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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

1. Hasil uji sifat fisik permen jelly jus daun singkong (Manihot esculenta) 

a. Hasil uji pH permen jelly menunjukkan pH permen jelly berkisar 

antara 4,01 – 5,36. 

b. Permen jelly kurang stabil dan sudah mengalami penjamuran sejak 

hari ke-4 dan setelah dilakukan uji kesukaan terhadap permen jelly 

rasa manis yang paling disukai oleh panelis adalah pada formula 2 

dengan konsentrasi sirup glukosa 15% dan kekenyalan terbaik pada 

formula 3 yakni pada konsentrasi gelatin 10%. 

c. Hasil uji keseragaman bobot permen jelly telah memenuhi syarat 

karena masing-masing formula memiliki nilai koefisien variasi 

<5%.  

2. Permen jelly jus daun singkong berpotensi sebagai antioksidan, persen 

inhibisi tertinggi terdapat konsentrasi 1.000 ppm dengan nilai persen 

inhibisi sebesar 25,64% dengan nilai IC50 = 2253,24 µg/mL (sangat 

lemah). 

5.2 Saran 

Diharapkan penelitian selanjutnya dapat membuat formula permen jelly 

yang dapat memperpanjang daya simpan dengan penambahan preservative agent 

(pengawet) dan melakuakan pengujian antioksidan dengan proses ekstraksi 

dengan pelarut yang sesuai  terhadap daun singkong (Manihot esculenta).  
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Perhitungan Formula dan Pengambilan Bahan (100 gram) 

Formula 1 

Komposisi Kosentrasi Perhitungan 

Jus daun singkong 20%   

   
        = 20 gram 

Sirup glukosa 10%   

   
        = 10 gram 

Sukrosa 40%   

   
        = 40 gram 

Asam sitrat 0,2%    

   
        = 0,2 gram 

Gelatin 20%   

   
        = 20 gram 

Aquadest 9,80%     

   
        = 9,80 gram 

 

Formula 2 

Komposisi Kosentrasi Perhitungan 

Jus daun singkong 20%   

   
        = 20 gram 

Sirup glukosa 15%   

   
        = 20 gram 

Sukrosa 40%   

   
        = 40 gram 

Asam sitrat 0,2%    

   
        = 0,2 gram 

Gelatin 15%   

   
        = 15 gram 

Aquadest 9,80%     

   
        = 9,80 gram 

 

Formula 3 

Komposisi Kosentrasi Perhitungan 

Jus daun singkong 20%   

   
        = 20 gram 

Sirup glukosa 20%   

   
        = 20 gram 

Sukrosa 40%   

   
        = 40 gram 

Asam sitrat 0,2%    

   
        = 0,2 gram 

Gelatin 10%   

   
        = 10 gram 

Aquadest 9,80%     

   
        = 9,80 gram 
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Lampiran 2. Hasil Uji Organoleptis 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan : 

F1 = Formulasi permen  jelly dengan variasi kadar sirup glukosa dan     gelatin 

(10%:20%). 

F2 = Formulasi permen  jelly dengan variasi kadar sirup glukosa dan   gelatin 

(15%:15%). 

F3 = Formulasi permen  jelly dengan variasi kadar sirup glukosa dan  gelatin 

(20%:15%). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

F2 F1 F3 
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Lampiran 3. Hasil Uji Keseragaman Bobot 

No F1 F2 F3 

1 3,0102 3,0322 3,0021 

2 3,0225 3,0445 3,0041 

3 3,0237 3,0537 3,0056 

4 3,0344 3,0634 3,0079 

5 3,0524 3,0685 3,0096 

6 3,0569 3,0758 3,0111 

7 3,0648 3,0768 3,0121 

8 3,0772 3,0868 3,0225 

9 3,0898 3,0892 3,0236 

10 3,0996 3,0905 3,0336 

11 3,1003 3,1009 3,0445 

12 3,1015 3,1025 3,0454 

13 3,1051 3,1012 3,0457 

14 3,1081 3,1052 3,0576 

15 3,1105 3,1088 3,0642 

16 3,1118 3,1093 3,0748 

17 3,1142 3,1134 3,0757 

18 3,1246 3,1239 3,0971 

19 3,1375 3,1365 3,0981 

20 3,1421 3,1381 3,1032 

Rata-rata 3,08436 3,09106 3,041925 

SD 0,038483 0,028101 0,033251 

KV (%) 1,247675 0,909103 1,093074 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

62 

 

Lampiran 4. Hasil Uji pH 

 

 

F1 

 

 

 

 

 

 

 

 

F2 

 

 

 

 

 

 

 

F3 
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Lampiran 5. Lembar Persetujuan Panelis (Informed Concent) 
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Lampiran 6. Angket Uji Hedonik 
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Lampiran 7. Hasil Uji Hedonik 

No. Panelis 
Formulasi 1 Formulasi 2 Formulasi 3 

Flavor Kekenyalan Flavor Kekenyalan Flavor Kekenyalan 

1 Panelis 1 2 1 2 1 3 3 

2 Panelis 2 1 2 2 1 3 3 

3 Panelis 3 1 1 2 2 3 1 

4 Panelis 4 3 2 2 2 3 3 

5 Panelis 5 1 2 2 1 3 3 

6 Panelis 6 2 1 2 2 3 3 

7 Panelis 7 2 1 2 3 3 3 

8 Panelis 8 2 1 3 3 3 3 

9 Panelis 9 2 1 3 3 3 3 

10 Panelis 10 3 1 1 1 2 3 

11 Panelis 11 2 1 2 2 2 3 

12 Panelis 12 2 3 2 2 3 1 

13 Panelis 13 1 2 3 3 3 2 

14 Panelis 14 2 2 2 2 3 3 

15 Panelis 15 2 1 2 3 3 3 

16 Panelis 16 3 1 2 1 3 1 

17 Panelis 17 2 1 2 2 3 2 

18 Panelis 18 3 3 2 3 2 3 

19 Panelis 19 2 1 2 2 3 3 

20 Panelis 20 2 1 2 2 2 2 
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Lampiran 8. Hasil Uji Statistik Deskriptif Frekuensi 

Formula 1 

Rasa 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative 

Percent 

Valid 

Kurang Manis 4 20.0 20.0 20.0 

Manis 12 60.0 60.0 80.0 

Terlalu Manis 4 20.0 20.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 

Kekeknyalan 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative 

Percent 

Valid 

Lembek 13 65.0 65.0 65.0 

Agak Kenyal 5 25.0 25.0 90.0 

Kenyal 2 10.0 10.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 

Formula 2 

Rasa 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative 

Percent 

Valid 

Kurang Manis 1 5.0 5.0 5.0 

Manis 16 80.0 80.0 85.0 

Terlalu Manis 3 15.0 15.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 

Kekenyalan 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative 

Percent 

Valid 

Lembek 5 25.0 25.0 25.0 

Agak Kenyal 9 45.0 45.0 70.0 

Kenyal 6 30.0 30.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  
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Formula 3 

Rasa 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative 

Percent 

Valid 

Manis 4 20.0 20.0 20.0 

Terlalu Manis 16 80.0 80.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 

Kekenyalan 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative 

Percent 

Valid 

Lembek 3 15.0 15.0 15.0 

Agak Kenyal 3 15.0 15.0 30.0 

Kenyal 14 70.0 70.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  
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Lampiran 9. Hasil Skrining Fitokimia 

 

 

 

Flavonoid 

(+) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Saponin 

(+) 
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Lampiran 10. Hasil Uji Antioksidan Larutan Quercetin 

Larutan Blanko DPPH 

  

Pengulangan Rata-rata 

1 2 3   

Larutan DPPH 0.728 0.728 0.728 0.728 

  

Quercetin 

Konsentrasi (PPM) 
Pengulangan Rata-

rata 
%Inhibisi IC50 

1 2 3 

10 0.37 0.375 0.347 0.364 50.00 

12.2 

20 0.35 0.356 0.355 0.354 51.4 

30 0.28 0.281 0.271 0.277 61.90 

40 0.24 0.235 0.234 0.236 67.54 

50 0.21 0.22 0.2 0.210 71.15 

 

y ax b 

 y 0.5842x 42.875 

 50 0.5842x 42.875 

 7.125 0.5842x 

  x 12.20 Sangat Kuat 

x= Nilai 

IC50   
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Lampiran 11. Hasil Uji Antioksidan Permen Jelly Jus Daun Singkong 

Konsentrasi (PPM) 
Pengulangan Rata-

rata 
%Inhibisi IC50 

1 2 3 

100 0.637 0.64 0.642 0.640 12.13 

2253,24 

200 0.639 0.641 0.639 0.640 12.13 

400 0.622 0.618 0.622 0.621 14.74 

800 0.5 0.515 0.585 0.533 26.74 

1000 0.5 0.544 0.58 0.541 25.64 

 

y ax b 

y 0.0181x 9.2163 

50 0.0181x 9.2163 

40.78 0.0181x 
 x 2253.24 Sangat lemah 

x=Nilai IC 
50 
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Lampiran 12. Proses Penyiapan Permen Jelly 

Gambar Keterangan 

 

 

 

 

 

 

Proses pemanenan bahan dilakukan 

di kebun singkong Desa Telagawaru. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penimbangan daun sigkong sebanyak 

50 gram. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sebanyak 500 mL air diukur 

menggunakan gelas takar untuk 

dicampurkan dengan 50 gram daun 

singkong segar. 
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Jus daun singkong dengan 

perbandingan antara daun singkong 

segar dengan air = 1:10. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penimbangan sirup glukosa sebanyak 

10 gram, 15 gram, dan 20 gram 

untuk membuat 100 gram permen 

jelly pada setiap formula. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penimbangan gelatin pada masing-

masing formula : 

F1 = 20 gram 

F2 = 15 gram 

F3 = 10 gram 

 

F F2 

F3 
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Penimbangan sukrosa pada masing-

masing formula sebanyak 40 gram. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengukuran suhu permen jelly pada 

proses pemanasan = 95
o
C. 

 

 

 

 

 

Pembuatan larutan pengujian 

antioksidan. 

F

F2 

F3 


