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ABSTRAK 

Dian Kurnia Dewi 

 

Antioksidan dapat berasal dari berbagai tanaman pangan fungsional salah satunya 

adalah tanaman empon-empon. Tanaman empon-empon adalah tanaman rimpang 

yang terdiri dari jahe, kunyit, temulawak dan serai. Pemanfaatan tanaman empon-

empon biasanya digunakan sebagai bumbu masakan dan produk olahan minuman 

untuk pengobatan tradisional.  Hal ini membuat peneliti tertarik untuk membuat 

suatu inovasi baru yaitu produk olahan permen jelly empon-empon. Tujuan 

penelitian ini untuk mengetahui aktivitas antioksidan, kadar air, karakteristik 

organoleptik dan daya terima terhadap permen jelly empon-empon. Desain 

penelitian ini menggunakan penelitian eksperimental dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL), pembuatan permen jelly empon-empon  ini menggunakan 3 

perlakuan. Adapun 3 perlakuan yaitu 10%, 20%, 30% air rebusan empon-empon. 

Hasil uji aktivitas antioksidan pada permen jelly empon-empon yang paling tinggi 

yaitu perlakuan air rebusan sebanyak 30% yaitu 329.81 ppm . Hasil kadar air 

berada diatas batas maksimal SNI yaitu 20%.  Hasil analisis uji statistik untuk uji 

organoleptik terdapat perbedaan yang signifikan pada permen jelly empon-empon 

terhadap warna dan rasa (p-value < 0,05). Daya terima pada permen jelly empon-

empon masuk kriteria suka. Dapat ditarik kesimpulan bahwa permen jelly empon-

empon dapat diterima di masyarakat dan terdapat aktivitas antioksidan dengan 

kategori lemah. 

 

Kata Kunci: permen jelly, empon-empon, aktivitas antioksidan 
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ABSTRACT 

Dian Kurnia Dewi 

 

Antioxidants can be obtained from various functional food plants, one of them is 

empon-empon plant. Empon-empon plant is a rhizome plant consisting of ginger, 

turmeric, curcuma and lemongrass. Empon-empon plant is usually used as 

seasoning and beverage products for traditional medicine. It makes researchers 

interested for making a new innovation, namely empon-empon jelly candy. This 

study aims to determine of antioxidant activity, moisture content, organoleptic 

characteristics and acceptability of empon-empon jelly candy. The design of this 

study used experimental research with a completely randomized design (CRD), 

for making empon-empon jelly candy used 3 treatments such as 10%, 20%, 30% 

boiled water of empon-empon. The results of antioxidant activity test on the 

empon-empon jelly candy with the highest score is boiled water of empon-empon 

30% at 329.81 ppm. The results of the water content are above the SNI maximum 

limit of 20%. The results of statistical test analysis for the organoleptic test 

showed a significant difference between empon-empon jelly candy on color and 

taste (p-value <0.05). Acceptance of empon-empon jelly candy is included in the 

criteria of liking. It may be concluded that empon-empon jelly candy can be 

accepted in the community and there is antioxidant activity in the weak category. 

 

Keywords: jelly candy, empon-empon, antioxidant activity 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Pada Desember 2019 sampai dengan awal tahun 2020, dunia dikejutkan 

dengan mewabahnya penyakit baru, yaitu Coronavirus Disease (COVID-

19) yang disebabkan oleh virus Severe Acute Respiratory Syndrome 

Corona Virus-2 (SARS-CoV-2). Virus ini pertama kali ditemukan di kota 

Wuhan China pada Desember 2019 dengan jumlah kasus lima pasien yang 

mengalami Acute Respiratory Distress Syndrome (ARDS). Virus ini terus 

menyebar secara luas di China dan lebih dari 190 negara yang 

terkonfirmasi terkena hingga akhirnya WHO mengumumkan COVID-19 

sebagai pandemik karena terus menyebar ke seluruh dunia (Susilo, dkk., 

2020). 

     WHO (2020) mengatakan bahwa di dunia terdapat 25.298.875 kasus 

yang terkonfirmasi COVID-19 dengan angka kematian mencapai 847.602 

jiwa. Berdasarkan COVID-19 (2020) pada bulan Agustus 2020 di 

Indonesia menunjukan bahwa terdapat 177.571 kasus yang terkonfirmasi 

COVID-19 dengan angka kesembuhan mencapai 128.057 jiwa dan angka 

kematian mencapai 7.505 jiwa. Di Jawa Barat pada bulan Agustus 

menduduki peringkat kelima dengan kasus yang terkonfirmasi COVID-19 

sebanyak 11.063 kasus dengan angka kematian sebanyak 273 jiwa. 

Berdasarkan data COVID-19 Bekasi Kota (2020) pada bulan Agustus 

kasus yang terkonfirmasi COVID-19 mencapai 7.691 kasus dengan angka 

kematian sebanyak 212 jiwa. 

      Saat ini sudah ditemukan vaksin untuk mencegah COVID-19 namun 

vaksin tersebut baru didistribusikan kepada para tenaga medis dan 

penunjang medis, untuk masyarakat umum belum terdistribusikan. Salah 

satu cara untuk mencegah COVID-19 adalah meningkatkan sistem 

imunitas tubuh. Sistem imunitas tubuh merupakan sistem alamiah tubuh 

untuk melawan organisme salah satunya yaitu virus yang dapat 
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menimbulkan suatu penyakit pada manusia. Ketika virus menyerang 

manusia maka akan ada perlawanan dari sistem imunitas tubuh. Sistem 

imunitas tubuh inilah yang dapat mencegah proses terjadinya suatu 

penyakit salah satunya yang disebabkan oleh virus (Kumara, 2020). 

            Dalam meningkatkan imunitas tubuh dapat dilakukan dengan 

memperhatikan salah satunya dari asupan makanan atau imunonutrisi. 

Imunonutrisi adalah kumpulan zat-zat gizi spesifik salah satunya adalah 

antioksidan yang memiliki kemampuan memodulasi serta memperbaiki 

sistem imun (Krenitsky, 2006 dalam Angraini dan Ayu, 2014). Zat gizi 

tersebut dapat berasal dari pangan fungsional, yang merupakan pangan 

secara alamiah maupun makanan olahan bergizi dan mengandung bahan 

atau unsur yang bermanfaat untuk kesehatan (Sulastri, dkk, 2020). Salah 

satu tanaman pangan fungsional adalah  tanaman empon-empon. 

      Empon-empon berasal dari bahasa Jawa. Asal katanya dari empu yang 

berarti rimpang atau akar tinggal. Tanaman yang termasuk dalam 

kelompok ini adalah tanaman yang biasanya dimanfaatkan untuk 

pengobatan tradisional dan bumbu-bumbu masakan. Terdapat 10 tanaman 

empon-empon yang sering digunakan  antara lain Jahe, Kunyit, Kencur, 

Lengkuas, Lempuyang, Temulawak, Temu Ireng, Temu Kunci, Temu 

Giring, dan Temu Mangga. Dari ke 10 tanaman tersebut, terdapat 5 jenis 

yang sudah sering digunakan sebagai tanaman komersil, yaitu Jahe, 

Lengkuas, Kencur, Kunyit, dan Temulawak (Muhlisah 1999 dalam 

Saputera, dkk, 2017). Pada penelitian ini menggunakan jahe merah, 

kunyit, temulawak dengan penambahan serai.  

      Empon-empon terdapat senyawa memiliki kemampuan sebagai 

antioksidan diantaranya adalah kurkumin yang terdapat pada temulawak 

yang merupakan antioksidan alami (Wahyuningsih dan Widiyastuti, 

2019). Jahe merah (Zingiber officinale Rosc) juga banyak dimanfaatkan 

untuk bahan pangan fungsional  karena mengandung senyawa polifenol 

berupa gingerol dan shagaol yang berperan sebagai antioksidan (Palupi, 

2015). Kunyit mengandung senyawa kurkumin yang merupakan 
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antioksidan alami (Shan dan Iskandar, 2018). Serai (Cymbopogon 

Citratus) memiliki kandungan senyawa aktif  minyak atsiri  dan geraniol 

yang dapat berperan sebagai antioksidan  (Putra, 2015 dalam 

Wahyuningsih dan Widiyastuti, 2019). Selama ini empon-empon 

dimanfaatkan sebagai produk minuman. Oleh karena itu peneliti ingin  

mengembangkan menjadi produk permen sebagai pangan fungsional. 

      Permen adalah gula-gula (confectionery) yang dibuat dengan 

mencampurkan gula dengan konsentrasi tertentu ke dalam air yang 

kemudian ditambahkan perasa dan pewarna. Salah satu jenis permen 

adalah permen jelly. Permen jelly adalah salah satu produk makanan yang 

digemari oleh semua kalangan masyarakat, mulai dari anak-anak sampai 

orang dewasa. Pembuatan permen jelly ini menggunakan inovasi baru 

yaitu dengan penambahan tanaman empon-empon, yaitu jahe merah, 

kunyit, temulawak, dan serai yang memiliki senyawa antioksidan yang 

berfungsi untuk meningkatkan sistem imunitas tubuh.  

      Berdasarkan uraian diatas peneliti ingin melakukan penelitian 

membuat produk makanan yang berjudul “Pembuatan Permen Jelly 

Empon–Empon Sebagai Pangan Fungsional Pada Masa Pandemi COVID-

19”. 

 

B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana tingkat penerimaan pada permen jelly empon-empon? 

2. Bagaimana karakteristik organoleptik pada permen jelly empon-

empon? 

3. Bagaimana aktivitas antioksidan pada permen jelly empon-empon?   

4. Bagaimana kadar air pada permen jelly empon-empon? 

 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Untuk mengetahui daya terima dan aktivitas antioksidan permen jelly 

dengan penggunaan bahan empon-empon. 
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2. Tujuan Khusus 

a. Menganalisa daya terima masyarakat pada permen jelly empon-

empon. 

b. Menganalisa karakteristik organoleptik permen jelly empon-

empon. 

c. Menganalisa aktivitas antioksidan pada permen jelly empon-

empon. 

d. Menganalisa uji kadar air pada permen jelly empon-empon. 

 

D. Manfaat Penelitian  

1. Bagi Peneliti 

Dapat memperoleh pengetahuan terkait cara pengolahan permen jelly 

dengan menggunakan bahan empon-empon. 

2. Bagi Institusi 

Sebagai referensi inovasi pada bahan empon-empon bahwa dapat 

dimanfaatkan untuk pembuatan permen jelly. 

3. Bagi Masyarakat 

Memberikan referensi kepada masyarakat tentang manfaat dari 

konsumsi permen jelly empon-empon yang memiliki efek positif 

terhadapkesehatan.
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E. Keaslian Penelitian 

Tabel 1. 1 Keaslian Penelitian 

No 
Penelitian Sebelumnya 

Desain Hasil Perbedaan 

Nama Tahun Judul 

1 Ni Nyoman 

Yuliani, Jefrin 

Sambara, 

Maria 

Alexandria 

Mau 

 

2016 Uji Aktivitas 

Antioksidan Fraksi 

Etilasetat Ekstrak Etanol 

Rimpang Jahe Merah 

(Zingiber Officinale Var. 

Rubrum) Dengan Metode 

DPPH (1,1-Diphenyl-2-

Picrylhydrazyl). Jurnal 

Info Kesehatan, Vol 14, 

No 01 

Ekperimensemu Fraksi etil astetat 

ekstrak etanol rimpang 

jahe merah berdaya 

antioksidan sangat kuat 

dengan IC50 sebesar 

41,27 ppm 

Pada referensi penelitian, 

dilakukan perngamatan aktivitas 

antioksidan menggunakan fraksi 

etilasetat ekstrak etanol rimpang 

jahe merah,  sedangkan penelitian 

yang akan dilakukan 

menggunakan uji aktivitas 

antioksidan dalam pembuatan 

permen jelly empon-empon 

dimana jahe merah merupakan 

salah satu bahannya 

2 Ali Rosidi, Ali 

Khomsan, 

Budi Setiawan, 

Hadi Riyadi, 

Dodik Briawan 

2014 Potensi Temulawak 

(Curcuma Xanthorrhiza 

Rosb) Sebagai 

Antioksidan. Skripsi 

Program Studi Gizi, 

Fakultas Ilmu 

Keperawatan dan 

Kesehatan, Universtitas 

Muhammadiyah 

Semarang 

Ekperimental Pengujian antioksidan 

menggunakan metode 

DPPH. Ekstrak 

temulawak memiliki 

aktivitas antioksidan 

sebesar 87,01 ppm 

tergolong aktif 

sehingga berpotensi 

sebagai antioksidan 

alami yang baik. Pada 

ekstrak temulawak 

Pada referensi penelitian, 

dilakukan pengujian kadar 

antioksidan di dalam temulawak 

menggunakan metode DPPH, 

sedangkan penelitian yang akan 

dilakukan menggunakan metode 

DPPH yang menguji aktivitas 

antioksidan dalam permen jelly 

empon-empon dimana temulawak 

menjadi salah satu bahannya 
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dengan metode 

ekstraksi cair 

ditemukan kadar 

kurkumin sebesar 

27,19% dengan 

rendeman sebesar 

1,02% 

3 Dina Febrina, 

Desy 

Nawangsari 

2018 Uji Aktivitas 

Antioksidan Sediaan 

Sirup Sereh 

(Cymbopogon Citratus). 

Jurnal Teknologi 

Pangan, Vol 2 No 2 

Eksperimental Kadar flavonoid total 

ekstrak etanol sereh 

adalah 2,912%. 

Formula sirup I 

(sukrosa : Na CMC 

(0,75 : 0,25)) 

merupakan formula 

terpilih dan diterima 

dipasaran dan akan 

dilakukan uji aktivitas 

antioksidan untuk 

memastikan aktivitas 

antioksidan ekstrak 

sereh tidak mengalami 

perubahan setelah 

diformulasikan. Uji 

aktivitas antioksidan 

dilakukan dengan 

metode DPPH. Sediaan 

sirup sereh akan 

dibandingkan dengan 

Pada referensi penelitian, 

dilakukan pengujian kadar 

antioksidan di dalam sirup sereh, 

sedangkan penelitian yang akan 

dilakukan menggunakan metode 

DPPH yang menguji aktivitas 

antioksidan dalam permen jelly 

empon-empon dimana sereh 

menjadi salah satu bahannya 
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kontrol vitamin C. 

Hasilnya adalah 50,68 

ppm dan sirup vitamin 

C 9,92 ppm. Dapat 

disimpulkan bahwa, 

sereh memiliki potensi 

antioksidan yang baik 

dan dapat dibuat 

sebagai sediaan sirup 

sehingga dapat 

dikonsumsi secara 

mudah 

4 Astuti 

Setyowati, 

Chatarina Lilis 

Suryani 

2013 Peningkatan Kadar 

Kurkuminoid Dan 

Aktivitas Antioksidan 

Minuman Instan 

Temulawak Dan Kunyit. 

Jurnal Agritech, Vol 33, 

No 4 

Eksperimental Minuman instan 

temulawak dan kunyit 

yang disukai panelis 

adalah rasio bubuk-

etanol 1 : 5 (b/v) 

dengan aktivitas 

antioksidan masing-

msing adalah (%RSA) 

80,11% dan 78,00%. 

Minuman instan 

temulawak rasio 

bubuk-etanol 1 : 7 dan 

1 : 9 (b/v) aktivitas 

antioksidannya lebih 

tinggi 1,8-4% yaitu 

80,98% dan 82,72% 

Pada referensi penelitian, 

dilakukan pengujian peningkatan 

kadar kurkuminoid dan aktivitas 

antioksidan dalam minuman 

instan temulawak dan kunyit, 

sedangkan penelitian yang akan 

dilakukan menggunakan metode 

DPPH yang menguji aktivitas 

antioksidan dalam produk permen 

jelly empon-empon dimana 

temulawak dan kunyit merupakan 

salah satu bahannya 
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dibanding rasio bubuk-

etanol 1 : 5 (b/v) namun 

kurang disukai panelis 

5 Alridho 

Bactiar, 

Akhyae Ali, 

Evy Rossi 

2017 Pembuatan Permen Jelly 

Ektrak Jahe Merah 

Dengan Penambahan 

Karagenan. Jom Faperta 

Ur Vol.4 No.1 

Ekperimental Semakin tinggi 

penambahan ekstrak 

jahe merah dan 

karagenan memberikan 

pengaruh nyata 

terhadap kadar air, 

kadar abu, derajat 

keasaman dan kadar 

gula reduksi. 

Pada referensi penelitian, 

dilakukan pembuatan permen jelly 

ekstrak jahe merah dengan 

penambahan karagenan, 

sedangkan penelitian yang akan 

dilakukan menggunakan 

penambahan gelatin,melakukakan 

uji aktivitas antioksian 

menggunakan metode DPPH, dan 

kadar air dalam pembuatan 

permen jelly empon-empon. 

 



 

 

BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Telaah Pustaka  

1. Pangan Fungsional 

Pangan fungsional menurut peraturan kepala badan POM adalah 

pangan yang secara alamiah maupun telah melalui proses, mengandung 

satu atau lebih senyawa yang berdasarkan kajian-kajian ilmiah 

dianggap mempunyai fungsi-fungsi fisiologis tertentu yang bermanfaat 

bagi kesehatan (Sulastri, dkk, 2020). 

      Pangan fungsional adalah suatu pangan bergizi yang juga 

mengandung bahan atau unsur yang berperan untuk membantu fungsi 

tubuh tertentu. Pangan fungsional meliputi produk segar dan utuh 

maupun produk olahan, yang diperkaya dan ditingkatkan mutunya 

sehingga menguntungkan bagi kesehatan dan mengurangi resiko 

penyakit pada konsumen (Silalahi, 2006). 

      Jepang merupakan negara yang paling maju dalam perkembangan 

industri pangan fungsional. Para ilmuwan Jepang menekankan pada tiga 

fungsi dasar pangan fungsional, yaitu: 

a. Sensory (warna dan penampilannya yang menarik dan cita rasanya 

yang enak) 

b. Nutritional (bernilai gizi tinggi) 

c. Fisiologikal (memberikan pengaruh fisiologis yang 

menguntungkan bagi tubuh) 
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      Suatu bahan pangan agar dapat digolongkan sebagai pangan 

Fungsional harus memenuhi beberapa persyaratan yang telah 

ditentukan adalah: 

a. Bentuknya harus merupakan produk pangan biasanya (bukan 

berbentuk kapsul, pil, tablet, puyer atau bubuk) dan berasal dari 

bahan (ingredien) alami 

b. Dikonsumsi sebagai bagian dari diet atau menu makanan sehari-

hari 

c. Dalam tubuh mempunyai fungsi tertentu, seperti: meningkatkan 

mekanisme daya tahan tubuh, mencegah penyakit tertentu, 

membantu pemulihan kondisi tubuh akibat sakit tertentu, menjaga 

kondisi fisik dan mental, serta memperlambat proses penuaan 

      Pangan fungsional berbeda dengan suplemen makanan dan obat 

berdasarkan penampilannya dan pengaruhnya terhadap kesehatan 

tubuh. Fungsi obat terhadap penyakit bersifat pengobatan (kuratif), 

sedangkan pangan fungsional bersifat dapat membantu pencegahan 

suatu penyakit (preventif) atau menghambat penyakit sebagai terapi. 

Peranan dari pangan fungsional bagi tubuh tergantung dari kandungan 

senyawa gizi dan non gizi yang terkandung didalamnya 

(Widyaningsih, dkk, 2017). 

 

2. Permen Jelly 

Permen jelly merupakan produk yang tersusun atas gula sebagai 

komponen utama atau campuran gula dengan pemanis lain serta 

dicampur dengan komponen hidrokoloid seperti agar, gum, gelatin, pati, 

agar, dan karagenan yang bertujuan memodifikasi tekstur produk menjadi 

lunak dan mudah dicetak (Nurismianto dan Ihsan, 2015). 

      Permen jelly tergolong sebagai pangan semi basah. Pangan semi 

basah adalah produk pangan yang memiliki tekstur lunak atau kenyal, 

diolah dengan satu atau lebih perlakuan, dapat dikonsumsi secara 

langsung tanpa penyiapan dan stabil (mengawetkan dengan sendirinya) 
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selama beberapa bulan tanpa perlakuan panas, pembekuan, ataupun 

pendinginan, melainkan dengan melakukan pengesetan pada formula 

(Muchtadi dan Ayustaningwarno, 2010). 

      Pemen jelly sebagai pangan semi basah memiliki umur simpan 6- 8 

bulan bila ditempatkan di dalam toples dan 1 tahun jika kemasannya 

belum dibuka. Permen jelly memiliki kecendrungan menjadi lengket 

karena sifat higroskopis dari gula pereduksi yang membentuk permen, 

sehingga perlu ditambahkan bahan pelapis. Permen jelly umumnya 

memerlukan bahan pelapis berupa campuran tepung tapioka dengan 

tepung gula. Pelapisan ini berguna untuk membuat permen tidak melekat 

satu sama lain dan juga untuk menambah rasa manis (Kementerian Riset 

dan Teknologi, 2010). Syarat mutu permen lunak jelly menurut SNI 

3547.02-2008 dapat dilihat pada Tabel 2.1. 

 

 Tabel 2. 1 Persyaratan Mutu Permen Lunak 

No Kriteria  Persyaratan 

1 Keadaan 

-Bau 

-Rasa 

-Warna 

-Tekstur 

  

Normal 

Normal 

Normal  

Normal  

2 Kadar Air %fraksi massa Max 20 

3 Kadar Abu %fraksi massa Max 3 

4 Kadar Gula reduksi %fraksi massa Max 25 

5 Sukrosa %fraksi massa Max 27 

6 Cemaran Logam 

  -Timbal 

  -Tembaga 

  -Timah 

  -Raksa 

 

Mg/kg 

Mg/kg 

Mg/kg 

Mg/kg 

 

Max 2 

Max 2 

Max 4 

Max 0,03 

7 Cemaran Arsen Mg/kg Max 10 

8 Cemaran Mikroba 

  -Bakteri Coliform 

  -E. Coli 

  -Salmonella 

  -Staphiloccoccus aureus 

  -Kapang dan Khamir 

 

APM/g 

APM/g 

 

Koloni/g 

Koloni/g 

 

Max 20 

< 3 

Negatif/25g 

Max 1x102 

Max 1x102 
            Sum ber: (Badan Standarisasi Nasional, 2008) 
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3. Bahan Pembuatan Permen Jelly 

a. Jahe Merah 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. 1 Jahe Merah (Zingiber Officinale Rosc Var Rubrum) 

Sumber:https://radarsurabaya.jawapos.com/read/2020/02/07/17827

2/ jahe-merah-bantu-hadapi-virus-corona 

 

Menurut Hapsoh dan Julianti (2008) klasifikasi jahe merah adalah 

sebagai berikut: 

Regnum  : Plantae 

Divisi  : Spermatophyta 

Sub divisi : Angiospermae 

Kelas  : Monocotyledoneae 

Ordo  : Zingibeales 

Famili  : Zingiberaceae 

Genus  : Zingiber 

Spesis  : Zingiber Officinale Var Rubrum 

 

      Jahe merah mempunyai rimpang lebih kecil dibandingkan 

dengan jahe gajah ataupun jahe kecil. Berwarna merah sampai jingga 

muda. Seratnya agak kasar, aromanya tajam, dan rasanya sangat 

pedas. Panjang akar 17,03 – 24,06 cm, diameter akar 5,36 – 5,46 

https://radarsurabaya.jawapos.com/read/2020/02/07/178272/
https://radarsurabaya.jawapos.com/read/2020/02/07/178272/
https://radarsurabaya.jawapos.com/read/2020/02/07/178272/jahe-merah-bantu-hadapi-virus-corona
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mm, panjang rimpang 12,33 – 12,60 c, tinggi rimpang 5,86 – 7,03 

cm, berat 0,29 – 1,17 kg. Jahe merah mempunyai batang agak keras, 

berbentuk bulat kecil, berwarna hijau kemerahan, diselubungi oleh 

pelepah daun, dan tinggi tanaman 14,05 – 48,23 cm. Jahe merah 

mempunyai daun berselang-seling teratur. Warna daun lebih hijau 

(gelap dibandingkan dengan jahe gajah ataupun jahe kecil. 

Permukaan daun atas berwarna hijau muda dibandingkan dengan 

bagian bawah. Luas daun 32,55 – 51,18 mm, panjang daun 24,30 -

24,79 cm, lebar daun 2,79 – 7,97 cm (Muniarti dan Oktia, 2010). 

 

Tabel 2. 2 Kandungan Gizi Jahe Merah per 100 gram 

Jenis zat gizi Nilai gizi per 100 g 

Karbohidrat 17,86 g 

Serat 3,60 g 

Protein 3,57 g 

Sodium 14 mg 

Zat Besi 1,15 g 

Potasium 33 mg 

Vitamin C 7,7 mg 
    Sumber : Ware (2017) dalam Aryanta (2019) 

 

      Jahe Sunti (Jahe Merah) dengan kandungan minyak atsiri 2,58 – 

3,9%, menyusul jahe gajah dengan kandungan minyak atsiri 0,82 – 

1,68%, dan jahe emprit dengan 1,5 – 3,3% minyak atsiri (Santoso, 

2008 dalam Aryanta, 2019). Zat-zat aktif dalam minyak atsiri, antara 

lain: shogaol, gingerol, zingeron, dan zat-zat antioksidan alami 

lainnya memiliki khasiat untuk mencegah dan mengobati berbagi 

penyakit dari yang ringan sampai berat, seperti: masuk angin, batuk, 

kepala pusing, pegal-pegal, rematik, mual-mual, mabuk perjalanan, 

impoten, alzheimer, kanker, dan penyakit jantung. 
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b. Serai  

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. 2 Serai (Cymbopogon Nardus L) 

Sumber: https://republika.co.id/berita/senggang/blitz/19/09/02/px5lfe 

19000-5-manfaat-daun-serai-untuk-kesehatan-kulit 

 

Menurut Santoso (2007) klasifikasi tanaman serai (Cymbopogon 

Nardus L.), sebagai berikut:  

Kingdom  : Plantae 

Subkingdom  : Tracheobionta  

Divisi    : Magnoliophyta  

Subdivisi  : Angiospremae  

Kelas    : Monocotyledonae  

Subkelas   : Commelinidae  

Ordo    : Poales  

Famili    : Poaceace/Graminae  

Genus    : Cymbopogon  

Spesies   : Cymbopon Nadus L. Rendle   

 

Tanaman serai merupakan tanaman dengan habitus terna perenial. 

Tanaman serai mampu tumbuh sampai 1-1,5 m. Panjang daunnya 

mencapai 70-80 cm dan lebarnya 2-5 cm, berwarna hijau muda, 

kasar dan memiliki aroma yang kuat. Serai memiliki akar yang besar 

dan merupakan jenis akar serabut yang berimpang pendek. Batang 

serai bergerombol dan berumbi, serta lunak dan berongga. Isi 

https://republika.co.id/berita/senggang/blitz/19/09/02/px5lfe
https://republika.co.id/berita/senggang/blitz/19/09/02/px5lfe19000-5-manfaat-daun-serai-untuk-kesehatan-kulit
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batangnya merupakan pelepah umbi pada pucuk dan berwarna putih 

kekuningan. Namun ada juga yang berwarma putih keunguan atau 

kemerahan (Arifin, 2014). 

 

Tabel 2. 3 Kandungan dan Gizi Serai per 100 gram 

Komponen Jumlah 

Karbohidrat  25,31 g 

Protein  1,82 g 

Total lemak 0,49 g 

Folat   75 µg 

Kalium  723 mg 

Kalsium  65 mg 
           Sumber: USDA National Nutrient Data Base dalam Hakim (2015) 

 

      Serai mengandung antioksidan yang terdapat dalam minyak atsiri 

0,25% dan geraniol 12-18%. Serai memiliki aroma yang cukup 

tajam dikarenakan serai mengandung minyak atsiri dengan 

komponen utamanya sitronelal (Royhanaty, dkk, 2018). Serai 

memiliki manfaat antara lain, mencegah kanker, mengobati 

gangguan pencernaan, menurunkan tekanan darah, dan menjaga 

kesehatan tubuh (Suryaningsum dan Hartati, 2018). 

 

c. Temulawak 

 

 

 

 

 

  

Gambar 2. 3 Temulawak (Curcuma Xantorrhiza Roxb) 

Sumber:https://health.detik.com/beritadetikhealth/d4952172/m 

anfaat-temulawak-jaga-stamina-hingga-perbaiki-nafsu-makan 

https://health.detik.com/beritadetikhealth/d4952172/manfaat-temulawak-jaga-stamina-hingga-perbaiki-nafsu-makan
https://health.detik.com/beritadetikhealth/d4952172/manfaat-temulawak-jaga-stamina-hingga-perbaiki-nafsu-makan
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Menurut Hapsoh dan Hasanah (2011) Klasifikasi temulawak  

sebagai berikut: 

Kingdom : Plantae 

Sub divisi : Angiospermae 

Kelas  : Monocotyledonae 

Ordo  : Zingiberales 

Famili  : Zingiberecea 

Genus  : Curcuma 

Spesies : Curcuma Xantorrhiza Roxb 

 

Temulawak berupa tumbuhan berbatang semu. Tanaman berbatang 

semu dengan tinggi lebih dari 1 m tetapi kurang dari 2 m yang 

berwarna hijau atau cokelat gelap. Akar rimpang terbentuk dengan 

sempurna dan bercabang kuat, serta berwarna hijau gelap.  

      Temulawak merupakan salah satu bahan baku obat tradisional 

yang banyak tersebar dan telah banyak dibudidayakan oleh 

masyarakat. Temulawak merupakan salah satu rempah yang sudah 

sangat dikenal oleh masyarakat sebagai rempah yang memiliki 

banyak khasiat untuk kesehatan. Khasiat alami temulawak mampu 

mengatasi beberapa penyakit berat lainnya, seperti radang empedu, 

anti tumor atau kanker (Setiawan, 2011). 

 

Tabel 2. 4 Kandungan dan Gizi Temulawak per 100 gram 

Komponen Jumlah 

Karbohidrat 

o Serat Pangan 

o Gula 

 

o 21,1 g 

o 3,2 g 

Protein 7,8 g 

Vitamin C 25,9 mg 

Kalsium 183 mg 

Zat Besi 41,4 mg 

 

      Komponen utama kandungan zat yang terdapat dalam rimpang 

temulawak adalah zat kuning (kurkumin) serta zat-zat minyak 
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atsiri. Kandungan antioksidan kurkumin dalam temulawak berkisar 

2,82% (Wahyuningsih dan Widiyastuti, 2019). Kurkuminoid 

rimpang temulawak terdiri atas 2 jenis senyawa, yaitu kurkumin 

dan desmetoksikurkumin yang berkhasiat menetralkan racun, 

menghilangkan rasa nyeri sendi, meningkatkan sekresi empedu, 

menurunkan kadar kolesterol dan trigliserida darah, dan sebagai 

antioksidan penangkal senyawa-senyawa radikal yang berbahaya 

(Ruslay, dkk., 2007). 

 

d. Kunyit 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. 4 Kunyit (Curcuma Domestica Val) 

Sumber: https://www.merdeka.com/trending/8-manfaat-kunyit-

untuk-kesehatan-dapat-atasi-nyeri-haid-kln.html 

 

Menurut Winarto (2004), klasifikasi tanaman kunyit (Curcuma 

Domestica Val), sebagai berikut: 

Kingdom : Plantae 

Divisi  : Spermatophyta 

Sub-divisi : Angiospermae 

Kelas  : Monocotyledonae 

Ordo  : Zingiberales 

Family  : Zingiberaceae 

Genus  : Curcuma 

https://www.merdeka.com/trending/8-manfaat-kunyit-
https://www.merdeka.com/trending/8-manfaat-kunyit-
https://www.merdeka.com/trending/8-manfaat-kunyit-untuk-kesehatan-dapat-atasi-nyeri-haid-kln.html


18 

 

 

 

Spesies  : Curcuma Domestica Val 

      Kunyit merupakan salah satu jenis tanaman obat yang banyak 

memiliki manfaat dan banyak ditemukan di wilayah Indonesia. 

Bagian utama dari tanaman kunyit adalah rimpangnya yang berada 

di dalam tanah. Rimpangnya memiliki banyak cabang dan tumbuh 

menjalar, rimpang induk biasanya berbentuk elips dengan kulit 

luarnya berwarna jingga kekuning-kuningan (Hartati dan Balittro, 

2013). 

 

Tabel 2. 5 Kandungan dan Gizi Kunyit per 100 gram 

Jenis zat gizi Nilai gizi per 100 g 

Protein 2,0 g 

Lemak 2,7 g 

Karbohidrat 9,1 g 

Serat 0,6 g 

Fosfor 78 mg 

Besi 3,3 mg 

Vitamin C 1 mg 

                                         Sumber : (KEMENKES RI, 2018) 

 

      Senyawa kimia utama yang terkandung dalam kunyit adalah 

kurkuminoid atau zat warna, yakni sebesar 10,92% (Shan dan 

Iskandar, 2018). Salah satu fraksi yang terdapat dalam kurkuminoid 

adalah kurkumin. Komponen kimia yang terdapat didalam rimpang 

kunyit salah satunya adalah minyak atsiri sebanyak 3 sampai 5%. 

Senyawa kurkumin dan minyak atsiri memiliki peranan penting 

dalam tubuh, yakni sebagai antioksidan, anti tumor, anti kanker, 

serta menurunkan kadar lemak dan kolesterol dalam darah dan hati 

(Hartati dan Balittro, 2013). 
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e. Gelatin 

Gelatin adalah suatu bahan yang digunakan dalam industri makanan. 

Secara fisik dan kimia gelatin berwarna kuning cerah atau 

transparan, berbentuk serpihan atau tepung, berbau dan berasa, larut 

dalam air panas serta pelarut organik lainnya (Silaen dan Ginting, 

2019). Penggunaan gelatin dalam pembuatan permen jelly dapat 

menghambat kristalisasi gula, mengubah cairan menjadi padatan 

yang elastis, memperbaiki bentuk dan tekstur permen jelly yang 

dihasilkan (Rahmi, dkk, 2014). 

      Pembentukan gel yang baik dapat ditentukan dari konsentrasi 

gelatin dalam campuran permen jelly, karena gel yang terbentuk 

memiliki batasan tertentu. Jika konsentrasi gelatin yang ditambahkan 

terlalu rendah, maka gel yang terbentuk menjadi lunak atau bahkan 

tidak terbentuk gel. Sedangkan jika konsentrasi gelatin yang 

ditambahkan terlalu tinggi, maka gel yang terbentuk akan kaku 

(Rahmi, dkk, 2014). Jumlah gelatin yang diperlukan untuk 

menghasilkan gel yang memuaskan berkisar antara 5-12% 

tergantung dari kekerasan akhir produk yang diinginkan (Koswara, 

2009). 

f. Sirup Glukosa 

Sirup glukosa di definisikan sebagai cairan jernih dan kental yang 

komponen utamanya adalah glukosa yang di peroleh dari hidrolisa 

pati. Sirup glukosa ini sangat kental dan rasanya kurang manis bila 

dibandingkan dengan gula aren. Nilai kemanisan sirup glukosa 

relatif lebih rendah di bandingkan dengan sukrosa dan tergantung 

derajat konversinya. Makin tinggi derajat konversi makin tinggi pula 

kemanisannya. 

      Fungsi sirup glukosa dalam pembuatan permen jelly adalah 

untuk meningkatkan viskositas dari permen sehingga tidak menjadi 

lengket. Selain itu sirup glukosa juga dapat berfungsi untuk 

mencegah pembentukan kristal gula, mencegah kerusakan pada 
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permen, dan membuat tekstur permen menjadi elastis (Faridah, dkk, 

2008). 

 

4. Sistem Imunitas 

Sistem imun merupakan sistem yang berfungsi untuk mencegah terjadinya 

kerusakan tubuh atau timbulnya penyakit. Sistem imun yang berfungsi 

baik diperlukan untuk kelangsungan hidup manusia (Bratawidjaja dan 

Rengganis, 2009). Sistem imunitas tubuh yang optimal diperlukan untuk 

melindungi diri dari invasi mikroorganisme patogen. Melalui sistem 

imunitas yang optimal tubuh tidak rentan terkena invasi mikroorganisme 

patogen. Mikroorganisme patogen seperti protozoa, jamur, bakteri dan 

virus. Sistem imunitas tubuh sangat berperan dan memiliki tanggung 

jawab dalam melindungi tubuh serta mempertahankan diri terhadap invasi 

mikroorganisme patogen (Yusuf, 2016). 

      Sistem kekebalan tubuh atau imunitas adalah pertahanan yang 

dilakukan oleh tubuh untuk melindungi diri dari infeksi penyakit dan 

kuman. Karena terdapat antibodi yang berfungsi untuk menyingkirkan, 

menetralisir dan menghancurkan bakteri, virus untuk mempertahankan 

tubuh agar terhindar dari suatu penyakit (Sudewo, 2012). 

      Sistem imun di bagi menjadi dua yaitu imunitas alamiah dan imunitas 

adaptif. Imunitas alamiah (innate) adalah pertahanan lapisan pertama 

berupa mekanisme non-spesifik untuk melawan dan mengatasi patogen 

yang menerobos masuk ke dalam tubuh kita. Imunitas adaptif bersifat 

spesifik terhadap antigen, dan memiliki memori sehingga tubuh kita 

mampu bereaksi dengan lebih cepat pada saat terpapar ulang dengan 

antigen yang sama (Pieper, 2013 dalam Levani, 2018). Sistem imun 

memiliki 3 fungsi, antara lain sebagai pertahanan, homeostatis dan 

pengawasan. Fungsi pertahanan sistem imun adalah membentuk imunitas 

spesifik untuk melawan agen yang mematikan seperti virus, toksin dan 

jaringan asing yang masuk kedalam tubuh. Fungsi homeostatis berperan 

agar tubuh dapat mempertahankan keseimbangan antara lingkungan di luar 
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dan di dalam tubuh. Fungsi pengawasan dalam sistem imun ini berfungsi 

untuk melakukan pengawasan terhadap mekanisme kerja sistem imun 

(Syarifuddin, 2019). 

      Dalam hal ini, bagian sistem imunitas yang bekerja adalah leukosit 

yaitu limfosit. Limfosit tersebut ialah limfosit T dan limfosit B. Limfosit T 

berperan dalam imunitas untuk menghancurkan benda asing sedangkan 

limfosit B membentuk antibodi yang menyerang yang masuk ke dalam 

tubuh (Syarifuddin, 2019). 

      Sistem imun ini dapat berfungsi secara efektif jika tubuh mendapatkan 

asupan gizi yang sesuai dengan kebutuhan tubuh. Saat ini asupan gizi 

tersebut dikenal sebagai imunonutrisi, yaitu kumpulan zat-zat gizi tertentu 

yang dikonsumsi dan memiliki kemampuan memodulasi serta 

memperbaiki respon imun. Imunonutrsi merupakan kumpulan zat gizi 

spesifik seperti protein (arginin dan glutamin), nukleotida, asam lemak 

omega-3, antioksidan dan mineral (zink) (Angraini dan Ayu, 2014). 

 

5. Antioksidan  

Antioksidan adalah senyawa yang mampu menangkal atau meredam 

dampak negatif oksidan dalam tubuh. Antioksidan bekerja dengan cara 

mendonorkan satu elektronnya kepada senyawa yang bersifat oksidan 

sehingga aktivitas senyawa oksidan tersebut bisa dihambat. Keseimbangan 

oksidan dan antioksidan sangat penting karena berkaitan dengan 

berfungsinya sistem imunitas tubuh (Winarsi, 2007). 

      Antioksidan secara umum dikelompokkan menjadi 2, yaitu antioksidan 

alami dan buatan. Antioksidan alami adalah antioksidan yang berasal dari 

hasil ekstraksi bahan alam pada tumbuhan. Antioksidan alami tersebar di 

beberapa bagian tanaman yaitu kayu, kulit kayu, akar, daun, buah, bunga, 

dan biji, serta serbuk sari. Antioksidan buatan (sintetik) merupakan 

antioksidan yang diperoleh dari hasil sintesa reaksi kimia (Ramadhan, 

2015). 
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      Sumber antioksidan alami banyak terdapat dalam bahan pangan 

misalnya buah-buahan, rempah-rempah, teh, coklat, dedaunan, biji-bijian, 

sayur-sayuran. Pada umumnya aktivitas antioksidan disebabkan karena 

tumbuhan tersebut mengandung senyawa metabolit sekunder/senyawa 

aktif. Contoh senyawa aktif tersebut adalah flavonoid, fenolik, tannin, 

antosianin (Winarsi, 2007).  

      Fungsi utama antioksidan adalah melawan radikal bebas. Antioksidan 

mampu menghambat proses penuaan organ tubuh, mencegah penyakit 

jantung, mencegah kanker, serta meningkatkan kekebalan tubuh (Parawati, 

2010). Dalam meningkatkan kekebalan tubuh antioksidan bekerja untuk 

proliferasi sel T dan sel B yang dapat meningkatkan sistem imunitas 

(Alberta Rika Pratiwi, dkk., 2020).  

 

6. Uji Aktivitas Antioksidan 

Metode yang umum untuk mengukur aktivitas antioksidan adalah metode 

DPPH. Metode DPPH merupakan metode yang sederhana, cepat, dan 

mudah untuk diskrinning aktivitas penangkap radikal beberapa senyawa, 

selain itu metode ini terbukti akurat, realibel, dan praktis (Pratimasari, 

2009). Pengukuran aktivitas antioksidan suatu bahan pangan melibatkan 

penggunaan radikal bebas 1.1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) 

(Mandarini, 2014). 

      Prinsip metode uji aktivitas antioksidan ini adalah pengukuran 

aktivitas antioksidan secara kuantitatif yaitu dengan melakukan 

pengukuran penangkapan radikal DPPH menggunakan spektofotometri, 

sehingga dengan demikian akan diketahui nilai aktivitas peredaman 

radikal bebas yang dinyatakan dengan nilai IC50 (Inhibitory 

Concentration). Nilai IC50 didefinisikan sebagai besarnya konsentrasi 

senyawa uji yang dapat meredam radikal bebas sebanyak 50%. Semakin 

kecil nilai IC50 maka aktivitas peredaman radikal bebas semakin tinggi. 

DPPH berperan sebagai radikal bebas yang diredam oleh antioksidan dari 

sampel. Selanjutnya DPPH akan diubah menjadi DPPH-H (bentuk 
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tereduksi DPPH). Penangkapan hidrogen membuat larutan DPPH warna 

dari ungu menjadi kuning hal ini dapat diamati dan dlihat dengan 

menggunakan spektofotometer pada panjang gelombang 517 nm sehingga 

aktivitas pada sampel tersebut dapat ditentukan (Sayuti dan Yenrina, 

2015). 

Tabel 2. 6 Sifat Antioksidan berdasarkan nilai IC50 

Nilai IC 50 Sifat Antioksidan 

< 50 ppm Sangat Kuat 

50 – 100 ppm Kuat 

101 – 250 Sedang 

250 - 500 ppm Lemah 

> 500 ppm Sangat Lemah 

Sumber : (Syaifudin, 2015) 

 

7. Uji Kadar Air 

Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan yang 

dinyatakan dalam persen. Kadar air juga merupakan satu karakteristik 

yang sangat penting pada bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi 

penampakan, tekstur, dan cita rasa pada bahan pangan. Uji kadar air 

dilakukan untuk mengetahui apakah bahan pangan tersebut memiliki daya 

simpan yang panjang dan kualitas yang baik. Dengan penentuan kadar air 

maka dapat ditentukan proses penyimpanan, pengolahan, pendistribusian 

serta penanganan produk yang tepat. Semakin tinggi kadar air dalam suatu 

produk maka semakin cepat bahan tersebut untuk mengalami kerusakan 

atau kebusukan (Sandjaja, dkk, 2009). 

      Penentuan kadar air dapat dilakukan dengan beberapa cara. Hal ini 

tergantung pada sifat bahannya. Pada umumnya penentuan kadar air 

dilakukan dengan mengeringkan bahan dalam oven pada suhu 105-110ºC 

selama 3 jam atau sampai didapatkan berat yang konstan. Selisih berat 

sebelum dan sesudah pengeringan adalah banyaknya air yang diuapkan 

(Winarno, 2004). 
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      Prinsip metode penetapan kadar air dengan oven atau 

thermogravitimetri yaitu mengupakan air yang ada dalam bahan dengan 

jalan pemanasan. Penimbangan bahan dengan berat konstan yang berarti 

semua air sudah diuapkan dan cara ini relatif mudah dan murah. 

Namun, terdapat kelemahan cara analisa kadar air dengan cara 

pengeringan, yaitu bahan lain selain air juga ikut menguap dan ikut hilang 

misalnya alkohol, dan asam asetat. dan juga bahan yang mengandung zat 

pengikat air akan sulit melepaskan airnya walaupun sudah dipanaskan 

(Sudarmadji, dkk, 2010). 

 

8. Uji Hedonik 

Uji hedonik merupakan uji dimana panelis diminta untuk mengungkapkan 

tanggapan secara subjektif mengenai suka atau tidak suka terhadap produk 

pangan. Penilaian uji hedonik menggunakan indra penglihatan, 

penciuman, pencicipan, perabaan, dan pendengaran dimana panelis 

diminta untuk memberi tanggapan terhadap suatu produk. Tingkat 

kesukaan disebut skala hedonik yang berkisar 1-5. Tujuan uji penerimaan 

adalah untuk mengetahui apakah suatu komoditi atau sifat sensorik 

tertentu dapat diterima oleh masyarakat (Lailiyana, 2012). 

      Pada uji hedonik, masing-masing parameter memiliki skor penilaian 

mulai dari terendah hingga tertinggi, yaitu 1,2,3,4, dan 5. Dimana nilai 1 

menunjukkan penilaian sangat tidak suka, nilai 2 menunjukkan tidak suka, 

nilai 3 menunjukkan agak suka, nilai 4 menunjukkan suka, dan nilai 5 

menunjukkan sangat suka (Nurbaya dan Estiasih, 2013). 

 

9. Uji Organoleptik 

Dalam menilai suatu bahan pangan membutuhkan kriteria tertentu seperti 

warna, aroma, rasa, dan tekstur. Kriteria-kriteria tersebut dapat dikaitkan 

untuk mewakili kualitas suatu bahan pangan baik minuman maupun 

makanan. Hal ini dapat diukur menggunakan indera manusia melalui uji 
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organoleptik seperti melihat bagaimana teksturnya, warna, penampakan, 

dan rasa suatu produk (Ayustaningwarno, 2014). 

      Menurut Badan Standarisasi Nasional (2006), dalam pengujian 

organoleptik terdapat beberapa syarat yang harus dipenuhi, yaitu:  

a. Ruangan tenang dan bebas dari pencemaran yang dapat mengganggu 

panelis. 

b. Bilik pencicip bersekat untuk mencegah hubungan antar panelis baik 

secara langsung maupun tidak langsung. 

c. Meja pengujian terbuat dari bahan yang keras, tahan panas dan 

permukaannya mudah dibersihkan. Kursi yang bisa diatur tingginya 

dan dapat berputar agar panelis bisa rileks. 

d. Dinding dan lantai berwarna netral, tidak berbau, tidak memantulkan 

cahaya dan mudah dibersihkan. 

e. Penerangan harus menyebar rata agar tidak mempengariuhi 

kenampakkan produk yang diuji. 

10. Panelis  

Pelaksanaan uji organoleptik diperlukan dua pihak kerja sama yang 

berkaitan, yaitu panel dan pelaksana kegiatan uji. Panel adalah orang yang 

bertugas melakukan proses penginderaan dalam uji organoleptik. Dalam 

pengujian organoleptik, terdapat klasifikasi panelis, yaitu panel 

perseorangan, panel terbatas, panel terlatih, panel agak terlatih, panel tidak 

terlatih, panel konsumen dan panel anak-anak. Perbedaan ketujuh panel 

tersebut didasarkan pada keahlian dalam melakukan penilaian 

organoleptik. Penel  merupakan orang atau kelompok yang bertugas 

menilai sifat atau mutu kondisi berdasarkan kesan subjektif.  

a. Panel Perseorangan  

Penel perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaan 

spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau latihan-

latihan yang sangat intensif. Panel perseorangan sangat mengenal 

sifat, peranan dan cara pengolahan bahan yang akan dinilai dan 

menguasai metode-metode analisis organoleptik dengan sangat baik. 
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Keuntungan menggunakan panelis ini adalah kepekaan tinggi, bias 

dapat dihindari, penilaian efisien dan tidak cepat fatik. 

b. Panel Terbatas  

Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai kepekaan 

tinggi sehingga bias lebih di hindari. Panelis ini mengenal dengan 

baik faktor-faktor dalam penilaian organoleptik dan mengetahui cara 

pengolahan dan pengaruh bahan baku terhadap hasil akhir. 

Keputusan diambil berdiskusi diantara anggota- anggotanya.  

c. Panel Terlatih  

Panel terlatih terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai kepekaan 

cukup baik. Untuk menjadi terlatih perlu didahului dengan seleksi 

dan latihan-latihan. 

d. Panel Agak Terlatih  

Panelis agak terlatih merupakan panel yang terdiri dari 15-25 orang 

yang sebelumnya dilatih untuk mengetahui sifat sensorik tertentu.  

e. Panel Tidak Terlatih  

Panel tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam. Panelis tidak terlatih 

hanya diperbolehkan untuk menilai sifat-sifat organoleptik yang 

sederhana, tidak boleh digunakan dalam uji pembedaan. Salah satu 

syarat panelis tidak terlatih adalah fisik yang sehat atau tidak 

mempunyai cacat dalam menilai sifat-sifat organoleptik dan tidak 

mempunyai persepsi tertentu dari suatu produk yang akan diujikan. 

f. Panel Konsumen  

Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung 

pada target pemasaran komoditi. Panel ini mempunyai sifat yang 

sangat umum dan dapat ditentukan berdasarkan perorangan atau 

kelompok tertentu.  

g. Panel Anak-anak  

Panelis anak-anak biasanya menggunakan anak-anak berusia 3-10 

tahun. Panelis anak-anak ini dilakukan secara bertahap, yaitu dengan 

pemberitahuan atau undangan bermain bersama, kemudian dipanggil 
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untuk diminta responnya terhadap produk yang dinilai dengan 

alat bantu gambar seperti boneka yang sedang biasa, sedih, 

atau tertawa. 

Keahlian seorang panelis biasanya diperoleh melalui pengalaman 

dan latihan yang lama. Dengan keahlian yang diperoleh itu 

merupakan bawaan sejak lahir, tetapi untuk mendapatkannya perlu 

latihan yang tekun dan terus-menerus (Program Studi Teknologi 

Pangan, 2013) 

 

B. Kerangka Teori 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

Gambar 2. 5 Kerangka Teori 
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C. Kerangka Konsep  

 

 

  

 

 

 

 

Gambar 2. 6 Kerangka Konsep 

 

D. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah, maka diduga : 

Ho : 

1. Tidak terdapat pengaruh daya terima masyarakat terhadap permen jelly 

empon-empon 

2. Tidak terdapat perbedaan karakteristik organoleptik terhadap permen 

jelly empon-empon 

3. Tidak terdapat aktivitas antioksidan pada permen jelly empon-empon 

4. Tidak terdapat kadar air pada permen jelly empon-empon sesuai 

dengan SNI 

 

Ha : 

1. Terdapat pengaruh daya terima masyarakat terhadap permen jelly 

empon-empon 

2. Terdapat perbedaan karakteristik organoleptik terhadap permen jelly 

empon-empon  

3. Terdapat aktivitas antioksidan pada permen jelly empon-empon  

Permen Jelly 

Empon-empon 

Uji Hedonik  

Uji Organoleptik 

Uji Aktivitas 

Antioksidan 

Empon-empon : 

Jahe Merah, 

Temulawak, 

Kunyit, Serai 

Uji Kadar Air 
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4. Terdapat kadar air pada permen jelly empon-empon sesuai dengan 

SNI 



 

 

BAB  III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Desain Penelitian 

Desain penelitian ini menggunakan penelitian eksperimental dengan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL), pembuatan permen jelly empon-empon  

ini menggunakan 3 perlakuan. Adapun 3 perlakuan yaitu 10%, 20%, 30% 

air rebusan empon-empon. Parameter yang diamati meliputi uji aktivitas 

antioksidan, uji kadar air, uji organoleptik dan uji hedonik yang meliputi 

warna, aroma, tekstur dan rasa terhadap permen jelly empon-empon yang 

dihasilkan. 

Tabel 3. 1 Formula Permen Jelly Empon-empon 

Sampel 

Air 

Rebusan 

Empon-

empon 

Gelatin 
Sirup 

Glukosa 

392 

(F1) 
100 ml 11 % 150 ml 

486 

(F2) 
200 ml 11 % 150 ml 

175 

(F3) 
300 ml 11 % 150 ml 

 

B. Lokasi dan Waktu Penelitian 

1. Lokasi Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di rumah peneliti yaitu Perumahan Bekasi 

Regensi II RT 003 RW 018 Kel. Wanasari Kec. Cibitung Kab. Bekasi 

untuk pembuatan sampel produk, uji organoleptik, dan uji hedonik. 

Untuk  pengukuran uji aktivitas antioksidan dan uji kadar air dilakukan 

di PT Vicma LAB INDONESIA yang berlokasi di Ruko Graha 

Cibinong Blok G No.8, Jl. Raya Bogor No. Km 42, Cirimekar, 

Cibinong, Bogor.  
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2. Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan pada bulan Desember 2020 – Januari 2021. 

3. Prosedur Pengambilan Data 

Peneliti akan mendatangi rumah masing-masing calon panelis dan 

memberikan lembar persetujuan, jika calon panelis bersedia maka akan 

diberikan produk dan kuesioner uji organoleptik dan hedonik, jika calon 

panelis tidak bersedia maka tidak akan diberikan produk dan kuesioner 

yang telah disiapkan. Peneliti menyampaikan kuesioner dan produk 

sesuai protokol kesehatan penanganan COVID-19 yaitu dengan 

menggunakan masker, face shield, dan memperhatikan jarak aman. 

 

C. Populasi dan Sampel Penelitian  

Populasi pada penelitian ini yaitu Permen Jelly, dan sampel pada 

penelitian ini adalah permen jelly empon-empon dengan 3 formula yaitu 

(F1 = 10%), (F2 = 20%), (F3 = 30%) yang dihitung dari total air yang 

digunakan 1000 ml. Penelitian ini menggunakan 35 panelis tidak terlatih. 

Dengan kriteria inklusi panelis bersedia menjadi panelis dan usia dewasa. 

Kriteria eksklusi mengalami gangguan indrawi dan mengalami sakit gigi. 

 

D. Variabel  penelitian 

Variabel bebas penelitian ini adalah air rebusan empon-empon. Variabel 

terikat pada penelitian ini adalah permen jelly dan variabel kontrol pada 

penelitian ini adalah suhu.
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E. Definisi Operasional 

Tabel 3. 2 Definisi Operasional 

No Variabel Definisi Operasional Cara Ukur Alat Ukur Hasil Ukur Skala Ukur 

Variabel Independen 

1 Empon-empon Empon-empon 

merupakan tanaman 

rimpang atau akar 

tinggal yang terdiri 

dari jahe, serai, 

temulawak, dan 

kunyit yang 

mengandung senyawa 

antioksidan. 

Penimbangan 

bahan 

Jahe merah = 80 

gram 

Kunyit = 60 

gram 

Temulawak = 

40 gram 

Serai = 20 gram 

Timbangan 

Digital 

Gram Rasio 

 

 

 

 

 

 

2 Air rebusan empon-

empon 

Air rebusan empon-

empon adalah 

pencampuran bahan 

yang dimasak dalam 

cairan, bahan yang 

digunakan terdiri dari 

jahe merah, kunyit, 

temulawak, dan serai  

dalam bentuk 

minuman. 

Diukur sesuai 

dengan formula 

masing-masing 

F1 = 100 ml 

F2 = 200 ml 

F3 = 300 ml 

Gelas Ukur Ml Rasio 
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Variabel Dependen 

1 Permen Jelly  Permen Jelly 

Merupakan produk 

yang tersusun atas 

gula serta dicampur 

dengan komponen 

hidrokoloid seperti 

gelatin yang bertujuan 

memodifikasi tekstur 

produk menjadi lunak 

dan mudah dicetak. 

Uji 

Organoleptik 

 

Lembar 

Kuesioner 

Warna  

1,00 ≤ × < 1,75 

= Coklat muda  

1,75 ≤  × < 2,50 

= Coklat 

2,50 ≤ × < 3,25= 

Coklat tua  

3,25 ≤ × < 4,00= 

Sangat coklat 

tua 

 

Rasa  

1,00 ≤ × < 1,75  

= Tidak Manis 

1,75 ≤  × < 2,50  

= Agak Manis  

2,50 ≤ × < 3,25 

= Manis 

3,25 ≤ × < 4,00 

= Sangat Manis  

 

Aroma  

1,00 ≤ × < 1,75  

= Tidak 

beraroma 

rempah 

1,75 ≤  × < 2,50   

Ordinal 
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= Agak 

beraroma 

rempah 

2,50 ≤ × < 3,25  

= Beraroma 

rempah 

3,25 ≤ × < 4,00  

= Sangat 

beraroma 

rempah 

 

Tekstur  

1,00 ≤ × < 1,75 

= Tidak kenyal  

1,75 ≤  × < 2,50    

= Sedikit kenyal 

2,50 ≤ × < 3,25   

= Kenyal 

3,25 ≤ × < 4,00   

= Sangat Kenyal 

 

   Uji Hedonik Lembar 

Kuisioner 

20,00 – 35,99 = 

Tidak suka 

36,00 – 51,99 = 

Kurang suka  

52,00 – 67,99 = 

Ordinal 
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Cukup suka 

68,00 – 83,99 = 

Suka  

84,00 - 100 = 

Sangat suka   

 

   Uji Antioksidan 

 

Spektrofotometer  ppm Rasio 

   Uji Kadar Air Timbangan 

Analitik 

% Rasio  
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F. Alat, Bahan, dan Cara Kerja 

1. Pembuatan Permen Jelly 

a. Alat 

Alat  yang digunakan adalah: pisau, talenan, baskom, saringan teh, 

panci, sendok sayur, cetakan permen jelly, timbangan digital, gelas 

ukur, thermometer dan sendok ukur. 

b. Bahan  

Bahan yang digunakan untuk permen jelly : Empon-empon yang 

terdiri dari (jahe merah, kunyit, temulawak, serai), air, gelatin, dan 

sirup glukosa. 

c. Cara Kerja 

1) Siapkan alat dan bahan 

2) Jahe merah, kunyit, temulawak, dan serai di sortasi, lalu 

ditimbang sesuai perlakuan (jahe merah 80gr, kunyit 60gr, 

temulawak 40gr, serai 20gr) 

3) Dicuci bersih, pengupasan dan dipotong lalu direbus dalam air 

1000ml dengan suhu 65 ˚C  selama 20 menit. 

4) Di saring air rebusan empon-empon tersebut 

5) Air rebusan empon-empon 1000 ml di bagi tiga perlakuan 10%, 

20%, 30%. Perlakuan pertama 10% dari 1000 ml, yaitu 100 ml 

dengan 50 ml (larutan A) untuk melarutkan gelatin dan 50 ml  

(larutan B) untuk melarutkan sirup glukosa. Untuk perlakuan 

kedua 20% dari 1000 ml, yaitu 200 ml dengan 100 ml (larutan 

A1) untuk melarutkan gelatin dan 100 ml (larutan B1) untuk 

sirup glukosa. Perlakuan yang terakhir adalah 30% dari 

1000ml, yaitu 300 ml dengan 150 ml (larutan A2) untuk 

melarutkan gelatin dan 150 ml (larutan B2) untuk melarutkan 

sirup glukosa. Setiap larutan B dimasak menggunakan panci 

pada suhu 90˚C sambil diaduk aduk. Pada suhu 60˚C 

dimasukan larutan A. Adonan diaduk hingga rata sampai suhu 

100˚C. 
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6) Adonan permen jelly di tuang ke cetakan 

7) Permen jelly di dinginkan pada ruang selama 1 jam, hingga 

adonan memadat. 

8) Permen disimpan pada freezer selama 24 jam. Permen 

dikeluarkan dari lemari pendingin dibiarkan pada suhu ruang 

selama 1 jam.  

9) Permen jelly siap dikemas   

 

2. Pengujian  Aktivitas Antioksidan Metode DPPH  

a. Alat: 

Alat yang digunakan dalam pengujian ini adalah labu ukur 10 mL, 

timbangan digital, gelas kimia, spatula, dan spektrofotometer. 

b. Bahan:  

Bahan yang digunakan dalam menguji aktivitas antioksidan permen 

jelly empon-empon, yaitu sample, larutan DPPH dan methanol.  

c. Cara Kerja: 

1) Sampel permen jelly diambil 10 mg dan dilarutkan dengan 

metanol 10 ml 

2) Dari larutan diatas diambil 2 ml lalu ditambahkan 4 ml DPPH 

3) Larutan dimasukkan ke dalam kuvet lalu ditera menggunakan 

spektrofotometer 

4) Ditentukan optimumnya, diukur absorbansinya pada panjang 

gelombang 510-525 nm (Murni, 2012). 

5) Hitung % aktivitas antioksidan dengan rumus: 

% 𝑎𝑘𝑡𝑣𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑎𝑛𝑡𝑖𝑜𝑘𝑠𝑖𝑑𝑎𝑛 =
absorbansi kontrol − absorbansi sampel

𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 × 100 % 

(Malo, 2017) 
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3. Uji Kadar Air 

a. Alat: 

Alat yang digunakan untuk uji kadar air adalah neraca analitik, cawan 

porselen, oven dan desikator. 

b. Bahan: 

Bahan yang digunakan untuk uji kadar air adalah sampel permen jelly 

empon-empon 

c. Cara Kerja: 

1) Cawan porselen dikeringkan pada oven 1000C kurang lebih satu 

jam. 

2) Cawan diletakkan dan didinginkan dalam desikator selama 20-30 

menit, kemudian ditimbang.  

3) Sampel yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak 1-2 gram dan 

diletakkan dalam cawan yang telah ditimbang, dan catat beratnya.  

4) Cawan dimasukkan ke dalam oven suhu 1050 selama 3-5 jam, 

kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Pengukuran 

kadar air dihitung dengan rumus: 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 (%) =  
𝐴 − 𝐵 

𝐶
 × 100% 

Keterangan: 

A: Berat sampel (g) 

B: Berat cawan + abu (g) 

C: Berat cawan (g) 

 

4. Pengujian Hedonik 

a. Alat: 

Alat yang digunakan dalam melakukan uji hedonik permen jelly 

empon-empon yaitu wadah, sampel, formulir lembar kuesioner uji 

hedonik, dan pulpen. 
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b. Bahan:  

Bahan yang digunakan dalam melakukan uji hedonik yaitu permen 

jelly empon-empon. 

c. Cara Kerja:  

Pengujian hedonik merupakan pengujian menggunakan indera 

manusia sebagai alat utama untuk menilai mutu produk. Pada uji ini 

panelis menggunakan tanggapan pribadi kesan yang berhubungan 

dengan kesukaan atau tanggapan senang atau tidaknya terhadap sifat 

sensoris atau kualitas yang dinilai. Panelis memberikan penilaian 

berupa skala numerik pada lembar kuesioner uji hedonik. 

 

                   Tabel 3. 3 Uji Hedonik 

Skala Warna Rasa Aroma Tekstur 

1 
Tidak 

Suka 

Tidak 

Suka 

Tidak 

Suka 

Tidak 

Suka 

2 
Kurang  

Suka 

Kurang 

Suka 

Kurang 

Suka 

Kurang 

Suka 

3 
Cukup 

Suka 

Cukup 

Suka 

Cukup 

Suka 

Cukup 

Suka 

4 Suka Suka Suka Suka 

5 
Sangat 

Suka 

Sangat 

Suka 

Sangat 

Suka 

Sangat 

Suka 

               Sumber: Modifikasi Tumanggor (2019) 

 

5. Pengujian Organoleptik  

a. Alat: 

Alat yang digunakan dalam melakukan uji organoleptik permen 

jelly empon-empon yaitu wadah untuk sampel, formulir lembar 

kuesioner uji organoleptik, dan pulpen. 
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b. Bahan: 

Bahan yang digunakan dalam melakukan uji organoleptik yaitu 

sampel permen jelly empon-empon. 

c. Cara Kerja:  

Pengujian organoleptik merupakan cara pengujian menggunakan 

indera manusia sebagai alat utama untuk menilai mutu produk. 

Penilaian menggunakan alat indera ini meliputi spesifikasi tekstur, 

aroma, rasa, dan warna. Kemudian panelis memberikan penilaian 

berupa skala numerik pada lembar kuesioner uji organoleptik.  

 

      Tabel 3. 4 Uji Organoleptik 

Skala Warna Aroma Rasa Tekstur 

1 
Coklat 

Muda 

Tidak 

Beraroma 

rempah 

Tidak 

manis 

Tidak 

Kenyal 

2 Coklat  

Agak 

Beraroma 

rempah 

Agak 

manis 

Agak 

Kenyal 

3 
Coklat 

Tua 

Beraroma 

rempah 
Manis Kenyal 

4 

Coklat 

Sangat 

Tua 

Sangat 

Beraroma 

rempah 

Sangat 

manis 

Sangat 

Kenyal 

            Sumber: Modifikasi Tumanggor (2019) 
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G. Alur Penelitian 

Gambar 3. 1 Alur Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

H. Pengolahan dan Analisa Data 

1. Cara Pengolahan Organoleptik 

Cara pengolahan data yang digunakan adalah dengan menggunakan 

analisis statistik. Berikut disajikan sebuah data hasil pengujian 

organoleptik yang dihimpun dari hasil pengindraan 35 orang panelis 

yang diberi tugas untuk mengukur, menganalisa karakteristik yg 

diterima oleh indera penglihatan, penciuman, perabaan, pencicipan 

serta menginterpretasikan reaksi dari hasil penerimaan proses 

penginderaan terhadap sejumlah sampel.  

Persiapan Alat dan Bahan 

Pembuatan Permen Jelly Empon-empon 

Pengujian  Aktivitas 

Antioksidan dan Uji Kadar Air 

Pengujian 

Organoleptik 

Pengujian 

Hedonik 

Pengolahan data dan analisa data 

Hasil, Pembahasan dan Kesimpulan 

Pembuatan Proposal 

Pengurusan Kode Etik 
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a. Cara Pengolahan Uji Skor Organoleptik 

Data yang sudah didapatkan dianalisis menggunakan Software 

Computer untuk mengetahui tingkat karakteristik dari masing-

masing formula dengan rentang skor 1-5 terhadap indikator 

warna, aroma, dan rasa. Data yang telah didapatkan dari uji 

organoleptik kemudian dianalisis rata-rata atau mean untuk 

mengetahui permen jelly hasil eksperimen terbaik. Untuk 

mengetahui kriteria tiap aspek pada sampel permen jelly 

dilakukan analisis rerata skor, yaitu dengan mengubah data 

kualitatif menjadi data kuantitatif. Kualitas yang akan dianalisa 

adalah aroma, tekstur, warna, dan rasa. Menurut Maulina (2015) 

terdapat langkah-langkahnya sebagai berikut: 

1) Nilai tertinggi = 4 

2) Nilai terendah = 1 

3) Jumlah panelis = 35 

4) Menghitung jumlah skor maksimal 

= Jumlah panelis × nilai tertinggi 

= 35 × 4 = 140 

5) Menghitung jumlah skor minimal 

= Jumlah panelis × nilai terendah 

= 35 × 1 = 35 

 

6) Menghitung rerata maksimal  

Persentase maksimal =
skor maksimal

jumlah panelis
=  

140

35
= 4 

7) Menghitung rerata minimal 

Persentase minimal =
skor minimal

jumlah panelis
=  

35

35
= 1 

8) Menghitung rentang rerata 
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Rentang = rerata skor maksimal – rerata skor minimal 

Rentang = 4 – 1 = 3 

9) Menghitung interval kelas rerata 

Interval persentase =
rentang

jumlah kriteria
=  

3

4
= 0,75 

      Berdasarkan hasil perhitungan tersebut akan diperoleh tabel 

interval skor dan kriteria permen jelly hasil eksperimen. Tabel  

interval skor dan kriteria permen jelly hasil eksperimen dapat 

dilihat pada tabel berikut : 

 

Tabel 3. 5 Interval kelas rerata dan kriteria uji organoleptik 

Aspek 

Rerata skor 

1,00 ≤ x < 

1,75 

1,75 ≤ x < 

2,50 

2,50 ≤ x < 

3,25 

3,25 ≤ x < 

4,00 

Aroma Tidak 

Bearoma 

Rempah 

Agak 

Beraroma 

Rempah 

Beraroma 

Rempah 

Sangat 

Beraroma 

Rempah 

Tekstur Tidak 

Kenyal 

Agak Kenyal Kenyal Sangat Kenyal 

Warna Coklat 

Muda 

Coklat Coklat Tua Sangat Coklat 

Tua 

Rasa  Tidak 

Manis 

Agak Manis Manis Sangat Manis 

 

 

b. Cara Pengolahan Uji Statistik Organoleptik 

Pengujian uji organoleptik menggunakan uji statistik yang 

sebelumnya dilakukan uji normalitas untuk mengetahui apakah 

data yang didapatkan berdistribusi normal atau tidak. Data yang 

didapatkan tidak berdistribusi normal nilai p-value < 0,05 maka 

dilakukan uji yaitu Kruskal Wallis, apabila nilai p-value < 0,05 

maka terdapat perbedaan nyata dan dapat dilanjutkan ke uji Mann-
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Whitney, dan apabila nilai p-value > 0,05 maka tidak terdapat 

perbedaan nyata dan tidak dapat dilanjutkan ke uji Mann-Whitney.  

c. Cara Pengolahan Uji Hedonik 

Data yang sudah dikumpulkan, diolah secara manual kemudian 

dianalisis dengan menggunakan analisis deskriptif persentase. 

Untuk mengetahui tingkat kesukaan dari panelis dilakukan analisis 

deskriptif kualitatif persentase yaitu kualitatif yang diperoleh dari 

panelis harus dianalisis dahulu untuk dijadikan data kuantitatif. 

Skor nilai untuk mendapatkan persentase dirumuskan sebagai 

berikut  

: X =
n

N
× 100% 

Keterangan : 

X : Skor presentase 

n : Jumlah Skor (warna, rasa, tekstur, aroma) 

N : Skor Ideal (jumlah panelis x skor tertinggi) 

Untuk merubah data skor persentase menjadi nilai kesukaan, 

analisisnya adalah sebagai berikut : 

1. Nilai tertinggi = 5 (sangat suka) 

2. Nilai terendah = 1 (tidak suka) 

3. Jumlah kriteria yang ditentukan = 5 kriteria 

4. Jumlah panelis keseluruhan = 35 orang 

Langkah mengitung deskriptif persentase : 

1) Menghitung skor maksimal dengan mengalikan jumlah panelis 

dengan skor tertinggi  

35 × 5 = 175 

2) Menghitung skor minimal dengan mengalikan jumlah panelis 

dengan skor terendah 

35 x 1 = 35 

3) Menghitung persentase skor maksimal dengan cara jumlah skor 

maksimal dibagi jumlah skor maksimal dikali seratus persen 
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175

175
× 100% =  100% 

4) Menghitung persentase skor minimal dengan cara jumlah skor 

minimal dibagi jumlah skor maksimal dikali seratus persen 

35

175
× 100% =  20% 

5) Menghitung rentang pesentase dengan cara persentase skor 

maksimal dikurangi persentase skor minimal 

100% - 20% = 80% 

6) Menghitung variabel kelas persentase dengan cara persentase 

dibagi skor tertinggi 

80%

5
=  16% 

Berdasarkan hasil perhitungan tersebut maka didapatkan interval 

persentase dengan kriteria uji hedonik dari masing-masing aspek 

yaitu (warna, rasa, tekstur, aroma) sebagai berikut : 

 

                        Tabel 3. 6 Persentase Uji Hedonik 

Persentase (%) Kriteria 

20,00 – 35,99 Tidak Suka 

36,00 – 51,99 Kurang Suka 

52 – 67,99 Cukup suka 

68,00 – 83,99  Suka 

84,00 – 1000  Sangat Suka 

                     Sumber : Maulina, 2015 

 

I. Etika Penelitian 

Pengurusan surat etik telah dilakukan di UHAMKA pada tanggal 28 

November 2020 dan di setujui pada tanggal 13 Januari 2020 dengan 

nomor 03/20.12/0779 



 

 

BAB IV 

HASIL PENELITIAN 

 

Hasil penelitian didapatkan berdasarkan penilaian secara obyektif meliputi uji 

aktivitas antioksidan, dan kadar air, dan penilaian subyektif didapatkan 

berdasarkan sampel yang diberikan kepada 35 orang panelis yang terdiri dari 

organoleptik dan hedonik. Produk permen jelly empon-empon memiliki tiga 

formula, yaitu formula 1 menggunakan air rebusan empon-empon sebanyak 10% 

(kode sampel 392), formula 2 menggunakan air rebusan empon-empon sebanyak 

20% (kode sampel 486), dan formula 3 menggunakan air rebusan empon-empon 

sebanyak 30% (kode sampel 175). Dari penelitian tersebut diperoleh hasil sebagai 

berikut:   

A. Hasil Uji Organoleptik Permen Jelly Empon – Empon 

Uji organoleptik ini digunakan untuk mengetahui kualitas organoleptik dari 

produk permen jelly empon-empon yang dilakukan oleh 35 panelis tidak 

terlatih. Uji organoleptik yang dinilai dari aspek warna, aroma, rasa dan 

tekstur 

1. Hasil Rata-Rata Uji Organoleptik 

Dari hasil analisis panelis terhadap permen jelly empon-empon didapatkan 

hasil rata-rata yang berbeda di setiap sampelnya. Hasil rata-rata uji 

organoleptik dapat dilihat pada tabel 4.1 

Tabel 4. 1 Hasil Rata-Rata Uji Organoleptik Permen Jelly Empon – Empon 

Sampel Indikator 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

Formula 1 1,11 2,86 3,97 3,09 

Formula 2 2,03  3,03 3,00 3,20 

Formula 3 2,40 3,09 2,77 3,23 
      Sumber : Data Primer, 2021  
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Berdasarkan tabel 4.1 menunjukan bahwa dari masing-masing hasil penilaian 

warna rata-rata paling tinggi terdapat pada sampel formula 3 yaitu 2,40 termasuk 

kategori warna coklat dengan perlakuan air rebusan empon-empon sebanyak 30% 

dan rata-rata paling rendah terdapat pada sampel formula 1 yaitu 1,1 termasuk 

kategori warna coklat muda dengan perlakuan air rebusan empon-empon 

sebanyak 10%, hasil penilaian aroma rata-rata paling tinggi terdapat pada sampel 

formula 3 yaitu 3,09 termasuk kategori beraroma rempah dengan perlakuan air 

rebusan empon-empon sebanyak 30%  dan rata-rata paling rendah terdapat pada 

sampel formula 1 yaitu 2,81 termasuk kategori beraroma rempah dengan 

perlakuan air rebusan empon-empon sebanyak 10%, hasil penilaian rasa rata-rata 

paling tinggi terdapat pada sampel formula 1 yaitu 3,97 termasuk kategori rasa 

sangat manis dengan perlakuan air rebusan empon-empon sebanyak 10%  dan 

rata-rata paling rendah terdapat pada sampel formula 3 yaitu 2,77 termasuk 

kategori rasa manis dengan perlakuan air rebusan empon-empon sebanyak 30%, 

sedangkan hasil penilaian tekstur rata-rata paling tinggi pada sampel formula 3 

yaitu 3,23 termasuk kategori kenyal dengan perlakuan air rebusan empon-empon 

sebanyak 30% dan rata-rata yang terendah pada sampel formula 1 yaitu 3,09 

termasuk kategori kenyal dengan perlakuan air rebusan sebanyak 10%. 

1. Hasil Uji Normalitas Data  

Untuk mengetahui adanya perbedaan kualitas organoleptik dari produk 

permen jelly empon-empon dilakukan uji statistik. Uji normalitas 

dilakukan dengan Saphiro Wilk. Apabila hasil uji normalitas dari data 

memiliki nilai p-value < 0,05 maka data berdistibusi tidak normal 

sebaliknya jika data memiliki p-value > 0,05 maka data berdistribusi 

normal. Hasil uji normalitas data dapat dilihat pada tabel 4.2 
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     Tabel 4. 2 Hasil Uji Normalitas Data 

Sampel 
Indikator (p-value) Nilai 

α = 

0,05 

Keterangan 
Warna Aroma Rasa Tekstur 

Formula 

1 
0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,05 

Tidak Berdistribusi 

Normal 

Formula 

2 
0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,05 

Tidak Berdistribusi 

Normal 

Formula 

3 
0,0001 0,0001 0,0001 0,0001 0,05 

Tidak Berdistribusi 

Normal 
   Sumber : Data Primer, 2021 

      Berdasarkan tabel 4.2 hasil uji normalitas data didapatkan nilai p-value  

< nilai alpha (0,05) sehingga dapat disimpulkan data tidak berdistribusi 

normal maka untuk uji pembeda dilakukan menggunakan uji Kruskal-

Wallis. Tujuan analisis kruskal wallis ini untuk menentukan apakah 

terdapat perbedaan nyata dari ketiga formula. Pada analisis kruskall wallis 

jika p-value lebih kecil dari alpha (0,05), maka terdapat perbedaan yang 

nyata dan dapat dilanjutkan ke uji Mann Whitney.    

 

2. Hasil Uji Kruskal Wallis 

Hasil pengujian dari organoleptik dilakukan analisis secara statistik 

menggunakan uji Kruskal – Wallis. Hasil uji statistik Kruskal – Wallis 

dapat dilihat pada tabel 4.3 

Tabel 4. 3 Hasil Analisis Kruskal Wallis Organoleptik 

Indikator p-value Nilai α = (0,05) Keterangan 

Warna 0,0001 0,05 Ada Perbedaan 

Aroma 0,555 0,05 Tidak Ada Perbedaan 

Rasa 0,0001 0,05 Ada Perbedaan 

Tekstur 0,512 0,05 Tidak Ada Perbedaan 

Sumber : Data Primer, 2021 

      Berdasarkan hasil uji kruskal wallis data organoleptik pada indikator 

warna menunjukkan bahwa nilai p-value alpha <0,05 maka dapat 

disimpulkan ada perbedaan yang nyata. Artinya bahwa penambahan air 

rebusan empon-empon memiliki pengaruh terhadap warna permen jelly 

empon-empon. Kemudian berdasarkan hasil uji pada indikator aroma 
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didapatkan hasil p-value alpha >0,05 sehingga dapat dikatakan bahwa 

indikator aroma tidak terdapat perbedaan nyata yang memiliki arti bahwa 

tidak adanya pengaruh perbedaan aroma dari penambahan air rebusan 

empon-empon pada permen jelly. Lalu berdasakan hasil uji pada indikator 

rasa  didapatkan hasil p-value alpha <0,05 sehingga dapat dikatakan bahwa 

indikator rasa terdapat perbedaan yang nyata yang berarti adanya pengaruh 

penambahan rasa dari penambahan air rebusan empon-empon pada permen 

jelly. Terakhir, berdasarkan hasil pada indikator tekstur didapatkan hasil p-

value alpha >0,05 sehingga dapat dikatakan pada indikator tekstur tidak  

terdapat perbedaan yang nyata yang memiliki arti bahwa tidak adanya 

pengaruh dari penambahan air rebusan empon-empon pada permen jelly. 

Data  hasil uji mann whitney permen jelly empon-empon dapat dilihat pada 

tabel 4.4 

      Pada hasil uji Kruskal-Wallis disimpulkan bahwa terdapat perbedaan 

yang nyata pada warna dan rasa maka diperlukan uji Post Hoc Mann 

Whitney.  

 

3. Hasil Uji Mann Whitney 

Hasil uji Mann Whitney dilakukan dengan membandingkan sampel satu 

dengan yang lainnya berdasarkan indikator warna dan rasa.  

a. Hasil Uji Mann Whitney Organoleptik Warna 

Berdasarkan hasil analisis Kruskall – Wallis pada indikator warna 

memiliki nilai p-value < (0,05) maka dapat dikatakan bahwa terdapat 

perbedaan antar sampel pada indikator warna. Untuk melihat perbedaan 

antar sampel perlu dilakukannya uji Mann Whitney. Hasil uji Mann 

Whitney indikator warna dapat dilihat pada tabel 4.4 

Tabel 4. 4 Hasil Analisis Mann Whitney Organoleptik Warna 

Formula p-value Nilai α = 0,05 Keterangan 

F1 dan F2 0,0001 0,05 Ada Perbedaan 

F1 dan F3 0,0001 0,05 Ada Perbedaan 

F2 dan F3 0,0001 0,05 Ada Perbedaan 

                    Sumber : Data Primer,2021 
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      Pada tabel 4.4 menunjukan bahwa indikator warna terdapat 

perbedaan yang nyata antara formula 1 dan formula 2, formula 1 dan 

formula 3, formula 2 dan formula 3 dimana p value  < alpha (0,05).   

b. Hasil Uji Mann Whitney Organoleptik Rasa 

Berdasarkan hasil analisis Kruskall – Wallis pada indikator rasa 

memiliki nilai p-value < (0,05) maka dapat dikatakan bahwa terdapat 

perbedaan antar sampel pada indikator rasa. Untuk melihat perbedaan 

antar sampel perlu dilakukannya uji Mann Whitney. Hasil uji  Mann 

Whitney indikator rasa dapat dilihat pada tabel 4.5 

          Tabel 4. 5 Hasil Analisis Mann Whitney Organoleptik Rasa 

Formula p-value Nilai α = 0,05 Keterangan 

F1 dan F2 0,0001 0,05 Ada Perbedaan 

F1 dan F3 0,0001 0,05 Ada Perbedaan 

F2 dan F3 0,042 0,05 Ada Perbedaan 
     Sumber : Data Primer, 2021 

            Pada indikator rasa terdapat perbedaan yang nyata antara formula 1 

dan formula 2, formula 1 dan formula 3, dan formula 2 dan formula 3 

dimana pvalue  < alpha (0,05). 

            Hasil uji kruskal wallis data organoleptik indikator aroma dan 

tekstur menyatakan tidak ada perbedaan yang nyata, sehingga tidak 

dapat dilanjukan untuk melihat perbedaan masing-masing dari sampel 

dengan menggunakan mann whitney.     

 

B. Hasil Uji Hedonik Permen Jelly Empon - Empon 

Uji hedonik atau uji kesukaan diikuti oleh 35 panelis tidak terlatih. Panelis 

tidak terlatih yang digunakan adalah 35 orang masyarakat umum dari 

Perumahan Bekasi Regensi II Kelurahan Wanasari Kecamatan Cibitung. 

Panelis tidak terlatih melakukan penilian terhadap 3 sampel permen jelly 

empon-empon yang telah diberikan dengan aspek penilian dari warna, aroma, 

rasa, dan tekstur dengan rentang nilai 1-5. Nilai 1= Tidak Suka, nilai 2= 

Kurang suka, nilai 3= Cukup suka, nilai 4= Suka, dan nilai 5= Sangat suka.  
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Hasil data dari uji hedonik masyarakat umum dapat dilihat dari tabel 4.6 

sebagai berikut: 

 

Tabel 4. 6 Hasil Uji Hedonik 

Sampel 
Rerata Aspek Total 

Persentase 
Kriteria 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

F1 (392) 2,71 3,20 2,66 3,17 
73,39 

 
Suka 

F2 (486) 3,34 3,29 3,31 3,23 
82,32 

 
Suka 

F3 (175) 3,37 3,31 3,37 3,34 
83,75 

 
Suka 

Sumber : Data Primer, 2021 

      Berdasarkan tabel 4.6 menunjukkan bahwa sampel dengan formula 1,  formula 

2, dan formula 3 memiliki hasil yang berbeda-beda. Permen jelly empon-empon  

pada formula 1 jumlah total persentase sebesar 73,39 dengan hasil suka. Pada 

sampel formula 2 jumlah total persentase sebesar 82,32 dengan hasil suka, 

sedangkan pada formula 3 jumlah total persentase sebesar 83,75 dengan hasil 

suka. 
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Berdasarkan gambar 4.1 menjelaskan bahwa persentase total paling tinggi 

pada formula 3 dimana penggunaan air rebusan empon-empon sebanyak 30% 

dengan persentase total sebesar 83,75 termasuk kedalam kategori suka. 

Sedangkan pada formula 1 dengan perlakuan penggunaan air rebusan empon-

empon sebanyak 10% didapatkan persentase terendah yaitu 73,39 termasuk 

kedalam kategori suka. 

C. Aktivitas Antioksidan 

Tabel 4. 7 Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan 

Sampel IC50 

Formula 1 (392) 443.44 ppm 

Formula 2 (486) 1083.38 ppm 

Formula 3 (175) 329.81 ppm 
           Sumber : Hasil Laboratorium Vicmalab 2021 

Hasil analisa diatas menunjukkan kandungan antioksidan tertinggi sebesar 

1083.38 ppm pada formula 2 (penggunaan air rebusan empon-empon 20%), 

dan terendah sebesar 329.81 ppm pada formula 3 (penggunaan air rebusan 

empon-empon 30%). Berdasarkan dilihat dari aktivitas antioksidannya 

menunjukan kategori lemah pada formula 1 dan formula 3, dan kategori sangat 

lemah pada formula 2.    

D. Kadar Air  

Tabel 4. 8 Hasil Analisis Kadar Air 

Sampel Kadar Air (%) 

Formula 1 (392) 50.53 

Formula 2 (486) 52.17 

Formula 3 (175) 61.63 
    Sumber : Hasil Laboratorium Vicmalab 2021 

Hasil analisis diatas menunjukkan bahwa kadar air yang paling tinggi yaitu 

pada formula 3 (air rebusan empon-empon 300 ml) sebesar 61,63%, 

sedangkan kadar air terendah yaitu pada formula 1 (air rebusan empon-empon 

100 ml) sebesar 50,53%. 
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BAB V 

PEMBAHASAN 

 

 

A. Uji Organoleptik 

1. Warna  

Warna merupakan parameter organoleptik yang berperan penting dalam 

suatu produk makanan. Menurut Rauf (2015) warna merupakan salah satu 

atribut utama pangan yang menentukan tingkat penerimaan konsumen 

terhadap suatu produk. Pada hasil uji organoleptik berdasarkan skor 

penilaian panelis, didapatkan nilai rata-rata indikator warna tertinggi 

terdapat pada perlakuan penggunaan air rebusan empon-empon sebanyak 

30% termasuk kategori warna coklat. Berdasarkan hasil pengujian statistik 

menunjukan bahwa warna permen jelly empon-empon terdapat hasil 

adanya perbedaan yang nyata.  

      Hal ini disebabkan karena adanya perbandingan air rebusan empon-

empon yang berbeda setiap perlakuannya. Hal ini sejalan dengan hasil 

penelitian Gunawan (2013) yang menyatakan semakin tinggi konsentrasi 

air rebusan teh hitam yang digunakan maka warna permen jelly yang 

dihasilkan semakin gelap karena semakin banyak komponen- komponen 

penghasil warna yang terlarut, sedangkan semakin rendah konsentrasi air 

rebusan yang digunakan maka warna permen jelly yang dihasilkan 

semakin cerah atau pucat. Menurut Jaldin, dkk (2019) warna coklat terjadi 

karena adanya pigmen melanoidin yang membentuk warna coklat pada 

bahan pangan yang dimasak.  

2. Aroma  

Aroma merupakan sensasi diterima oleh hidung baik itu dalam bentuk bau 

ataupun hirupan udara yang memiliki rasa tertentu (Ahmad dan 

Mujdalipah, 2017). Pada hasil uji organoleptik berdasarkan skor penilaian 

panelis didapatkan nilai rata-rata indikator aroma dengan  skor tidak 

berjauhan antara formula 1, formula 2, dan formula 3 termasuk kategori 
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beraroma rempah. Skor tertinggi dari ketiga formula tersebut  terdapat 

pada formula 3 dengan penambahan air rebusan empon-empon sebanyak 

30%. Berdasarkan hasil pengujian statistik menunjukan bahwa aroma 

permen jelly empon-empon terdapat hasil tidak adanya perbedaan yang 

nyata.        

      Menurut Putri (2019) aroma merupakan salah satu parameter yang 

menetukan lezat atau tidaknya suatu makanan. Aroma juga merupakan 

indikator yang sulit untuk diukur, sehingga bisa menimbulkan pendapat 

yang berbeda-beda dari masing-masing individu dalam melakukan 

penilaian aroma. Sehingga membuat aroma dari setiap formula permen 

jelly empon-empon hampir sama tidak ada perbedaan. 

      Menurut (Hakim, 2015) menyatakan bahwa aroma rempah pada jahe 

merah disebabkan oleh komponen-komponen senyawa shagaol, zhingeron 

serta minyak atsiri yang memberikan aroma, sedangkan senyawa 

turmerone, artumerone dan zingiberene yang terdapat didalam senyawa 

sesquiterpenoid memberikan aroma yang khas pada kunyit, pada 

temulawak memiliki senyawa minyak atsiri yang mempunyai bau khas 

aromatik  dengan kadar 3-12% dan komponen senyawa sitronelal, 

sitronelol, dan geraniol yang memberikan aroma pada serai 

3. Rasa  

Rasa memiliki peranan penting dalam menetukan penerimaan suatu 

makanan. Pada hasil uji organoleptik berdasarkan skor penilaian panelis 

didapatkan nilai rata-rata indikator rasa tertinggi terdapat pada perlakuan 

penggunaan air rebusan empon-empon sebanyak 10% termasuk kategori 

rasa sangat manis. Berdasarkan hasil pengujian statistik menunjukan 

bahwa rasa permen jelly empon-empon terdapat hasil adanya perbedaan 

yang nyata. Hal ini diduga karena adanya perbandingan sirup glukosa 

yang lebih tinggi dibandingkan dengan penambahan air rebusan empon-

empon.  

      Menurut Sirin (2010) menyatakan bahwa nilai kemanisan sirup 

glukosa tergantung derajat konversinya. Makin tinggi derajat konversi 
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makin tinggi pula kemanisannya. Penerimaan panelis terhadap rasa 

dipengaruhi oleh senyawa kimia, suhu, dan konsentrasi yang digunakan 

pada produk. Hal ini sejalan dengan penelitian Nelwan, dkk (2015) yang 

menyatakan faktor lain yang juga mempengaruhi rasa permen jelly ialah 

rasa manis yang dipengaruhi oleh sirup glukosa adanya sirup glukosa 

dapat meningkatkan cita rasa pada bahan makanan, sehingga 

bertambahnya konsentrasi sirup glukosa pada pembuatan permen jelly 

empon-empon maka dapat menimbulkan rasa yang sangat manis. 

4. Tekstur  

Tekstur merupakan indikator penting dalam produk makanan. Menurut 

Susanty dan Lestari (2014) tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat 

diamati dengan melihat dan dirasakan pada waktu digigit, dikunyah, 

ditelan ataupun perabaan dengan jari. Pada hasil uji organoleptik 

berdasarkan skor penilaian panelis didapatkan nilai rata-rata indikator 

tekstur dengan skor tidak berjauhan antara formula 1, formula 2, dan 

formula 3 termasuk kategori kenyal. Skor tertinggi dari ketiga formula 

tersebut terdapat pada formula 3 dengan penambahan air rebusan empon-

empon sebanyak 30%. Berdasarkan hasil pengujian statistik menunjukan 

bahwa tekstur permen jelly empon-empon terdapat hasil tidak adanya 

perbedaan yang nyata. 

Hal ini diduga karena pembuatan permen jelly empon-empon 

menggunakan bahan pembentuk gel dengan konsentrasi yang sama sebesar 

11%. Hal ini sesuai dengan pendapat Koswara (2009) yang menyatakan 

bahwa jumlah gelatin yang diperlukan untuk menghasilkan gel yang 

memuaskan berkisar antara 5-12% tergantung dari kekerasan akhir produk 

yang diinginkan. Menurut Rahmi dkk (2014) menyatakan bahwa 

pembentukan gel yang baik dapat ditentukan dari konsentrasi gelatin 

dalam campuran permen jelly, karena gel yang terbentuk memiliki batasan 

tertentu. Jika konsentrasi gelatin yang ditambahkan terlalu rendah, maka 

gel akan terbentuk menjadi lunak atau bahkan tidak terbentuk gel. 
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Sedangkan jika konsentrasi gelatin yang ditambahkan terlalu tinggi, maka 

gel akan terbentuk menjadi kaku.  

 

B. Uji Hedonik  

Uji hedonik atau tingkat kesukaan adalah uji yang dilakukan untuk mengetahui 

tingkat penerimaan masyarakat dari aspek warna, aroma, rasa dan tekstur. 

Berdasarkan hasil uji hedonik diketahui bahwa produk paling disukai adalah 

permen jelly dengan penggunaan air rebusan empon-empon sebanyak 300 ml. 

1. Warna 

Warna merupakan salah satu indikator penting dalam suatu produk makanan, 

dimana warna memberikan pengaruh dalam minat konsumen terhadap suatu 

produk (Komalasari, 2018). Berdasarkan gambar 4.1 didapatkan hasil total 

persentase penilaian uji hedonik dari keseluruhan indikator nilai yang paling 

tinggi adalah formula 3 sebesar 83,75 dengan kategori suka. Berdasarkan hasil 

yang diperoleh dapat disimpulkan bahwa warna yang paling disukai oleh 

panelis terdapat pada formula 3 dengan perlakuan penggunaan air rebusan 

empon-empon sebanyak 30%. 

      Hal ini disebabkan karena adanya perbandingan air rebusan empon-empon 

yang berbeda setiap perlakuannya. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian 

Gunawan (2013) yang menyatakan semakin tinggi konsentrasi air rebusan 

yang digunakan maka warna permen jelly teh hitam yang dihasilkan semakin 

gelap karena semakin banyak komponen-komponen penghasil warna yang 

akan terlarut, sedangkan semakin rendah konsentrasi air rebusan yang 

digunakan maka warna permen jelly yang dihasilkan semakin cerah atau 

pucat. Menurut Jaldin, dkk (2019) yang menyatakan bahwa permen jelly 

semakin berwarna putih jernih maka panelis semakin tidak menyukainya. 

Dapat disimpulkan bahwa warna memberikan pengaruh terhadap minat 

konsumen pada suatu produk, semakin tinggi konsentrasi air rebusan empon-

empon yang digunakan, maka dapat menghasilkan warna yang disukai 

panelis.  
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2. Aroma 

Dalam industri pangan, uji aroma sangat penting karena dapat dengan cepat 

memberikan hasil penilaian penerimaan konsumen terhadap produksi yang 

dihasilkan (Hardiayanti, 2016). Aroma akan memberikan ciri khas pada setiap 

makanan dari bahan apa produk makanan dibuat. Berdasarkan gambar 4.1 

didapatkan hasil total persentase penilaian uji hedonik dari keseluruhan 

indikator nilai yang paling tinggi adalah formula 3 sebesar 83,75 dengan 

kategori suka. Hal ini menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis terdapat 

pada formula 3 terhadap permen jelly empon-empon dengan indikator aroma 

dapat dikategorikan suka. 

      Aroma yang terdapat pada permen jelly empon-empon beraroma rempah 

yang disukai panelis. Aroma tersebut berasal dari bahan-bahan yang 

digunakan yaitu jahe merah, kunyit, temulawak, dan serai. Hal ini sesuai 

dengan pendapat Hakim (2015) menyatakan bahwa aroma rempah pada jahe 

merah disebabkan oleh komponen-komponen senyawa shagaol, zhingeron 

serta minyak atsiri yang memberikan aroma, sedangkan senyawa turmerone, 

artumerone dan zingiberene yang terdapat didalam senyawa sesquiterpenoid 

memberikan aroma yang khas pada kunyit, pada temulawak memiliki senyawa 

minyak atsiri yang mempunyai bau khas aromatik  dengan kadar 3-12% dan 

komponen senyawa sitronelal, sitronelol, dan geraniol yang memberikan 

aroma pada serai. Dapat disimpulkan bahwa panelis menyukai aroma rempah 

yang dihasilkan dari jahe merah, kunyit, temulawak dan serai.   

3. Rasa 

Kualitas suatu produk dipengaruhi oleh beberapa faktor dan salah satu yang 

paling utama adalah rasa. Rasa merupakan salah satu indikator terpenting 

yang mendukung kualitas produk, konsumen sangat memperhatikan rasa 

untuk memberikan penilaian apakah produk makanan layak di apresiasi atau 

tidak. Rasa merupakan salah satu rangsangan yang timbul akibat indra 

pengecap dimana rangsangan akan memberikan citarasa yang dihasilkan dari 

bahan yang digunakan dalam pembuatan produk makanan, baik manis, asin, 

pahit (Komalasari, 2018). 
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      Berdasarkan gambar 4.1 didapatkan hasil total persentase penilaian uji 

hedonik dari keseluruhan indikator nilai yang paling tinggi adalah  formula 3 

sebesar 83,75 dengan kategori suka. Rasa yang terdapat pada permen jelly 

empon-empon ini adalah rasa manis yang disukai panelis. Rasa tersebut 

berasal dari penggunaan sirup glukosa pada permen jelly. Hal ini sejalan 

dengan penelitian Nelwan (2015) yang menyatakan faktor lain yang juga 

mempengaruhi rasa permen jelly ialah rasa manis yang dipengaruhi oleh sirup 

glukosa. Adanya sirup glukosa dapat meningkatkan cita rasa pada bahan 

makanan. Dapat disimpulkan bahwa bertambahnya konsentrasi sirup glukosa 

pada pembuatan permen jelly empon-empon akan menimbulkan tingkat 

kemanisan yang tinggi.  

4. Tekstur  

Tekstur adalah ciri khas dari bahan makanan yang timbul akibat proses 

akumulasi antara sifat fisik yang terdiri dari ukuran, bentuk, dan jumlah dari 

semua unsur pembentuk produk yang dievaluasi oleh indra manusia baik 

dengan penglihatan dan peraba (Komalasari, 2018). Berdasarkan gambar 4.1 

didapatkan hasil total persentase penilaian uji hedonik dari keseluruhan 

indikator nilai yang paling tinggi adalah formula 3 sebesar 83,75 dengan 

kategori suka. Tekstur yang terdapat pada permen jelly empon-empon ini 

adalah kenyal yang disukai panelis. Tekstur kenyal tersebut berasal dari 

penggunaan gel berupa gelatin pada permen jelly.  

      Hal ini sejalan dengan penelitian Rahmi dkk (2014) menyatakan bahwa 

pembentukan gel yang baik dapat ditentukan dari konsentrasi gelatin dalam 

campuran permen jelly, karena gel yang terbentuk memiliki batasan tertentu. 

Jika konsentrasi gelatin terlalu rendah, maka gel yang terbentuk menjadi lunak 

atau bahkan tidak terbentuk gel. Sedangkan jika konsentrasi gelatin terlalu 

tinggi, maka gel yang terbentuk akan kaku. Dapat disimpulkan tekstur permen 

jelly yang disukai panelis tergantung dari jumlah konsentrasi yang digunakan 

dalam pembuatan permen jelly, karena tingkat kekenyalan permen jelly 

memiliki batasan tertentu pada penggunaan gelatin.  
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C. Aktivitas Antioksidan 

Aktivitas antioksidan pada permen jelly empon-empon menggunakan metode 

pengujian DPPH. Pengujian aktivitas    antioksidan    dengan    metode    DPPH 

merupakan    prosedur    yang    sederhana    untuk mengetahui   suatu   

senyawa   tersebut   berfungsi sebagai antioksidan. Pengukuran aktivitas 

antioksidan dilakukan   dengan   mereaksikan   larutan   sampel dengan  DPPH.  

Larutan  sampel yang  mengandung suatu   senyawa   yang   dapat   berfungsi   

sebagai antioksidan  saat  direaksikan  dengan  DPPH  maka larutan DPPH 

yang semula berwarna ungu berubah menjadi warna kuning (Putri, dkk, 2017). 

      Prinsip metode uji aktivitas antioksidan ini adalah pengukuran aktivitas 

antioksidan secara kuantitatif yaitu dengan melakukan pengukuran 

penangkapan radikal DPPH menggunakan spektofotometri, sehingga dengan 

demikian akan diketahui nilai aktivitas peredaman radikal bebas yang 

dinyatakan dengan nilai IC50 (Inhibitory Concentration). Aktivitas antioksidan 

ditentukan dengan  nilai IC50. Nilai IC50 didefinisikan sebagai besarnya 

konsentrasi senyawa uji yang dapat meredam radikal bebas sebanyak 50%. 

Semakin kecil nilai IC50 maka aktivitas peredaman radikal bebas semakin 

tinggi (Sayuti dan Yenrina, 2015). 

      Berdasarkan hasil uji aktivitas antioksidan pada permen jelly empon-empon 

mendapatkan hasil yang berbeda-beda pada setiap formula. Berdasarkan hasil 

yang didapatkan pada permen jelly empon-empon ini memiliki aktivitas 

antioksidan pada formula 1 mendapatkan hasil sebesar 443.44 ppm, formula 2 

mendapatkan hasil sebesar 1083.38 ppm, dan formula 3 mendapatkan hasil 

sebesar 329.81 ppm. Menurut Molyneux (2004) dalam Ridho (2013) 

menyatakan bahwa suatu zat mempunyai  sifat antioksidan bila nilai IC50 yang 

diperoleh berkisar antara 200-1000 ppm, dimana zat tersebut kurang aktif 

namun masih berpotensi sebagai zat antioksidan.  

      Aktivitas antioksidan di dalam permen jelly empon-empon yang telah 

dianalisis yaitu kurang aktif hal ini disebakan akibat proses pemanasan dan 

suhu dalam pembuatan produk. Hal ini sesuai dengan pendapat Liyana dan 

Shahidi (2005) dalam Wirani (2017) yang menyatakan bahwa suhu dapat 
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memberikan pengaruh kepada stabilitas komponen karena terjadi penguapan 

dari bahan dan aktivitas antioksidan menurun dengan suhu tinggi, hal ini 

disebabkan dekomposisi pada bahan yaitu senyawa fenolik. Senyawa fenolik 

yang terdapat di dalam bahan empon-empon diantaranya adalah shogaol, 

gingerol, dan zingeron dalam jahe merah, kurkumin dalam kunyit dan 

temulawak, minyak atsiri dan geraniol dalam serai. Selain itu, proses 

pemanasan yang dilakukan dalam pembuatan permen jelly empon-empon 

merupakan faktor yang mempengaruhi aktivitas antioksidan. Pembuatan 

permen jelly empon-empon dilakukan proses pemanasan sebanyak dua kali 

yaitu pembuatan air rebusan empon-empon dan pembuatan permen jelly. 

Menurut Riyawan (2015) menyatakan bahwa perlakuan pemanasan dapat 

mempercepat oksidasi terhadap antioksidan yang terkandung dalam sistem 

bahan alam dan akan mengakibatkan penurunan aktivitas antioksidan. Pada 

saat proses pemanasan senyawa fenolik mengalami penurunan aktivitas 

antioksidan sebesar 20%.  

      Permen jelly empon-empon dari ke tiga  formula memiliki aktivitas 

antioksidan yang kurang aktif yang disebabkan oleh udara. Hal ini sesuai 

dengan pendapat Arung (2011) yang menyatakan bahwa terdapat faktor lain 

yang juga berpengaruh pada aktivitas antioksidan yaitu antioksidan dapat 

mudah teroksidasi dan terdegdradasi oleh udara. Bahan yang memiliki 

kemampuan sebagai antioksidan seperti senyawa fenolik bila terkena udara 

langsung akan merusak kandungan kimia didalamnya, sehingga hal ini dapat 

mempengaruhi aktivitas antioksidan. Selain itu, proses penyimpanan permen 

jelly empon-empon sebelum di lakukan pengujian dapat mempengaruhi 

aktivitas antioksidan. Hal ini sejalan dengan Siah (2011) yang menyatakan 

bahwa selama penyimpanan dimungkinkan terjadi perubahan-perubahan 

kimiawi terutama pada aktivitas senyawa sebagai antioksidan. Kandungan 

senyawa fenolik dapat menurun selama penyimpanan karena terjadinya reaksi 

polimerisasi dan degradasi. Stabilitas dari polifenol selama penyimpanan dapat 

dipengaruhi oleh beberapa faktor eksternal, yaitu udara, suhu, dan cahaya.  
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D. Kadar Air  

Berdasarkan hasil penelitian, kadar air permen jelly empon-empon berada 

diatas standar yang ditentukan. Menurut SNI produk kembang gula (2008), 

pada produk kembang gula lunak kadar air maksimal sebesar 20%. Menurut 

Rahmi (2014) tingginya kadar air yang dihasilkan pada permen jelly 

disebabkan karena substansi yang digunakan terlalu banyak menggunakan air. 

Hal ini disebabkan karena pembuatan permen jelly menggunakan air rebusan 

empon-empon dengan penambahan yang berbeda setiap perlakuan. Selain itu 

penggunaan gelatin dalam pembuatan permen jelly empon-empon akan 

mempengaruhi hasil kadar air. Menurut Lewerissa (2017) gelatin 

mempengaruhi kadar air pada suatu produk. Hal ini disebabkan oleh sifat dari 

gelatin yang dapat mengikat air pada permen jelly.  

      Kadar air merupakan parameter mutu suatu produk yang menentukan 

kesegaran dan daya tahan suatu produk terhadap mikroba, kadar air yang tinggi 

mengakibatkan mudahnya bakteri untuk berkembang biak, sehingga akan 

terjadi perubahan pada bahan pangan (Daud, dkk, 2019). Hal ini sesuai dengan 

hasil kadar air pada penelitian permen jelly empon-empon, karena berdasarkan 

pengamatan umur simpan permen jelly empon-empon hanya bertahan sampai 1 

hari di suhu ruang, sedangkan di suhu chiller permen jelly empon-empon hanya 

bertahan hingga 4 hari. Perubahan fisik permen jelly empon-empon pada suhu 

ruang yaitu tekstur berubah menjadi lengket dan mencair, sedangkan 

perubahan fisik permen jelly empon-empon pada suhu chiller yaitu aroma yang 

dihasilkan dari rempah-rempah berkurang dan rasa manisnya sudah berkurang. 

Hal ini sependapat dengan Rahmi (2014) yang menyatakan apabila kadar air 

yang dihasilkan semakin tinggi maka permen jelly yang dihasilkan akan 

semakin cepat rusak. 

 

E. Keterbatasan Penelitian 

Penelitian ini memiliki keterbatasan serta kekurangan yang dapat 

mempengaruhi hasil penelitian yaitu, tidak melakukan pengujian kimia sendiri 

dikarenakan tidak tersedianya bahan untuk uji aktivitas antioksidan di institusi. 



 

 

BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Pada penelitian permen jelly empon-empon ini terdapat  3 perlakuan yaitu 

10%, 20%, dan 30% penggantian air rebusan empon-empon. Penggantian 

air rebusan empon-empon dihitung dari total air rebusan empon-empon 

1000 ml. Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa : 

1. Uji hedonik pada panelis tidak terlatih pada produk permen jelly 

empon-empon paling disukai oleh masyarakat umum adalah formula 3, 

didapatkan persentase 83,75 dengan kategori suka. 

2. Uji organoleptik dilakukan analisis menggunakan uji Kruskall-Wallis 

dan didapatkan nilai p-value < 0,05 pada indikator warna dan rasa 

dapat disimpulkan bahwa permen jelly empon-empon memiliki 

pengaruh terhadap warna dan rasa. 

3. Analisis aktivitas antioksidan yang dilakukan pada permen jelly 

empon-empon dengan metode DPPH. Didapatkan hasil tertinggi 

sebesar 329.81 ppm pada formula 3 dan terendah sebesar 1083.38 ppm 

pada formula 2.  

4. Kadar air permen jelly empon-empon berada diatas batas maksimal 

SNI produk kembang gula yaitu 20%. Hasil kadar air yang terendah 

yaitu pada formula 1 sebesar 50.53 % dan tertinggi yaitu pada formula 

3 sebesar 61.63 %. 

 

B. Saran  

1. Sebaiknya dilakukan kajian ulang formulasi permen jelly empon-

empon.  

2. Sebaiknya dilakukan kajian ulang uji kimia aktivitas antioksidan pada 

permen jelly empon-empon. 
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3. Sebaiknya dilakukan kajian ulang uji kimia kadar air pada permen jelly 

empon-empon. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. 1 Lembar Penjelasan 

 

LEMBAR PENJELASAN PENELITIAN PADA RESPONDEN 

 

Dengan Hormat,  

Sehubungan dengan penyusunan skripsi yang menjadi salah satu syarat dalam 

memperoleh gelar sarjana program studi S1 Gizi STIKes Mitra Keluarga Bekasi 

Timur, dengan ini saya: 

Nama : Dian Kurnia Dewi  

NIM : 201702006 

Akan melakukan penelitian yang berjudul “Pembuatan Permen Jelly Empon-

Empon Sebagai Pangan Fungsional Pada Masa Pandemi COVID-19”.  

Tujuan penelitian ini adalah untuk pengambilan data uji organoleptik dan hedonik 

pada produk permen jelly empon-empon. Penelitian ini membutuhkan waktu ±45 

menit untuk mengisi data dan kuesioner. 

A. Kesukarelaan untuk Ikut Penelitian 

Saudara/I bebas memilih keikutsertaan dalam penelitian ini tanpa adanya 

paksaan, dan memiliki hak untuk menolak ataupun berhenti dalam keikut 

sertaan penelitian. 

B. Prosedur Penelitian 

Apabila saudara/I berpastisipasi dalam penelitian di minta untuk 

menandatangani lembar persetujuan. Peneliti akan memberikan sampel 

permen jelly empon-empon dan lembar kuesioner penelitian kepada panelis 

dengan memperhatikan protokol kesehatan penanganan COVID-19 yaitu 
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dengan menggunakan masker, face shield, dan memperhatikan jarak aman. 

Prosedur selanjutnya adalah : 

1. Panelis akan melakukan pengisian identitas diri, kuesioner organoleptik 

dan hedonik.  

2. Mengisi kuesioner organoleptik sebanyak 1 kali mengisi kuesioner. 

Kuesioner organoleptik memiliki kriteria warna (coklat muda, coklat, 

coklat tua, coklat sangat tua), aroma (tidak beraroma rempah, agak 

beraroma rempah, beraroma rempah, dan sangat beraroma rempah), rasa 

(tidak manis, agak manis, manis, sangat manis), dan tekstur (tidak kenyal, 

agak kenyal, kenyal, dan sangat kenyal). 

3. Selanjutnya panelis mengisi kuesioner hedonik sebanyak 1 kali yaitu 

dengan mengisi kuesioner yang memiliki skala  tidak suka, kurang suka, 

cukup suka, suka dan sangat suka (dari warna, aroma, rasa dan tekstur) 

sesuai dengan tingkatan kesukaan panelis.  

C. Kewajiban Responden Penelitian 

Sebagai panelis penelitian, saudara/I berkewajiban mengikuti aturan atau 

petunjuk penelitian seperti yang tertulis diatas. Bila ada yang belum 

dimengerti, saudara/I dapat bertanya secara langsung kepada saya. 

D. Resiko, Efek Samping dan Penanganannya 

Pada penelitian ini tidak terdapat resiko, efek samping bagi responden atau 

kerugian ekonomi, fisik serta tidak bertentangan dengan hukum yang berlaku. 

Pemberian produk berbahan dasar dari rempah-rempah salah satunya seperti 

jahe, kunyit, temulawak, dan serai apabila dikonsumsi tidak memiliki efek 

samping  yang menunjukkan tanda-tanda toksik atau abnormalitas sehingga 

dapat dikatakan aman untuk dikonsumsi (Hakim, 2015) 
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E. Manfaat 

Keuntungan langsung yang didapatkan oleh saudara/I adalah dapat 

mengetahui produk terbaru dari empon-empon yaitu permen jelly empon-

empon yang bermanfaat sebagai produk olahan pangan fungsional 

F. Kerahasiaan 

Semua rahasia dan informasi yang berkaitan dengan identitas responden 

penelitian akan dirahasiakan dan hanya diketahui oleh peneliti. Hasil 

penelitian akan dipublikasi tanpa identitas responden. 

G. Kompensasi 

Saudara/I yang bersedia menjadi panelis, akan mendapatkan souvenir berupa 

pouch sebagai tanda terimakasih. 

H. Pembiyaan 

Semua biaya yang terkait penelitian ini akan ditanggung oleh peneliti. 

I. Informasi Tambahan 

Saudara/I dapat menanyakan semua terkait penelitian ini dengan menghubungi 

peneliti: Dian Kurnia Dewi (Mahasiswi STIKes Mitra Keluarga Bekasi 

Timur) Telepon: 081285550476, Email: diankurniadewi99@gmail.com 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

mailto:diankurniadewi99@gmail.com
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Lampiran 1. 2 Lembar Pernyataan   

SURAT PERNYATAAN 

Yang bertanda tangan dibawah ini   

Nama Peneliti   : Dian Kurnia Dewi 

Universitas    : Stikes Mitra Keluarga  

Judul Penelitian  : Pembuatan Permen Jelly Empon-Empon Sebagai Pangan 

Fungsional Pada Masa Pandemi Covid-19  

Bahwa peneliti tersebut belum melakukan pengambilan data sebelum kaji etik 

diterima.   

Bekasi, 10 januari 2021   

 

 

      (Dian Kurnia Dewi) 
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Lampiran 1. 3 Informed consent 

 

LEMBAR PERSETUJUAN SEBAGAI PANELIS 

Saya mahasiswi Program S1 Gizi Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan Mitra Keluarga 

yang saat ini sedang melakukan pengambilan data untuk uji organoleptik dan uji 

hedonik pada produk permen jelly empon-empon dengan diberikan 3 formula 

yang berbeda yaitu formula 1, formula 2, dan formula 3. Permen Jelly Empon-

Empon adalah permen jelly yang terdiri dari bahan jahe merah, kunyit, temulawak 

dan serai yang mengandung sumber antioksidan. Kegiatan ini dilakukan untuk 

melengkapi data skripsi yang mana menjadi salah satu syarat dalam memperoleh 

gelar sarjana gizi. Oleh karena itu, saya memohon kesediaan waktu saudara/I 

untuk menjadi panelis dalam uji coba permen jelly empon-empon. 

  

Inform consent :  

Setelah saya mendapat penjelasan mengenai tujuan dan manfaat pengambilan data 

tersebut, dengan ini saya :  

Nama    :  

Alamat  :  

No. Hp   :  

  

Secara sukarela dan tanpa ada paksaan setuju untuk menjadi panelis dalam 

penelitian ini.  

  

Bekasi,                     2020 

 

Panelis          Peneliti      Saksi  

                     

 

 

 (………………………)  (…………………...…..)  (……………………) 
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Lampiran 1. 4 Formulir Uji Organoleptik 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

Nama Panelis   :......................................... 

No.Hp    :......................................... 

Tanggal    :......................................... 

 

Dihadapan saudara disajikan tiga (3) sample permen jelly empon-empon dengan 

kode 392, 486, dan 175. Saudara diminta menilai berdasarkan aspek warna, 

aroma, rasa, dan tekstur dari permen jelly empon-empon dengan memberikan 

tanda ceklis (✓) pada kolom yang tersedia. Setelah mencicipi dan menilai satu 

sampel permen jelly empon-empon, diharapkan saudara/I meminum air mineral 

terlebih dahulu untuk kemudian mencoba sampel berikutnya sampai selesai. 

Kesediaan dan kejujuran saudara/I sangat berguna untuk menyelesaikan Skripsi 

sebagai syarat untuk kelulusan S1 Gizi di Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan Mitra 

Keluarga. Atas kerjasama saudara/I kami ucapkan terima kasih.  

 

Bekasi,                     2020 

 

Panelis             Peneliti 

 

 

 

       (...........................................)       (...........................................) 
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Lampiran 1. 5 Lembar Penilaian Uji Organoleptik 

 

LEMBAR PENILAIAN UJI ORGANOLEPTIK 

Pembuatan Permen Jelly Empon-Empon Sebagai Pangan Fungsional Pada 

Masa Pandemi COVID-19 

 

PETUNJUK : dihadapan saudara/I disajikan sebuah produk permen jelly empon-

empon. Anda dimohon memberikan penilaian karakteristik terhadap warna, 

aroma, rasa dan tekstur permen jelly empon-empon. Penilaiannya dengan 

memberikan tanda ceklis (✓) pada kolom penilaian.  

Kategori Tingkat Kesukaan 
KODE 

392 486 175 

Warna 

Coklat muda    

Coklat     

Coklat tua    

Coklat sangat tua    

Aroma 

Tidak beraroma rempah    

Agak beraroma rempah    

Beraroma rempah    

Sangat beraroma rempah    

Rasa 

Tidak Manis    

Agak Manis    

Manis    

Sangat Manis    

Tekstur 

Tidak kenyal    

Agak kenyal    

Kenyal    

Sangat kenyal    

Sumber : (Modifikasi Tumanggor, 2019) 

Komentar : 
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Lampiran 1. 6 Formulir Uji Hedonik 

FORMULIR UJI HEDONIK 

Nama Panelis   :......................................... 

No.Hp    :......................................... 

Tanggal    :......................................... 

 

Dihadapan saudara disajikan tiga (3) sample permen jelly empon-empon dengan 

kode 392, 486, dan 175. Saudara diminta menilai berdasarkan aspek warna, 

aroma, rasa, dan tekstur dari permen jelly empon-empon dengan memberikan 

tanda ceklis (✓) pada kolom yang tersedia. Setelah mencicipi dan menilai satu 

sampel permen jelly empon-empon, diharapkan saudara/I meminum air mineral 

terlebih dahulu untuk kemudian mencoba sampel berikutnya sampai selesai. 

Kesediaan dan kejujuran saudara/I sangat berguna untuk menyelesaikan Skripsi 

sebagai syarat untuk kelulusan S1 Gizi di Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan Mitra 

Keluarga. Atas kerjasama saudara/I kami ucapkan terima kasih.  

 

Bekasi,                       2020 

 

Panelis             Peneliti 

 

 

 

       (...........................................)       (...........................................) 
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Lampiran 1. 7 Lembar Penilaian Uji Hedonik 

 

LEMBAR PENILAIAN UJI HEDONIK 

Pembuatan Permen Jelly Empon-Empon Sebagai Pangan Fungsional Pada 

Masa Pandemi COVID-19 

 

PETUNJUK : dihadapan saudara/I disajikan sebuah produk permen jelly empon-

empon. Anda dimohon memberikan penilaian karakteristik terhadap warna, 

aroma, rasa dan tekstur permen jelly empon-empon. Penilaiannya dengan 

memberikan tanda ceklis (✓) pada kolom penilaian. 

Kategori Tingkat Kesukaan 
Kode 

392 486 175 

Warna 

Tidak suka    

Kurang suka    

Cukup suka    

Suka    

Sangat suka    

Aroma 

Tidak suka    

Kurang Suka    

Cukup suka    

Suka    

Sangat suka    

Rasa 

Tidak suka    

Kurang Suka    

Cukup suka    

Suka    

Sangat suka    

Tekstur 
Tidak suka    

Kurang suka    
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Cukup suka    

Suka    

Sangat suka    

Sumber : (Modifikasi Tumanggor, 2019) 

Komentar: 

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

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

.................................................................................................................................... 
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Lampiran 1. 8 Lampiran surat kaji etik  
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Lampiran 1. 9 Data Uji Organoleptik 
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Lampiran 1. 10 Uji Statistik  

A. Uji Normalitas  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tests of Normality 

 
Formul

a 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 
Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Warna 1 ,524 35 ,000 ,372 35 ,000 

2 ,539 35 ,000 ,161 35 ,000 

3 ,390 35 ,000 ,623 35 ,000 

Aroma 1 ,443 35 ,000 ,471 35 ,000 

2 ,481 35 ,000 ,394 35 ,000 

3 ,476 35 ,000 ,502 35 ,000 

Rasa 1 ,539 35 ,000 ,161 35 ,000 

2 ,539 35 ,000 ,250 35 ,000 

3 ,476 35 ,000 ,521 35 ,000 

Tekstur 1 ,361 35 ,000 ,733 35 ,000 

2 ,502 35 ,000 ,458 35 ,000 

3 ,476 35 ,000 ,521 35 ,000 
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B. Uji Kruskal Wallis 

Ranks 

 
Formula N Mean Rank 

Warna 1 35 21,14 

2 35 62,06 

3 35 75,80 

Total 105  

Aroma 1 35 51,11 

2 35 52,50 

3 35 55,39 

Total 105  

Rasa 1 35 87,14 

2 35 38,97 

3 35 32,89 

Total 105  

Tekstur 1 35 49,80 

2 35 53,16 

3 35 56,04 

Total 105  

 

Test Statistics 

 Warna Aroma Rasa Tekstur 

Chi-Square 76,837 1,176 86,695 1,340 

Df 2 2 2 2 

Asymp. Sig. ,000 ,555 ,000 ,512 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: Formula 
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C. Uji Mann Whitney 

1. Uji Mann Whitney Warna 

a. Warna Formula 1 dan 2 

Ranks 

 
Formula N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna 1 35 19,94 698,00 

2 35 51,06 1787,00 

Total 70   

 

 

Test Statisticsa 

 Warna 

Mann-Whitney U 68,000 

Wilcoxon W 698,000 

Z -7,369 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000 

a. Grouping Variable: Formula 

 

b. Warna Formula 1 dan 3 
 

Ranks 

 
Formula N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna 1 35 19,20 672,00 

3 35 51,80 1813,00 

Total 70   

 

Test Statisticsa 

 Warna 

Mann-Whitney U 42,000 

Wilcoxon W 672,000 

Z -7,227 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000 

a. Grouping Variable: Formula 
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c. Warna Fromula 2 dan 3 

 

Ranks 

 
Formula N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna 2 35 29,00 1015,00 

3 35 42,00 1470,00 

Total 70   

 

 

Test Statisticsa 

 Warna 

Mann-Whitney U 385,000 

Wilcoxon W 1015,000 

Z -3,760 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000 

a. Grouping Variable: Formula 

 

2. Uji Mann Whitney Rasa  

a. Rasa Formula 1 dan 2 

Ranks 

 
Formula N Mean Rank Sum of Ranks 

Rasa 1 35 52,53 1838,50 

2 35 18,47 646,50 

Total 70   

 

Test Statisticsa 

 Rasa 

Mann-Whitney U 16,500 

Wilcoxon W 646,500 

Z -7,973 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000 

a. Grouping Variable: Formula 
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b. Rasa Formula 1 dan 3 

Ranks 

 
Formula N Mean Rank Sum of Ranks 

Rasa 1 35 52,61 1841,50 

3 35 18,39 643,50 

Total 70   

 

Test Statisticsa 

 Rasa 

Mann-Whitney U 507,500 

Wilcoxon W 1137,500 

Z -2,035 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,042 

a. Grouping Variable: Formula 

 
c. Rasa Formula 2 dan 3 

Ranks 

 
Formula N Mean Rank Sum of Ranks 

Rasa 2 35 38,50 1347,50 

3 35 32,50 1137,50 

Total 70   

 

Test Statisticsa 

 Rasa 

Mann-Whitney U 507,500 

Wilcoxon W 1137,500 

Z -2,035 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,042 

a. Grouping Variable: Formula 
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Lampiran 1. 11 Data Uji Hedonik  
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Lampiran 1. 12 Data Uji Kimia 
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Lampiran 1. 13 Dokumentasi Produk Permen Jelly Empon-Empon 

 

   

 


