseluruhan 

308 

1. DM       suka suka sangat suka suka suka 

2. VA       biasa biasa suka suka suka 

3. JM       suka suka sangat suka sangat suka sangat suka 

4. AP       biasa suka suka biasa biasa 

5. RD       suka biasa biasa suka suka 

6. NA       biasa biasa suka biasa biasa 

7. FNK      suka suka suka suka suka 

8. DZF      suka suka suka biasa suka 

9. GAS      sangat suka sangat suka sangat suka sangat suka suka 

10. ICQ      suka suka suka suka suka 

11. NH       suka biasa suka suka suka 

12. DNS      biasa tidak suka suka suka suka 

13. AD       sangat suka tidak suka suka sangat suka suka 

14. RF       suka biasa sangat suka sangat suka suka 

15. MAF      suka suka suka suka suka 

16. AA       suka suka suka suka suka 

17. HE       biasa biasa suka suka suka 

18. AA       biasa biasa suka suka suka 

19. AZA      suka biasa suka suka suka 

20. TG       suka biasa suka suka suka 

21. RA       suka suka sangat suka suka suka 

22. MAR      biasa biasa suka suka suka 

23. AMY      suka suka sangat suka sangat suka sangat suka 

24. MS       biasa suka suka biasa biasa 

25. AY       suka biasa biasa suka suka 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Master Tabel Penilaian Daya Terima Permen Jelly Kawista KetigaPerlakuan 

dengan kode 421 

No  Nama Warna 421 Aroma 421 Rasa 421 Tekstur 421 Keseluruhan 

421 

1. DM       sangat suka suka biasa sangat suka sangat suka 

2. VA       suka biasa suka suka suka 

3. JM       suka suka suka biasa suka 

4. AP       biasa biasa suka suka biasa 

5. RD       suka suka suka suka suka 

6. NA       suka suka sangat suka suka suka 

7. FNK      sangat suka suka sangat suka sangat suka sangat suka 

8. DZF      biasa suka suka suka suka 

9. GAS      sangat suka sangat suka sangat suka sangat suka sangat suka 

10. ICQ      suka biasa sangat suka sangat suka sangat suka 

11. NH       biasa suka suka suka biasa 

12. DNS      suka biasa biasa biasa biasa 

13. AD       sangat suka tidak suka biasa suka biasa 

14. RF       suka tidak suka biasa biasa biasa 

15. MAF      suka suka suka suka suka 

16. AA       biasa biasa suka biasa biasa 

17. HE       suka biasa suka biasa suka 

18. AA       biasa biasa suka suka suka 

19. AZA      suka biasa biasa biasa biasa 

20. TG       suka biasa suka suka suka 

21. RA       sangat suka suka biasa sangat suka sangat suka 

22. MAR      suka biasa suka suka suka 

23. AMY      suka suka suka biasa suka 

24. MS       biasa biasa suka suka biasa 

25. AY       suka suka suka suka suka 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

A. Hasil Output 

 

Dari Hasil Uji Daya Terima Penambahan sari buah kawista Pembuatan 

Permen Jelly Terhadap Daya Terima Aspek Warna, Aroma, Rasa, 

Tekstur dan Keseluruhan Pada Setiap Perlakuan 215 

 

 

warna215 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid sangat suka 2 8.0 8.0 8.0 

suka 13 52.0 52.0 60.0 

biasa 10 40.0 40.0 100.0 

Total 25 100.0 100.0  

 

 

aroma215 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid suka 8 32.0 32.0 32.0 

biasa 17 68.0 68.0 100.0 

Total 25 100.0 100.0  

 

 

rasa215 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid sangat suka 2 8.0 8.0 8.0 

suka 17 68.0 68.0 76.0 

biasa 6 24.0 24.0 100.0 

Total 25 100.0 100.0  

 

 

 

 

 



 

 

 

tekstur215 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid suka 14 56.0 56.0 56.0 

biasa 11 44.0 44.0 100.0 

Total 25 100.0 100.0  

 

keseluruhan215 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid suka 16 64.0 64.0 64.0 

biasa 9 36.0 36.0 100.0 

Total 25 100.0 100.0  

 

 

Dari Hasil Uji Daya Terima Penambahan sari buah kawista Pembuatan 

Permen Jelly Terhadap Daya Terima Aspek Warna, Aroma, Rasa, 

Tekstur dan Keseluruhan Pada Setiap Perlakuan 308 

 

warna308 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid sangat suka 2 8.0 8.0 8.0 

suka 16 64.0 64.0 72.0 

biasa 7 28.0 28.0 100.0 

Total 25 100.0 100.0  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

aroma308 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid sangat suka 1 4.0 4.0 4.0 

suka 12 48.0 48.0 52.0 

biasa 10 40.0 40.0 92.0 

tidak suka 2 8.0 8.0 100.0 

Total 25 100.0 100.0  

 

 

rasa308 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid sangat suka 5 20.0 20.0 20.0 

suka 18 72.0 72.0 92.0 

biasa 2 8.0 8.0 100.0 

Total 25 100.0 100.0  

 

 

tekstur308 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid sangat suka 5 20.0 20.0 20.0 

suka 16 64.0 64.0 84.0 

biasa 4 16.0 16.0 100.0 

Total 25 100.0 100.0  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

keseluruhan308 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid sangat suka 2 8.0 8.0 8.0 

suka 21 84.0 84.0 92.0 

biasa 2 8.0 8.0 100.0 

Total 25 100.0 100.0  

 

Dari Hasil Uji Daya Terima Penambahan sari buah kawista Pembuatan 

Permen Jelly Terhadap Daya Terima Aspek Warna, Aroma, Rasa, 

Tekstur dan Keseluruhan Pada Setiap Perlakuan 421 

 

 

warna421 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid sangat suka 4 16.0 16.0 16.0 

suka 14 56.0 56.0 72.0 

biasa 7 28.0 28.0 100.0 

Total 25 100.0 100.0  

 

 

aroma421 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid sangat suka 1 4.0 4.0 4.0 

suka 11 44.0 44.0 48.0 

biasa 11 44.0 44.0 92.0 

tidak suka 2 8.0 8.0 100.0 

Total 25 100.0 100.0  

 

 

 



 

 

 

rasa421 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid sangat suka 4 16.0 16.0 16.0 

suka 13 52.0 52.0 68.0 

biasa 8 32.0 32.0 100.0 

Total 25 100.0 100.0  

 

 

tekstur421 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid sangat suka 4 16.0 16.0 16.0 

suka 11 44.0 44.0 60.0 

biasa 10 40.0 40.0 100.0 

Total 25 100.0 100.0  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

B. UJI FRIEDMAN 

Dari hasil uji Friedman Sifat Kimia dan Daya Terima Permen Jelly 

Kawista Terhadap Daya Terima Warna 

 

Test Statistics
a
 

N 25 

Chi-Square 3.116 

df 2 

Asymp. Sig. .211 

a. Friedman Test 

 

Dari hasil uji Friedman Sifat Kimia dan Daya Terima Permen Jelly 

Kawista Terhadap Daya Terima Aroma 

 

Test Statistics
a
 

N 25 

Chi-Square 1.625 

df 2 

Asymp. Sig. .444 

a. Friedman Test 

 

Dari hasil uji Friedman Sifat Kimia dan Daya Terima Permen Jelly 

Kawista Terhadap Daya Terima Rasa 

 

Test Statistics
a
 

N 25 

Chi-Square 3.049 

df 2 

Asymp. Sig. .218 

a. Friedman Test 

 

 

 

 



 

 

Dari hasil uji Friedman Sifat Kimia dan Daya Terima Permen Jelly 

Kawista Terhadap Daya Terima Tekstur 

 

Test Statistics
a
 

N 25 

Chi-Square 5.606 

df 2 

Asymp. Sig. .061 

a. Friedman Test 

 

Dari hasil uji Friedman Sifat Kimia dan Daya Terima Permen Jelly 

Kawista Terhadap Daya Terima Keseluruhan 

 

Test Statistics
a
 

N 25 

Chi-Square 4.899 

df 2 

Asymp. Sig. .086 

a. Friedman Test 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 

 

Lampiran 8 

Hasil Uji Statistik One Way Anova dan Friedman 

A. Hasil Output 

1. Kadar Vitamin C 

 

Uji Kenormalan Data Kadar Vitamin C Permen Jelly Kawista 

 

Tests of Normality 

 
perlaku

an 

Kolmogorov-Smirnov
a
 Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

vitaminc A .230 8 .200
*
 .869 8 .148 

B .252 8 .145 .922 8 .443 

C .161 8 .200
*
 .962 8 .825 

a. Lilliefors Significance Correction 

*. This is a lower bound of the true significance. 

 

Uji One Way Anova Kadar Vitamin C Permen Jelly Kawista 

 

Test of Homogeneity of Variances 

vitaminc 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

.457 2 21 .639 

 

 

ANOVA 

vitaminc 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 11.986 2 5.993 11.897 .000 

Within Groups 10.579 21 .504   

Total 22.564 23    

 



 

 

Multiple Comparisons 

vitaminc 

LSD 

(I) 

perlaku

an 

(J) 

perlaku

an 

Mean Difference 

(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

A B -.48875 .35487 .183 -1.2267 .2492 

C -1.68250
*
 .35487 .000 -2.4205 -.9445 

B A .48875 .35487 .183 -.2492 1.2267 

C -1.19375
*
 .35487 .003 -1.9317 -.4558 

C A 1.68250
*
 .35487 .000 .9445 2.4205 

B 1.19375
*
 .35487 .003 .4558 1.9317 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level. 

 

2. Kadar Abu 

 

Uji Kenormalan Data Kadar Abu Permen Jelly Kawista 

 

Tests of Normality 

 
perlaku

an 

Kolmogorov-Smirnov
a
 Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

abu A .207 8 .200
*
 .932 8 .531 

B .212 8 .200
*
 .897 8 .269 

C .327 8 .012 .852 8 .100 

a. Lilliefors Significance Correction 

*. This is a lower bound of the true significance. 

 

 



 

 

Uji One Way Anova Kadar Abu Permen Jelly Kawista 
 

Test of Homogeneity of Variances 

abu 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

1.239 2 21 .310 

 

 

ANOVA 

abu 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .036 2 .018 4.401 .025 

Within Groups .085 21 .004   

Total .121 23    

 

 

Multiple Comparisons 

abu 

LSD 

(I) 

perlaku

an 

(J) 

perlaku

an 

Mean Difference 

(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

A B -.07250
*
 .03185 .033 -.1387 -.0063 

C -.08875
*
 .03185 .011 -.1550 -.0225 

B A .07250
*
 .03185 .033 .0063 .1387 

C -.01625 .03185 .615 -.0825 .0500 

C A .08875
*
 .03185 .011 .0225 .1550 

B .01625 .03185 .615 -.0500 .0825 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level. 

 

 

 

 

 



 

 

3. Kadar Air 

 

Uji Kenormalan Data Kadar Air Permen Jelly Kawista 

 

Tests of Normality 

 
perlaku

an 

Kolmogorov-Smirnov
a
 Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

air A .238 8 .200
*
 .785 8 .020 

B .244 8 .177 .952 8 .734 

C .272 8 .083 .833 8 .063 

a. Lilliefors Significance Correction 

*. This is a lower bound of the true significance. 

 

Uji One Way Anova Kadar Air Permen Jelly Kawista 

 

 

Test of Homogeneity of Variances 

air 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

4.881 2 21 .018 

 

 

 

ANOVA 

air 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 16.954 2 8.477 16.374 .000 

Within Groups 10.872 21 .518   

Total 27.826 23    

 

 

 

 



 

 

Multiple Comparisons 

air 

LSD 

(I) 

perlaku

an 

(J) 

perlaku

an 

Mean Difference 

(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

A B -.94000
*
 .35976 .016 -1.6882 -.1918 

C -2.05625
*
 .35976 .000 -2.8044 -1.3081 

B A .94000
*
 .35976 .016 .1918 1.6882 

C -1.11625
*
 .35976 .005 -1.8644 -.3681 

C A 2.05625
*
 .35976 .000 1.3081 2.8044 

B 1.11625
*
 .35976 .005 .3681 1.8644 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level. 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

Lampiran 10. Dokumentasi Foto 

 
Buah Kawista 

 

 

 

 
 

Proses pembuatan permen kawista 

 

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

Permen kawista di cetak 

 

 
 
 

Permen kawista yang sudah jadi 

 

 
 

 

 


