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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

5.1.  Simpulan  

Berdasarkan hasil dari analisis dan pembahasan yang terbatas pada 

ruang lingkup penelitian ini maka dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut : 

a. Perlakuan formulasi bubur buah naga dan buah rambutan berpengaruh 

secara nyata terhadap sifat kimia (kadar air, kadar antioksidan, dan gula 

reduksi), serta sifat organoleptik (warna, tekstur, aroma, dan rasa) 

permen jeli buah naga dan rambutan, tetapi tidak berpengaruh nyata 

terhadap kadar abu. 

b. Perlakuan terbaik yang paling disukai panelis adalah T2 (70% bubur 

buah naga dan 30% bubur buah rambutan)  dengan sifat kimia kadar air 

44,52%, kadar abu 0,39%, kadar antioksidan 3,16%, kadar gula reduksi 

3,24%, dan sifat organoleptik dengan skor warna 3,00 (kriteria merah 

keunguan), skor tekstur 3,27 (kriteria kenyal), skor aroma 4,13 (kriteria 

suka), dan skor rasa 4,20 (kriteria suka). 

5.2. Saran 

Dari hasil penelitian yang sudah diuraikan maka dapat dikemukakan 

beberapa saran sebagai berikut : 

a. Perlu memperbaiki formulasi bubur buah naga dan buah rambutan 

sehingga menghasilkan permen jeli yang lebih baik sehingga sesuai 

dengan SNI. 

b. Perlu dilakukan penambahan gelatin yang lebih banyak sehingga 

menghasilkan permen jeli yang bertekstur kenyal. 

c. Perlu dilakukan modifikasi proses pengolahan dengan melakukan 

pengeringan sehingga menghasilkan permen jeli dengan kadar air yang 

sesuai dengan SNI. 
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Lampiran 1. Lembar Kuisioner Uji Warna Permen Jeli Buah Naga dan Buah 

Rambutan  

Nama  : 

NIM  : 

Tanggal  : 

Bahan  : Permen Jeli Formulasi Buah Naga dan Buah Rambutan 

Dihadapan saudara disajikan Permen Jeli Formulasi Buah Naga dan Buah 

Rambutan. Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap warna sampel 

tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan saudara.  

647 209 270 837 195 

     

Keterangan : 

1. Merah  

2. Agak merah keunguan 

3. Merah keunguan 

4. Sangat merah keunguan 

5. Ungu 

Komentar: 

....................................................................................................................................

.................................................................................................................................... 
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Lampiran 2. Lembar Kuisioner Uji Rasa Permen Jeli Buah Naga dan Buah 

Rambutan 

Nama  : 

NIM  : 

Tanggal  : 

Bahan  : Permen Jeli Formulasi Buah Naga dan Buah Rambutan 

Dihadapan saudara disajikan Permen Jeli Formulasi Buah Naga dan Buah 

Rambutan. Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap rasa sampel 

tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan saudara.  

647 209 270 837 195 

     

Keterangan : 

1. Sangat Tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat Suka 

Komentar: 

....................................................................................................................................

.................................................................................................................................... 
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Lampiran 3. Lembar Kuisioner Uji Aroma Permen Jeli Buah Naga dan Buah 

Rambutan 

Nama  : 

NIM  : 

Tanggal  : 

Bahan  : Permen Jeli Formulasi Buah Naga dan Buah Rambutan 

Dihadapan saudara disajikan Permen Jeli Formulasi Buah Naga dan Buah 

Rambutan. Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap aroma sampel 

tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan saudara.  

647 209 270 837 195 

     

Keterangan : 

1. Sangat Tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat Suka 

Komentar: 

....................................................................................................................................

.................................................................................................................................... 
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Lampiran 4. Lembar Kuisioner Uji Tekstur Permen Jeli Buah Naga dan 

Buah Rambutan 

Nama  : 

NIM  : 

Tanggal  : 

Bahan  : Permen Jeli Formulasi Buah Naga dan Buah Rambutan 

Dihadapan saudara disajikan Permen Jeli Formulasi Buah Naga dan Buah 

Rambutan. Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap tekstur sampel 

tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan saudara.  

647 209 270 837 195 

     

Keterangan : 

1. Sangat lunak 

2. Lunak 

3. Agak kenyal 

4. Kenyal 

5. Sangat kenyal 

Komentar: 

....................................................................................................................................

.................................................................................................................................... 
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Lampiran 5. Data Hasil Analisa Kadar Air 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rerata Notasi 
U1 U2 U3 

T1 47,59 47,43 47,51 142,53 47,51 c 

T2 44,25 44,78 44,515 133,545 44,52 b 

T3 44,53 43,83 44,18 132,54 44,18 b 

T4 43,32 45,82 44,57 133,71 44,57 b 

T5 41,46 41,45 41,455 124,365 41,46 a 

Total 221,15 223,31 222,23 666,69 
   

TABEL ANALISA KERAGAMAN 

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT F hit F Tab Ket 

Perlakuan 55,25 4,00 13,82 39,22 3,48 S 

Galat 3,52 10,00 0,35 
   Total 58,80 14,00 

     

BNJ 5% = 1,48 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

48 
 

Lampiran 6. Data Hasil Analisa Kadar Abu 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rerata Notasi 
U1 U2 U3 

T1 0,34 0,34 0,34 1,02 0,34 a 

T2 0,33 0,44 0,39 1,16 0,39 ab 

T3 0,42 0,4 0,41 1,23 0,41 b 

T4 0,42 0,42 0,42 1,26 0,42 b 

T5 0,45 0,42 0,44 1,31 0,44 b 

Total 1,96 2,02 1,99 5,97 
   

TABEL ANALISA KEBERAGAMAN 

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT F hit F Tab Ket 

Perlakuan 0,017 4 0,0041 6,19 3,48 S 

Galat 0,007 10 0,0007 
   Total 0,023 14 

    

        

BNJ 5% = 0,06 
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Lampiran 7. Data Hasil Analisa Kadar antioksidan 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rerata Notasi 
U1 U2 U3 

T1 3,19 3 3,10 9,285 3,10 a 

T2 3,14 3,17 3,16 9,465 3,16 a 

T3 3,45 3,46 3,46 10,365 3,46 b 

T4 3,54 3,57 3,56 10,665 3,56 bc 

T5 3,65 3,68 3,67 10,995 3,67 c 

Total 16,97 16,88 16,925 50,775 
   

TABEL ANALISA KEBERAGAMAN 

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT F hit F Tab Ket 

Perlakuan 0,74760 4 0,18690 96,09 3,48 S 

Galat 0,01945 10 0,00194 
   Total 0,76705 14 

     

BNJ 5% = 0,11 
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Lampiran 8. Data Hasil Analisa Gula Reduksi 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rerata Notasi 
U1 U2 U3 

T1 3,35 3,63 3,49 10,47 3,49 d 

T2 3,24 3,24 3,24 9,72 3,24 c 

T3 2,73 2,86 2,8 8,39 2,80 b 

T4 2,61 2,74 2,68 8,03 2,68 b 

T5 1,49 1,5 1,5 4,49 1,50 a 

Total 13,42 13,97 13,71 41,1 
   

TABEL ANALISA KEBERAGAMAN 

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT F hit F Tab Ket 

Perlakuan 7,109 4 316,53 3,48 s5,19 S 

Galat 0,056 10 0,006 
   Total 7,165 14 

     

BNJ 5% = 0,19 
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Lampiran 9. Data Hasil Uji Organoleptik Warna 

Panelis 
Warna 

Total 
T1 T2 T3 T4 T5 

1 2 2 1 1 1 7 

2 3 1 2 1 1 8 

3 5 4 3 2 1 15 

4 5 4 3 2 1 15 

5 4 2 2 1 1 10 

6 5 3 3 2 2 15 

7 4 3 3 1 1 12 

8 5 3 3 1 1 13 

9 4 2 2 1 1 10 

10 4 3 3 2 2 14 

11 4 3 3 2 1 13 

12 4 3 3 1 1 12 

13 4 4 2 1 1 12 

14 4 5 5 5 5 24 

15 5 3 3 1 1 13 

Total 62 45 41 24 21 193 

Rerata 4,13 3,00 2,73 1,60 1,40   

Notasi b c c a a   

 

TABEL ANALISA KEBERAGAMAN 

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT F hit F Tab Ket 

Ulangan 43,15 14 3,08 7,60 
  Perlakuan 74,48 4 18,62 45,89 2,54 S 

Galat 22,72 56 0,41 

   Total 140,35 74 
     

BNJ 5% = 0,61 
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Lampiran 10. Data Hasil Uji Organoleptik Tekstur 

Panelis 
Tekstur 

Total 
T1 T2 T3 T4 T5 

1 2 3 4 4 5 18 

2 3 3 3 3 5 17 

3 1 4 4 4 5 18 

4 1 4 4 4 5 18 

5 2 2 1 1 5 11 

6 4 3 2 4 5 18 

7 4 4 4 4 4 20 

8 4 4 4 4 5 21 

9 2 4 4 2 5 17 

10 2 4 3 4 5 18 

11 2 1 4 4 5 16 

12 3 3 3 2 2 13 

13 1 2 2 3 4 12 

14 2 4 5 4 5 20 

15 4 4 4 4 5 21 

Total 37 49 51 51 70 258 

Rerata 2,47 3,27 3,40 3,40 4,67 

 Notasi a b b b c   

 

TABEL ANALISA KEBERAGAMAN 

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT F hit F Tab Ket 

Ulangan 26,48 14 1,89 2,48 
  Perlakuan 37,28 4 9,32 12,22 2,54 S 

Galat 42,72 56 0,76 

   Total 106,48 74 
     

BNJ 5% = 0,83 
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Lampiran 11. Data Hasil Uji Organoleptik Aroma 

Panelis 
Aroma 

Total 
T1 T2 T3 T4 T5 

1 4 4 4 3 3 18 

2 1 5 1 3 1 11 

3 2 5 3 2 2 14 

4 2 4 3 2 2 13 

5 5 5 4 4 4 22 

6 4 4 4 4 4 20 

7 2 3 2 3 3 13 

8 3 2 3 2 3 13 

9 3 3 3 4 4 17 

10 3 5 3 4 4 19 

11 4 4 4 4 4 20 

12 3 4 3 3 3 16 

13 2 5 2 2 2 13 

14 4 4 4 4 4 20 

15 4 5 4 4 4 21 

Total 46 62 47 48 47 250 

Rerata 3,07 4,13 3,13 3,20 3,13   

Notasi a b a a a   

 

TABEL ANALISA KEBERAGAMAN 

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT F hit F Tab Ket 

Ulangan 36,27 14 2,59 5,13 
  Perlakuan 12,13 4 3,03 6,01 2,54 S 

Galat 28,27 56 0,50 

   Total 76,67 74 
     

BNJ 5% = 0,68 
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Lampiran 12. Data Hasil Uji Organoleptik Rasa 

Panelis 
Rasa 

Total 
T1 T2 T3 T4 T5 

1 3 3 3 3 3 15 

2 3 4 4 4 3 18 

3 4 5 3 4 3 19 

4 4 5 3 4 3 19 

5 2 5 3 4 3 17 

6 4 4 5 3 4 20 

7 3 4 3 3 3 16 

8 3 5 3 4 4 19 

9 4 4 5 4 5 22 

10 4 4 4 3 3 18 

11 4 4 3 4 4 19 

12 3 3 3 2 3 14 

13 2 5 3 3 4 17 

14 4 5 4 3 4 20 

15 3 3 3 3 3 15 

Total 50 63 52 51 52 268 

Rerata 3,33 3,20 3,47 3,40 3,47   

Notasi a b ab ab ab   

 

TABEL ANALISA KEBERAGAMAN 

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT F hit F Tab Ket 

Ulangan 13,55 14 0,97 2,55 
  Perlakuan 7,55 4 1,89 4,97 2,54 S 

Galat 21,25 56 0,38 

   Total 42,35 74 
     

BNJ 5% = 0,59 
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Lampiran 13. Dokumentasi Pelaksanaan Kegiatan 

  

Proses Persiapan Bahan  Proses Penghalusan bahan 

   

Proses Pemanasan   Proses Pengadukan 

    

Proses Pencetakan   Proses Pendinginan 
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Gambar Produk  Proses Analisa Sifat Kimia 

    

Proses Analisa Sifat Kimia  Proses Analisa Sifat Kimia 

 

   

Proses Analisa Sifat Kimia  Proses Uji Organoleptik 

 


