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Abstrak

Jelly candy is one type of soft candy that has a characteristic
chewy but easy to chew. M aking rosella as a candy in the hope that these
products have more vitamin contentthan in generalcandys. This study aims
to determine the concentration of rosella extract and sugar right to
organoleptic quality and vitamin C content in making candy jelly.
Experiment used a Completely Randomized Design (RAL) with 2 factors:
rosella extraction (2.5% , 3.75% and 5% ) and sugar (54%, 56% and 58%)
each treatment was repeated 3 times. Determination of best treatment of all
param eters of the study was conducted by using the effectiveness test. The
result of this research on treatment of rosella extract concentration 3,75%
and sugar 58% , with result value (NH) thatis 0,86 with average param eter
of vitamin C content = 19,17% , sugar content reduction 2,44% , flavor =
5.20 (kinda like), aroma = 4.38 (neutral), color = 5.65 (kinda like) and
elasticity = 5.13 (kinda like).

Keywords: Jelly candy, concentration:rosellaand sugar.

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesiamemiliki keragaman hayati terdiri dari beberapa jenis
tum buhan yang dapatdim anfaatkan sebagai bahan pangan. Tumbuhan yang
menghasilkan bungayaitu rosella atau dengan nama latin (Hibiscus
sabdariffa Linn) merupakan salah satunya yang saat ini telah banyak
dimanfaat dalam bidang pengolahan. Kandungan vitamin yang tinggi dapat
memberikan manfaatpositifbagi kesehatan manusia.

Penelitian tentang manfaat medis dari rosella, diperoleh hasil

terdapat 1,7 m mol/prolox antioksidan, jum lah ini lebih banyak dibanding



kumis kucing vyang antioksidannya teruji meluruhkan batu ginjal,
kandungan 260 - 280 mg vitamin C, D,B1 dan B2 pada setiap 100 g,
sebanyak 3 kali lipatvitamin C anggur hitam , 9 kali lipatjeruk sitrus, 10 kali
lipat buah belimbing dan 2,5 kali lipat dibanding vitamin C pada jambu biji
(W ahid, 2011). Berdasarkan data World Health Organization(W HO)
disarankan asupan vitamin C sebesar 45 mg/hari, jumlah ini dapattercukupi
dengan mengonsumsirosellakurang dari 100 g (Nuraini,2017).

M elihat kandungan tersebut akan sangat baik bagi tubuh apabila
dikonsum si untuk mendapatkan manfaat — manfaatnya, beberapa olahan
rosella yang telah berkem bang di masyarakatialah sirup rosella, ice cream,
selai, kopi, keripik,agar — agar,manisan dan permen (Devi, 2015).

Dipilihnya olahan permen karena produk ini merupakan produk
yang praktis dapat mem perbaiki suasana hati, dinikm ati dimana saja dan
kapan saja. Jenis permen jelly yang dipilih dalam penelitian ini karena
permen jelly memiliki tekstur kenyal, jernih dan apabila digigit tidak
lengket,dengan menambahkan rosella diharapkan menam bah nilai gizi dari
produk.

Pem buatan permen lunak yang dilakukan oleh peneliti terdahulu
mengkaji pati jagung dan bunga rosella merah dengan faktor konsentrasi
pati jagung dan lama pemasakan, didapatkan hasil terbaik pada perlakuan
konsentrasi 10% dan lama pemasakan selama 3 menit yaitu kandungan
vitamin C 27,78 mg/100g (Sudaryati dkk., 2013). Penelitian pem buatan
permen keras dengan faktor
konsentrasi sari buah markisa dengan pepaya dan gula terhadap mutu
permen, didapatkan hasil bahwa semakin banyak sari buah markisa yang
ditam bahkan maka kandungan vitamin C permen semakin tinggi begitu
sebaliknya dengan konsentrasi gula, gula akan mengikat vitamin C saat
dilakukan pemanasan sehingga kerusakan vitamin dapat diperkecil
(W ahyunidkk., 2014).

Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa dari penam bahan
ekstrak rosella 2,5% , 3,75% , 5% dan gula pasir sebanyak 54% ,56% , 58% ,
yang memberikan nilai organoleptik warna, rasa, aroma dan kekenyalan
permen jelly yang disukai oleh panelis adalah penam bahan ekstrak rosella

2,5% dan gula pasir 56% . Penetapan konsentarasi ekstrak rosella dan gula



pasir didapatkan dari literatur — literatur pendukung serta dikuatkan dengan
adanya beberapa percobaan, penambahan rosella yang lebih dari 5% pada
pembuatan ekstrak akan memberikan warna dan tingkat kekenyalan yang
kurang disukai serta penurunan konsentrasi gula memberikan tingkat
pengkristalan permen menjadilama.

Penelitian pendahuluan permen jelly rosella dengan melibatkan
proses pemanasan di dalamnya akan mengakibatkan berkurangnya
kandungan vitamin yang ada pada rosella, namun diharapkan masih banyak
vitamin — vitaminyang masih ada pada permen jelly tersebut.

1.2 Identifikasi M asalah

Atas dasar latar belakang yang telah dijabarkan di atas penelitiingin
melakukan penelitiantentang bagaimanapengaruh konsentrasi ekstrak
rosella dan gula pasir yangdapat memberikan mutu baik secara kimia

maupun organoleptik permen jelly rosella.

1.3 Maksud dan Tujuan

M aksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi
ekstrak rosella dan gula pasirterhadap mutu organoleptik dan kadar vitamin
C dalam pembuatan permen jelly.

Tujuan dari penelitian adalah untuk menentukan konsentrasi yang
tepat antara ekstrak rosella dan gula terhadap mutu organoleptik dan

vitamin C dalam pembuatan permen jelly.
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1.4 Kegunaan Penelitian
Beberapa manfaatdaripenelitianiniadalah :
1. Untuk Peneliti
M emberikan pengetahuan bagi pengetahuan, pengalam an dan

keteram pilan untuk mengaplikasikan teori yang diperoleh di lapangan
khususnya dalam proses pengolahan permen jelly.

2. Untuk M asyarakat
M emberikan pengetahuan atau inform asiakan kandungan dan manfaat
rosellasebagai bahan pangan lokal.

3. Untuk Pemerintah



Dapat digunakan sebagai masukan tentang pem anfaatan rosella sebagai
bahan pangan lokal dari jenis tanaman toga yang dapat dijadikan
berbagai macam olahan pangan.
4. Untuk Industri
M em berikan kesem patan bagi pabrik atau industri makanan untuk
memproduksi makanan sehat bervitamin tinggi dalam bentuk permen
jelly dengan subtitusiyang tepat.
1.5 Hipotesis
Hipotesis yangdiajukan dalam penelitianinisebagaiberikut:
1. Diduga konsentrasi ekstrak rosella yang berbeda berpengaruh terhadap
mutu organoleptik dan kadar vitamin C dalam pem buatan permen jelly.
2. Diduga konsentrasigula pasiryang berbeda berpengaruh terhadap
mutu organoleptik dan kadar vitamin C dalam pem buatan permen jelly.
3. Diduga konsentrasi ekstrak rosella dan gula pasir yang berbeda
berpengaruh terhadap mutu organoleptik dan kadar vitamin C dalam

pembuatan permen jelly.

METODA PENELITIAN

3.1 Tempatdan W aktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Dapur Teknologi Pangan Fakultas
Pertanian Universitas Dr. Soetomo Surabaya. Analisa kimia param eter
penelitian dilaksanakan di Laboratorium Universitas Islam M aulana M alik
Ibrahim M alang. W aktu penelitian dilaksanakan selama satu bulan mulai

tanggal 10 Januari sampaidengan 31 Januari 2018.

3.2 M ateri Penelitian
3.2.1 Bahan

Bahan untuk pem buatan permen jelly adalah rosella merah kering,
didapat dari pem belian pada pasar tradisional W onokromo Kota Surabaya
dan gula pasirsebagai bahan utama dan beberapa bahan pendukung seperti
air, asam sitrat, gelatin dan gula custor yang dibeli secara langsung pada

salah satu toko bahan kue yang ada di Kota Surabaya.



Bahan untuk analisa penelitian vitamin C adalah Aquadest, lodium,
Amilum, sedangkanbahan untuk analisa gula reduksi yaitu Aquadest,
Larutan glukosa, Reagent DNS, Kna tartrat40% ,
3.2.2A lat
Alatyang dipergunakan untuk penelitianantaralain :

a. Alatyang digunakan dalam pembuatan permen jelly rosellamerah
adalah timbangan analitik,panci,gelas ukur,spatula kayu dan cetakan.

b. Alatyang digunakan untuk analisa uji vitam in C adalah timbangan
analitik,labu ukur, pipet,erlenmeyer,buretdan statip.

c. Alatyang digunakan untuk analisa gulareduksiadalahtimbangan

analitik,labu ukur, erlenmeyer,tabung reaksi, penangas dan vortex.

3.3 Metoda Penelitian

M etode yang digunakan dalam penelitian adalah metode
eksperimental laboratorisyaitu penelitian yang berusaha mencari variabel
tertentu terhadap variabel yang lain dalam kondisi yang terkontrol secara
ketat,yang dilakukan pada ruang laboratorium (Sugiono,2003).

3.4 Rancangan Percobaan.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan dua faktor yaitu ekstrak rosella dan gula pasiryang masing — m asing
terdiridari tiga level penelitian.Level tersebutadalah :

Faktor1l : Konsentrasiekstrak rosellamerah (R), terdiridari :
R1=2,5%

R2 = 3,75 %

R3 =5%

Faktor2 : Konsentrasigula pasir (G) , terdiridari :

G1l=54%
G2=56%
G3 =58%

Sehingga didapatkan sem bilan perlakuan, maka ulangan dilakukan
tiga kali yang didapat dari (t-1) (r-1) > 15, dengan hasil perhitungan 2,875
dibulatkan menjadi tiga.Kom binasi perlakuan penelitian dapat dilihat pada

Tabel 6.



Tabel 6. KombinasiPerlakuan Penelitian.

Konsentrasi

Ekstrak Rosella

Konsentrasi

Gula Pasir

Konsentrasi

Ekstrak Rosella M erah/Gula Pasir

Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3
R1 2,5 % Gl 54 % R1G1 R1G1 R1G1
G256 % RIG 2 RIG2 RIG 2
G358 % R1G3 R1G3 R1G3
R2 3,75 % G154 % R2G 1 R2G 1 R2G 1
G256 % R2G 2 R2G 2 R2G?2
G358 % R2G3 R2G3 R2G3
R3 5 % Gl 54 % R3G1 R3G 1 R3G1
G256 % R3G2 R3G?2 R3G2
G358 % R3G3 R3G3 R3G3
3.5 Prosedur Penelitian.
Prosedur pem buatan ekstrak rosella merah dapatdilihatpada Gam bar 4.
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Gambar 4. Diagram Alir Pembuatan Ekstrak Rosella.

M odifikasiLeiliadkk., (2012).

Prosedur penelitian pem buatan permen jelly rosella merah dapat dilihat

pada Gambar 5.
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3.6 Pengam atan Penelitian.

Variabelyang diam atidalam penelitian :

a. Uji kadar vitaminC, menggunakan M etode lodium (Sudarmadjidkk.,
1981dalam Safaryanidkk., 2007) ( Lam piran 1).

b. Uji kadargulareduksi, menggunakan M etode DNS (O ktavia,2014)
(Lam piran1).

c. Analisa Organoleptik (M enggunakan Uji Hedonik atau Uji Kesukaan
yang meliputi warna, arom a, rasa dan kekenyalan (Setyaningsih dkk.,
2010)).Uji Hedonik ini menggunakan minimal 20 panelis dengan skala
tingkat kesukaan yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak
tidak suka, 4 = netral, 5 = agak suka, 6 = suka, 7 = sangat suka

(Lam piran 2).
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Gambar 5. Diagram Alir Prosedur Penelitian Permen Jelly Rosella

M erah. Sumber: Modifikasi M ardiah dkk., (2009).



3.7 Analisis Data.

D ata hasil penelitian dan pengamatan diuji dan dianalisasidik ragam
(ANOV A = Analysis of Variance) menggunakan SPSS (Statistic Product
and Service Solution). Apabila hasil analisis menunjukkan adanya pengaruh
perbedaan yang nyata antar perlakuan (p < 0,05), maka dilakukan ujilanjut
dengan menggunakan uji BNT pada tingkatkepercayaan o = 5% .

Analisa wuji organoleptik dianalisa dengan menggunakan uji
kesukaan (hedonik), dilanjut dengan uji Kruskall W allis untuk menentukan
adanya perbedaan antar perlakuan.

Penentuan perlakuan terbaik dari semua parameter penelitian

dilakukan dengan menggunakan Uji Efektifitas (Susanto,2000).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian tentang pengaruh konsentrasi gula pasir dan rosella
(Hisbiscus sabdariffa L.) terhadap kualitas permen jelly meliputi data
param etrik yang terdiri dari analisa kadar vitamin C dan kadar gula
reduksi, sedangkan data non parametrik meliputi param eter organoleptik
yang terdiri dari aroma, rasa, warna dan kekenyalan. Data hasil analisa
sidik ragam melalui program SPSS (lampiran 4) menunjukkan bahwa
konsentrasi gula pasir dan rosella merah yang berbeda berpengaruh nyata
terhadap kadar vitamin C, sedangkan tidak berpengaruh nyata terhadap
kadar gula reduksiyang dihasilkan sebagaimana yang dapat dilihat

padaTabel 7.

Tabel 7. SignifikasiUji Parameter KimiaPermen Jelly Rosella Merah.

Sifat Kimia Signifikas Kriteria Rerata Perlakuan yang Terbaik
i Tertinggi/
Terendah
Vitamin C S Tinggi 19,17 R1G62,R2G3,R3G1,R3G3
Gula reduksi NS Terendah 1,40 R3G3

Keterangan : S= Significant, NS= Non Significant

Hasil analisa data non param etrik pada ujiorganoleptik arom a, rasa,
warna dan kekenyalan permen jelly rosella merah menunjukkan bahwa
permen jelly disukai oleh panelis. Hasil uji organoleptik permen jelly

rosellamerah dapat dilihatpada Tabel 8.



Tabel 8.HasilUji Organoleptik Permen Jelly Rosella Merah.
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Parameter Nilai Uji Kriteria Perlakuan yang Terbaik
yang Uji
Tertinggi
Rasa 5,30 Agak suka Rosella 3,75 % Gula pasir 56 %
Aroma 4,38 Netral Rosella 3,75 % Gula pasir 58 %
Warna 5,65 Agak suka Rosella 3,75 % Gula pasir 58 %
Kekenyalan 5,13 Agak suka Rosella 3,75 % Gula pasir 58 %

4.1 Kadar VitaminC

Vitamin C merupakan vitamin yang mudah larut dalam air, oleh

karena itu pada waktu mengalami proses pengirisan, pencucian dan

perebusan bahan makanan yang mengandung vitamin C akan mengalami

penurunan kadarnya (Putridan Yunita,2015).

Hasil analisa sidik ragam kadar vitamin C permen jelly rosella

merah (Lam piran 4) menunjukkan konsentrasi rosella dan gula pasir yang
berbeda nyata

(s)

terhadap kadar vitamin C permen jelly, hal ini menunjukkan bahwa

peningkatan konsentrasi rosella meningkatkan kadar vitamin C. Rerata

kadar vitamin C pada permen jelly roselladapatdilihatpada Tabel 9.

Tabel 9. Rerata Kadar Vitamin C Permen Jelly Rosella M erah.

Konsentrasi Rosella dan Gula pasir Rerata Vitamin C (% )
R1G1 12,78°
R1G?2 19,17°
R1G 3 12,78°
R2G 1 12,78°
R2G 2 14,9017
R2G 3 19,17°
R3G1 19,17°¢
R3G 2 19,17°
R3G 3 17,04°°
Duncan : 5%

Berdasarkan data tabel diatas menunjukkan peningkatan kadar

vitamin C seiring peningkatan konsentrasi ekstrak rosella yang digunakan,
ini sesuai dengan pendapat Karsinah (2010) bahwa sem akin banyak bahan

vitamin C yang ditam bahkan maka kandungan vitamin C permen sem akin

tinggi.




Konsentrasi gula memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap
kadar vitamin C permen yang dihasilkan sebab sem akin banyak gula yang
ditam bahkan maka kandungan vitamin C-nya sem akin tinggi, halinikarena
gula akan mengikat vitamin C pada saat dilakukan pemanasan sehingga
kerusakan vitamin C akibat pemanasan dapat diperkecil (Fachruddin,

2003dalam W ahyuni,2014).

4.2 Kadar Gula Reduksi

Gula yang termasuk gula reduksi adalah glukosa, manosa, fruktosa,
laktosa dan m altosa, karena mempunyai gugus aldehid atau keton bebas
sehingga memopunyai kemampuan untuk mereduksi(Astuti dan Ninik,
2014).

Hasil analisa sidik ragam kadar gula reduksi pada permen jelly
rosella merah (Lampiran 4) menunjukkan konsentrasi gula pasir yang
ditam bahkan tidak berbeda nyata (NS) terhadap kadar gula reduksi, hal ini
karena tingkat selisih antar perlakuan tidak tinggi.Rerata kadar gula reduksi
permen jelly rosella merah dapatdilihatpada Tabel 10.

Tabel 10. Rerata Kadar Gula Reduksi Permen Jelly Rosella M erah.
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Konsentrasi Rosella dan Gula pasir Rerata Gula Reduksi
R1G1 2,87
R1G?2 3,77
R1G3 2,2
R2G1 1,89
R2G?2 1,91
R2G3 2,44
R3G1 4,04
R3G?2 1,88
R3G3 1,40
Duncan : 5%

Berdasarkan tabel diatas menunjukkan bahwa kadar gula reduksi

tertinggi didapat pada perlakuan rosella 5 % dan gula pasir 54 % (R3G1)

dengan nilairerata 4,04. Datatersebutmenunjukkan bahwa semakin banyak

gula pasir yang ditam bahkan maka kadar gula reduksinya sem akin rendah,

ini sesuai dengan pendapat Rofiah dan M achfudz (2014) mengungkapkan

bahwa kadar sukrosa tinggimemilikikadargulareduksiyang rendah.




Gula reduksi yang terkandung dalam permen jelly rosella masih
berada pada batas yang sudah ditentukan oleh SNI yaitu maksimal20,0 (
SNI, 2008 ), sedangkan gula reduksi tertinggi pada permen jelly ini sebesar

4,40.

4.3 UjiOrganoleptik

Organoleptik merupakan pengujian yang menilai dengan
menggunakan panca indera atau sensorik manusia untuk menilai warna,
aroma dan rasa pada bahan pangan (Ayustaningwarno,2014).

Uji organoleptik bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan
panelis terhadap masing-masing perlakauan, dalam wuji penelis diminta
memberikan tanggapan pribadinya tentang kesukaan secara subyektif. Data
penganalisaan skala hedonik ini ditranformasikan menjadi skala num erik
menuruttingkat kesukaannya. Skalayang digunakan adalah 1= sangattidak
suka, 2= tidak suka, 3= agak tidak suka, 4= netral, 5= agak suka, 6= suka,
7= sangatsuka.

4.3.1 Rasa

Rasa adalah parameter mutu yang menggunakan alat pengecap pada
lidah manusia, umumnya bahan pangan tidak terdiri dari satu rasa,
m elainkan gabungan berbagai macam rasa menjadi satu sehingga menjadi
citarasayang utuh (W inarno,2004).

Hasil uji kesukaan terhadap rasa permen jelly rosella merah
(Lampiran 7)) menunjukkan bahwa konsentrasi rosella 3,75% dan gula pasir
56% memberikan nilai kesukaan terhadap rasa yang paling tinggi yaitu
sebesar 5,30 yang berarti rasa permen jelly rosella merah dinilai agak suka
oleh panelis. Reratarasa permen jelly rosella merah dapatdilihatpada Tabel

11.

12



Tabel 11. Rerata Rasa Permen Jelly Rosella Merah.
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KonsentrasiGula pasir dan Ekstrak Rosella Rerata Rasa
R1 (2,5 %) dan G1 (54 %) 5,25
G2 (56 %) 5
G3 (58 %) 4,87
R2 (3,75 % )dan G1 (54 %) 4,95
G2 (56 %) 5,30
G3 (58 %) 5,20
R3 (5 %) dan G1(54 %) 5,18
G2 (56 %) 5,23
G3 (58 %) 5,12

Tabeldiatas menunjukkan bahwa konsentrasirosella 2,5 % dan gula
pasir 54 % mem berikan nilai rasa permen jelly yaitu 5,25 yang berarti rasa
permen jelly dinilai agak disukaioleh panelis, konsentrasirosella 2,5 % dan
gula pasir56 % memberikan nilairasa permen jelly yaitu 5yang berarti rasa
permen jelly dinilai agak disukaioleh panelis, konsentrasi rosella 2,5 % dan
gula pasir 58 % memberikan nilai rasa permen jelly yaitu 4,87 yang berarti
rasa permen jelly dinilai netral oleh panelis, konsentrasi rosella 3,75 % dan
gula pasir 54 % memberikan nilai rasa permen jelly yaitu 4,95 yang berarti
rasa permen jelly
dinilai netral oleh panelis, konsentrasi rosella 3,75 % dan gula pasir 56 %
memberikan nilairasa permen jelly yaitu 5,30 yang berartirasa permen jelly
dinilai agak disukai oleh panelis, rosella 3,75 % dan gula pasir 58 %
memberikan nilairasa permen jelly yaitu 5,20 yang berartirasa permen jelly
dinilai agak disukai oleh panelis, konsentrasi rosella 5 % dan gula pasir 54
% memberikan nilai rasa permen jelly yaitu 5,18 yang berarti rasa permen
jelly dinilai agak disukai oleh panelis, konsentrasirosella 5 % dan gula pasir
56 % memberikan nilai rasa permen jelly yaitu 5,23 yang berarti rasa
permen jelly dinilai agak disukaioleh panelis sedangkan konsentrasi rosella
5% dan gulapasir58 % memberikan nilairasa permen jelly yaitu 5,12 yang
berarti rasa permen jelly dinilai agak disukai oleh panelis. Histogram rasa

permen jellyrosella merah dapatdilihatpada Gambar 6.
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Gambar6.H istogram RasaPermenJdelly Rosella
Keterangan:Kode Perlakuandapatdilihatpada
Tabelll.

Histogram diatas menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi
ekstrak rosella 3,75 % dan gula pasir 56 % mem punyai nilai rasa tertinggi
yaitu 5,30 yang berarti permen jelly rosella merah dinilai agak disukai
panelis.

Berdasarkan hasil uji Kruskal W allis rasa (Lam piran 8) didapatkan
bahwa p = 0,686> a = 0,05, menunjukkan nilai yang tidak berbeda nyata
antar masing — masing perlakuan antinya konsentarsi ekstrak rosella dan
gula pasir tidak mempengaruhi tingkat penerimaan panelis terhadap
param eter rasa permen jelly rosella merah. Hal ini karena konsentrasi yang
tidak jauh berbeda, peningkatan konsentrasi gula pasir menyebabkan rasa
permen yang dihasilkan menjadisangat
m anis. Peningkatan rasa manis ini disebabkan sem akin tinggi konsentrasi
gula pasir menyebabkan glukosa dan fruktosa yang dihasilkan dari inversi
sukrosa juga akan meningkat (Buckle,dkk., 2009).

4.3.2 Arom a

Hasil uji kesukaan aroma permen jelly rosella merah (Lam piran 9)
menunjukkan bahwa konsentrasi rosella 3,75 % dan gula pasir 58 %
memberikan nilai kesukaan terhadap aroma yang paling tinggi yaitu sebesar

4,38 yang berarti aroma permen jelly rosella merah dinilai netral oleh




panelis. Rerata aroma permen jelly rosella merah dapat dilihat pada Tabel
12.

Tabel 12.Rerata Aroma Permen Jelly Rosella M erah.

KonsentrasiGula pasir dan Ekstrak Rosella Rerata Arom a
R1 (2,5 %) dan G1 (54 %) 3,87
G2 (56 %) 3,97
G3 (58 %) 4
R2 (3,75 % )dan G1 (54 %) 4,15
G2 (56 %) 4,32
G3 (58 %) 4,38
R3 (5 %) dan G1 (54 %) 4,08
G2 (56 %) 4,18
G3 (58 %) 4,18

Tabel diatas menunjukkan bahwa konsentrasi rosella 3,75 % dan
gula pasir 58 % memberikan nilai arom a yang paling tinggi yaitu 4,38 yang
berarti aroma permen jelly dinilai netral panelis sedangkan untuk hasil
terendah didapat pada konsentrasi rosella 2,5 % dan gula pasir 54 %
memberikan nilai aroma permen jelly yaitu 3,87 yang berartiaromapermen
jelly dinilai agak tidak suka disukai oleh panelis. Histogram aroma permen

jelly rosellamerah dilihatpada Gam bar 7.

1

R1G1 R1G2 R1G3 R2G1 R2G 2 R2G3 R3G1 R3G 2 R3G3

Gambar 7. Histogram Aroma Permen Jelly Rosella M erah
Keterangan : Kode perlakuan dapatdilihatpada
Tabel 12.

Histogram diatas menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi

ekstrak rosella 3,75 % dan gula pasir 58 % mem punyai nilai tertinggi yaitu



4,38 yang berarti arom apermen jelly rosellamerah dinilai agak tidak disukai
panelis.

Berdasarkan hasil wuji Kruskal W allis aroma (Lampiran 10)
didapatkan bahwa p = 0,371> a = 0,05, menunjukkan nilai yang tidak
berbeda nyata antar masing — masing perlakuan antinya konsentarsi ekstrak
rosella dan gula pasir tidak mempengaruhi tingkat penerimaan panelis
terhadap parameteraroma permen jelly rosellamerah.

Aroma dapat ditim bulkan identik aroma gelatin dan gula, karena
kom posisi gelatin lebih tinggi dibanding rosella. Aroma gula menjadi salah
satu dominan aroma dari permen seiring dengan peningkatan konsentrasi,
sesuai dengan pendapat Fachruddin (2003) bahwa gula berperan sebagai
pengikat komponen salah satunya yaitu flavor.

4.3.3 W arna

W inarno (2004) mengungkapkan bahwa warna adalah param eter
mutu yang dapat ditangkap oleh indera mata saat melihatnya, sehingga
sangat penting untk menentukan penerimaan konsumen.Hasil uji kesukaan
warna permen jelly rosella merah (Lampiran 11) menunjukkan bahwa
konsentrasi rosella 3,75 % dan gula pasir 58 % mem berikan nilai kesukaan
terhadap warna yang paling tinggi yaitu sebesar 5,65 yang berarti warna
permen jelly rosella merah dinilai agak suka oleh panelis. Rerata warna
permen jellyrosella merah dapatdilihatpadaTabel 13.

Tabel 13. Rerata W arna Permen Jelly Rosella M erah.
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KonsentrasiGula pasir dan Ekstrak Rosella Rerata Warna
R1 (2,5 %) dan G1 (54 %) 4,82
G2 (56 %) 4,57
G3 (58 %) 4,57
R2 (3,75 % )dan G1 (54 %) 5,15
G2 (56 %) 4,82
G3 (58 %) 5,65
R3 (5 %) dan G1 (54 %) 4,85
G2 (56 %) 5,17
G3 (58 %) 4,73

Tabeldiatas menunjukkan bahwa konsentrasirosella 2,5 % dan gula
pasir 56 % mem berikan nilai warna permen jelly yaitu 4,57 yang berarti
warna permen jelly dinilai netral oleh panelis dan konsentrasi rosella 2,5 %

dan gula pasir 58 % mem berikan nilai warna permen jelly yaitu 4,57 yang




17

berarti warna permen jelly dinilai netral oleh panelis, konsentrasi tersebut
mem iliki nilai terendah dibanding nilai konsentrasi pada perlakuan yang

lain. Histogram warna permen jelly rosella merah dapat dilihat pada

Gambar 8.
6
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Gambar 8. Histogram W arna Permen Jelly Rosella
M erah Keterangan : Kode perlakuan dapatdilihatpada
Tabel 13.

Histogram diatas menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi
ekstrak rosella 3,75 % dan gula pasir58 % memopunyainilaiwarna tertinggi
yaitu 5,65 yang berarti permen jelly rosella merah dinilai agak disukai
panelis.

Berdasarkan hasil uji Kruskal W allis kekenyalan (Lampiran 12)
didapatkan bahwa p = 0,007< a = 0,05, menunjukkan nilai yang berbeda
nyata terhadap warna antar masing — masing perlakuan artinya konsentarsi
ekstrak
rosella dan gula pasir mempengaruhi tingkat penerimaan panelis terhadap
parameterwarna permen jellyrosella merah.

Peningkatan konsentrasi ekstrak rosella menyebabkan warna
menjadi lebih coklat sehingga panelis tidak terlalu suka dan initidak sesuai
dengan karakter permen jelly yang seharusnya jernih, sesuai dengan
pendapat Rismandari (2017) bahwa permen jelly mempunyai karakter
warna jernih dan kenyal.

Gula dapat mem berikan warna coklat pada permen yang dihasilkan

karena terjadireaksi pencoklatan yaitu karam elisasi. Sesuai dengan Buckle
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dkk., (2009) menyatakan bahwa karamelisasi akan terjadi apabila gula
dipanaskan, semakin banyak gula yang ditambahkan maka warna coklat
sem akin terbentuk pada produk .
4.3.4 Kekenyalan

Hasil uji kesukaan terhadap kekenyalan permen jelly rosella merah
(Lampiran 13) menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak rosella 3,75 % dan
gula pasir58 % mem berikan nilai kesukaan terhadap rasa yang paling tinggi
yaitu sebesar 5,13 yang berartirasa permen jelly rosella merah dinilai agak
suka oleh panelis. Rerata kekenyalan permen jelly rosella merah dapat
dilihatpada Tabel 14.

Tabel 14. Rerata Kekenyalan Permen Jelly Rosella Merah.

KonsentrasiGula pasir dan Ekstrak Rosella Rerata Kekenyalan
R1 (2,5 %) dan G1 (54 %) 4,92
G2 (56 %) 4,58
G3 (58 %) 4,75
R2 (3,75 % )dan G1 (54 %) 5
G2 (56 %) 4,78
G3 (58 %) 5,13
R3 (5 %) dan G1 (54 %) 4,78
G2 (56 %) 4,95
G3 (58 %) 4,87

Tabel diatas menunjukkan bahwa konsentrasi ekatrak rosella 2,5 %
dan gula pasir 54 % memberikan nilai warna permen jelly yaitu 4,92 yang
berarti warna permen jelly dinilai netral oleh panelis, konsentrasi ekatrak
rosella 2,5 % dan gula pasir 56 % memberikan nilai warna permen jelly
yaitu 4,58 yang berarti rasa permen jelly dinilai netral oleh panelis,
konsentrasi ekstrak rosella 2,5 % dan gula pasir 58 % mem berikan nilai
warna permen jelly yaitu 4,75 yang berarti warna permen jelly dinilai netral
oleh panelis, konsentrasirosella 3,75 % dan gula
pasir 54 % memberikan nilai warna permen jelly yaitu 5 yang berarti warna
permen jelly dinilai agak disukai oleh panelis, konsentrasi rosella 3,75 %
dan gula pasir 56 % mem berikan nilai warna permen jelly yaitu 4,78 yang
berarti warna permen jelly dinilai netral oleh panelis, rosella 3,75 % dan
gula pasir 58 % memberikan nilai warna permen jelly yaitu 5,13 yang
berarti warna permen jelly dinilai agak disukai oleh panelis, konsentrasi

rosella 5 % dan gula pasir 54 % memberikan nilai warna permen jelly yaitu




4,78 yang berarti kekenyalan permen jelly dinilai netral oleh panelis,
konsentrasi rosella 5 % dan gula pasir 56 % mem berikan nilai kekenyalan
permen jelly yaitu 4,95 yang berarti kekenyalan permen jelly dinilai netral
oleh panelis sedangkan konsentrasi rosella 5 % dan gula pasir 58 %
memberikan nilai kekenyalan permen jelly yaitu 4,87 yang berarti
kekenyalan permen jelly dinilai netral oleh panelis. Histogram kekenyalan
permen jelly rosella merah dapatdilihatpada Gam bar 9.

Histogram diatas menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi
ekstrak rosella 3,75 % dan gula pasir 58 % mempunyai nilai kekenyalan
tertinggi yaitu 5,13 yang berarti kekenyalan permen jelly rosella merah
dinilaiagak disukaipanelis.

Berdasarkan hasil uji Kruskal W allis kekenyalan (Lam piran 14)
didapatkan bahwa p = 0,071> a = 0,05, menunjukkan nilai yang tidak
berbeda nyata antar masing — masing perlakuan antinya konsentarsi ekstrak
rosella dan gula pasir tidak mempengaruhi tingkat penerimaan panelis
terhadap parameter kekenyalan permen jelly rosella merah.Hal ini
peningkatan konsentrasiekstrak
rosella dan gula pasir yang tidak terlalu besar dan faktor vyang
mempengaruhi kekenyalan permen jelly seperti gelatin, air, dan proses
pemanasan yang ditam bahkan serta dilakukan dalam jumlah serta suhu dan
waktu yang sama. Sifat gelatin yaitu membuat kekenyalan pada produk
permen (Hidayatdan Ken, 2004).

4.4 Uji Efektifitas

Berdasarkan penentuan wuji efektifitas pada semua parameter
penelitian yang terdapat pada (Tabel 15) menunjukkan konsentrasi rosella
3,75 % dan gula pasir 58 % merupakan perlakuan terbaik dengan Nilai
Hasil (NH) yaitu 0,86 dengan kriteria parameter adalah kadar vitamin C
19,17 %, kadar gula reduksi 2,44 % , rasa 5,20 (agak suka), aroma 4,38

(netral),warna 5,65 (agak suka) dan kekenyalan 5,13 (agak suka).
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KESIMPULANDAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Hasil penelitian tentang pengaruh konsentrasi gula pasirdan ekstrak

rosella merah terhadap mutu permen jelly yang berbeda dapat disim pulkan

sebagai berikut:

1. Perlakuan konsentrasi gula pasir dan ekstrak rosella merah yang
berbeda berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C, sedangkan
tidak berpengaruh nyata terhadap kadar gula reduksi.

2. Ujiorganoleptik yang didasarkan pada uji kruskal walis menunjukkan
bahwa permen jelly rosellaberpengauh nyata parameterwarna.

3. Berdasarkan indesks uji efektifitas yang merupakan perlakuan terbaik
pada konsentrasi ekstrak rosella 3,75 % dan gula pasir 58 % , dengan
Nilai Hasil (NH) yaitu 0,86 dengan rata - rata parameter kadar
vitamin C = 19,17 %, kadar gula reduksi 2,44 %, rasa = 5,20 (agak
suka), aroma = 4,38 (netral), warna = 5,65 (agak suka) dan
kekenyalan = 5,13 (agak suka).

5.2 Saran

1. Penelitian ini menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi ekstrak

rosella menambah nilai kadar vitamin pada permen jelly, sehingga
roselladapat meningkatkanupaya diversifikasipangan.

2. Disarankan dalam penelitianserupa bahan yang pembentuk gel

menggunakan jenisyang lain sehingga tidak mempengaruhiarom a
produk.

3.Disarankan dalam penelitian serupa,untuk mengujiaktivitasantioksidan.
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