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ABSTRACT
This research is done aims to study the making of candy jelly sugar palm fruit with the

addition of honey and to know the best gelatin concentration on making jelly sugar palm fruit
(Arenga pinnata). This study was conducted using two factotes namely one factor of addition of
honey and factor two gelatin concentration. And the parameters are water cramped test, ash
content, crude fiber, reducing sugar analysis, TSS, organoleptic test of color, flavor, essences and
texture. From the research results obtained as follows : based on the results of this study it can
be concluded that with the addition of honey to the making of jelly sugar palm fruit give a very
reak effect on P< 0,01 level to water content, ash content, reducing sugar, TSS, texture, color,
essence an taste, while different not significant at P<0,05 to crude fiber. The addition of gelatin
concentration has very significant effect on P<0,05 to crude fiber, reducing sugar, TSS, color
essence and taste.
Keywords : Sugar palm fruit, honey, gelatin.

A. PENDAHULUAN
Menurut Lempang (2012),

kolang-kaling merupakan produk olahan
yang berasal dari buah aren (Arenga
pinnata). Kolang-kaling dalam keadaan
segar, kolang-kaling tidak tahan disimpan
lama. Daya tahan simpan kolang-kaling
segar dapat diperpanjang dengan
merendamnya di dalam air dan dengan
mengganti air rendaman setiap 2 atau 3
hari sekali. Adapun untuk
memperpanjang masa simpan kolang
kaling adalah dengan cara mengolahnya
dengan berbagai cara. Salah satunya yaitu
membuat permen jelly dari kolang kaling.

Kolang-kaling memiliki nilai gizi yang
sangat rendah, akan tetapi serat
kolang-kaling baik sekali untuk kesehatan
yaitu dapat menyebabkan BAB lancar,
mencegah kegemukan (obesitas),
penyakit jantung korener, kanker usus,
penurunan kolestrol darah dan penyakit
kencing manis (Lutony,1993).

Permen jelly adalah permen
bertekstur lunak. Permen lunak yang
diproduksi di Indonesia termasuk permen
jelly harus memenuhi persyaratan mutu
sesuai dengan SNI 3547-2-2008.
Kekerasan dan tekstur permen jelly
banyak bergantung pada bahan gel yang
digunakan. Permen jelly tergolong sebagai
pangan semi basah. Permen semi basah
adalah produk pangan yang memiliki
tekstur lunak, diolah dengan satu atau
lebih perlakuan, dapat dikonsumsi secara
langsung tanpa penyiapan dan stabil

(mengawetkan dengan sendirinya)
selama beberapa bulan tanpa perlakuan
ataupun pendinginan.

Padapembuatan permen jelly
kolang-kaling selain madu ada juga bahan
tambahan lainnya yaitu gelatin. Gelatin
adalah suatu bahan yang digunakan dalam
industri makanan. Secara fisik dan kimia,
gelatin bewarna kuning cerah atau
transparan, berbentuk serpihan atau
tepung, berbau dan berasa, larut dalam air
panas,larut dalam gliserol dan larut asam
asetat serta pelarut organik lainnya.
Gelatin dapat mengembang dan menyerap
air 5-10 kali bobot asalnya. Gelatin
diperoleh dari hidrolisis kolagen yang
secara alami terdapat pada tulang atau
kulit binatang seperti : ikan, sapi dan babi.
Produksi gelatin dari bahan baku babi
mencapai 44%, kulit sapi 28%, tulang sapi
27%, dan porsi lainnya 1%. Penggunaan
gelatin dari sumber mamalia memiliki
beberapa keterbatasan dan halangan dari
aspek religi, sosial dan kesehatan.
Masyarakat Yahudi dan Islam memiliki
pantangan untuk mengosumsi
bahan-bahan dari babi,sedangkan
Masyarakat Hindu tidak mengosumsi
bahan dari sapi disebabkan adanya
penyakit Bovine Spongiform
Encephalopathy (BSE) juga merupakan
kendala pemakaian gelatin dari sapi. Oleh
karenanya gelatin ikan merupakan
sumber alternatif yang potensial untuk
mengganti peranan gelatin mamalia (babi
dan sapi) dalam beberapa penggunaan.
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Dalam industri pangan, gelatin dipakai
sebagai salah satu bahan baku pembuatan
permen lunak, jelly, es krim, susu formula,
roti, daging olahan, minuman yang di
campur susu dan soup (Erwandi,2012).

B. Metode Penelitian
Metode penelitian dilakukan dengan

metode Rancangan Acak Lengkap (RAL)
faktorial yang terdiri dari dua faktor
yaitu :
Faktor I : Penambahan Madu (M) terdiri
dari 4 taraf yaitu:
M1= 10%, M3 = 15%, M2 = 20%, M4 =
25%.
Faktor II : Konsentrasi Gelatin (G) terdiri
dari 4 taraf yaitu :
G1 = 0%, G2 = 4%, G3 = 8%, G4 = 12%

Banyaknya kombinasi perlakuan (Tc)
adalah 4 x 4 = 16, maka jumlah ulangan (n)
adalah sebagai berikut :

Tc (n-1) ≥ 15
16 (n-1) ≥ 15
16 n-16 ≥ 15
16 n ≥ 31

n ≥ 1,937.............dibulatkan
menjadi n = 2
maka untuk ketelitian penelitian,
dilakukan ulangan sebanyak 2 (dua) kali.

Model Rancangan Percobaan
Penelitian dilakukan dengan

Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial
dengan model :
Y�k = � � �i � �j � (��)ij � �ijk
Dimana :
Y�k : Pengamatan dari factor M dari
taraf ke-i dan faktor G pada taraf ke-j
dengan ulangan ke-k.
� : Efek nilai tengah
�i : Efek dari factor M pada taraf
ke-i.
�j : Efek dari faktor G pada taraf
ke-j.
(��)ij : Efek interaksi factor M pada
taraf ke-i dan faktor G pada taraf ke-j.
�ijk : Efek galat dari factor M pada

taraf ke-i dan faktor G pada taraf
ke-j
dalam ulangan ke-k.

C. HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengaruh Penambahan Madu
Terhadap Kadar Air

Diketahui dari penambahan madu
memberikan pengaruh berbeda sangat
nyata (P <0,01) terhadap kadar air.

Tingkat perbedaan tersebut telah diuji
dengan uji beda rata-rata dan dapat
dilihat pada Tabel 1.

Gambar 1 dapat dilihat bahwa
semakin meningkat penambahan madu
maka kadar air semakin menurun. Hal ini
sesuai dengan SNI 01-3545-1994, bahwa
bahan yang mengandung air pada saat di
panaskan kandungan air di dalam madu
akan menguap dan madu mudah
mengalami pengkristalan karena secara
fisik madu merupakan larutan super
jenuh. Keadaan super jenuh tersebut
karena madu mengandung lebih banyak
gula (lebih dari 70 %) dibandingkan
dengan air yang relatif sangat rendah.

Tabel 1. Hasil Uji Beda Rata-Rata
Penambahan Madu Terhadap Kadar Air
Permen Jelly Kolang-Kaling.

Keterangan : huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada
taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1 %.

Gambar 1. Hubungan Penambahan Madu
dengan Kadar Air Permen Jelly
Kolang-kaling.

Menurut syarat mutu permen jelly
kadar air pada permen jelly maksimul 20
% (Standar Nasional Indonesia
(2008).Dalam pembuatan permen jelly
dengan penambahan madu terhadap
kadar air tertinggi yang diperoleh yaitu
12,741 %, maka kadar air tersebut masih
dikatakan rendah. Semakin rendah kadar
air suatu bahan maka semakin kecil
kemungkinan terjadinya aktivitas
mikroba deMan (1997) dalam Amiruldin
(2007).
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Pengaruh Konsentrasi Gelatin
Terhadap Kadar Air

Konsentrasi gelatin berpengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
kadar air. Tingkat perbedaan tersebut
telah diuji dengan uji beda rata-rata dan
dapat dilihat pada tabel 2.

Tabel 2. Hasil Uji Beda Rata-Rata
Konsentrasi Gelatin Terhadap Kadar Air
Permen Jelly Kolang-Kaling (%)

Keterangan : huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada
taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1 %.

Gambar 2 dapat dilihat bahwa
semakin meningkat penambahan jumlah
gelatin maka kadar air semakin menurun,
hal ini sesuai dengan penyataan Selvia
(2014), dikarenakan semakin banyak
jumlah gelatin yang ditambahkan dalam
pembuatan permen jelly maka
molekul-molekul yang saling bertaut
semakin banyak pula. Gelatin mempunyai
sifat reversibel yaitu apabila dipanaskan
akan terbentuk cair dan sewaktu
didinginkan akan terbentuk gel kembali.

Gambar 2. Hubungan Konsentrasi Gelatin
dengan Kadar Air Permen Jelly
Kolang-kaling.

Pada saat dilakukan pemasakan
pada suhu 900C, maka panas akan
membuka ikatan-ikatan pada molekul
gelatin. Hal ini pula yang membedakan
gelatin dengan pektin, pati dan
sebagainya Glickman (1980) dalam
Herutami (2002).

Pengaruh penambahan madu terhadap
kadar abu

Hasil uji memperlihatkan dari
penambahan madu memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata

(P<0,01) terhadap kadar abu. Tingkat
perbedaan tersebut telah diuji dengan uji
beda rata-rata dan dapat dilihat pada
Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Uji Beda Rata-Rata
Penambahan Madu Terhadap Kadar Abu
Permen Jelly Kolang-kaling.

Keterangan : huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada
taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1 %.

Gambar 3. Hubungan Penambahan Madu
di Kadar Abu Permen Jelly Kolang-kaling.

Gambar 3 dapat dilihat bahwa
semakin tinggi penambahan madu maka
kadar abu semakin meningkat. Hal ini
sesuai dengan pernyataan (Sudarmadji,
2003) dikarenakan kadar abu ada
hubungannya dengan mineral suatu
bahan.Mineral terdapat dalam suatu
bahan dapat merupakan macam garam
yaitu garam organik dan gamar anorganik.
Yang termasuk garam organik misalnya
garam-garam asam mallat yang terdapat
pada madu. Di dalam madu mengandung
beberapa zat mineral diantaranya abu
0,50 % b/b, cemaran logam timbal (Pb)
maksimal 1,0 mg/ kg. cemaran logam
Tembaga Cu maksimal 5,0 mg/kg. Arsen
maksimal 0,50 mg/kg.

Pengaruh konsentrasi gelatin
terhadap kadar abu

Hasilnya memperlihatkan konsetrasi
gelatin memberikan pengaruh berbeda
sangat nyata (P <0,01) terhadap kadar
abu. Tingkat perbedaan tersebut telah
diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat
dilihat pada tabel 4.
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Tabel 4. Hasil Uji Beda Rata-Rata
Konsentrasi Gelatin Terhadap Kadar
Abu Permen Jelly Kolang-kaling.

Keterangan : huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada
taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1 %.

Gambar 4. Hubungan Konsentrasi Gelatin
dengan Kadar Abu Permen Jelly
kolang-kaling.

Jika dilihat di Gambar 4 dapat
dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi
gelatin maka kadar abu semakin
meningkat. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Ridgway (1987) dalam Diah
Lestari (2007) bahwa abu yang terdapat
dalam permen jelly merupakan akumulasi
dari kadar abu gelatin. Jenis gelatin yang
digunakan juga mempengaruhi kadar abu
permen jelly. Jumlah abu gelatin
komersial lebih tinggi dibandingkan
dengan abu gelatin ikan, sehingga permen
jelly dengan penambahan gelatin
komersial memiliki abu yang lebih tinggi
dibandingkan dengan permen jelly yang
ditambah gelatin ikan, hal ini karena
gelatin komersial terbuat dari tulang sapi
yang memiliki kandungan mineral yang
lebih tinggi dibandingkan dengan kulit
ikan.

Pengaruh Interaksi antara
Penambahan Madu dan Konsentrasi
Gelatin Terhadap Serat Kasar

Perlakuan penambahan madu
terhadap gula reduksi permen jelly
kolang-kaling terlihat berpengaruh
berbeda tidak nyata (P>0,05) terdahap
serat kasar, sehingga pengujian
selanjutnya tidak dilakukan.

Tabel 5. Hasil Uji Beda Rata-Rata
Penambahan Madu Terhadap Gula
Reduksi Permen Jelly Kolang-kaling.

Keterangan : huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada
taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1 %.

Gambar 5. Hubungan Penambahan Madu
dengan GulaReduksi Permen Jelly
Kolang-kaling.

Gambar 5 dapat dilihat bahwa
semakin tinggi penambahan madu maka
gula reduksi semakin meningkat. Hal ini
sesuai dengan pernyataan Norman (1998)
dalam Sudaryati dan Kardin (2013),
disebabkan karena madu itu sendiri telah
mengandung gula reduksi. Gula reduksi
merupakan golongan gula yang dapa
mereduksi senyawa-senyawa penerima
elektron, contohnya glukosa dan fruktosa.
Ujung dari suatu gula pereduksi adalah
ujung yang mengandung gugus aldehid
atau keton bebas. Semua monosakarida
(glukosa, fruktosa, galaktosa) dan
disakarida (laktosa, maltosa), kecuali
polisakarida (sukrosa dan pati), termasuk
sebagai gula pereduksi. Umumnya gula
pereduksi yang dihasilkan berhubungan
erat dengan aktivitas enzim, dimana
semakin tinggi aktifitas enzim maka
semakin tinggin pula gula pereduksi yang
dihasilkan.

Pengaruh penambahan jumlah madu
terhadap tss

Diperoleh bahwa penambahan
jumlah madu memberikan pengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap TSS.
Tingkat perbedaan tersebut telah diuji
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dengan uji beda rata-rata dan dapat
dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Hasil Uji Beda Rata-Rata
Penambahan Jumlah Madu Terhadap TSS
Permen Jelly Kolang-kaling.

Keterangan : huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada
taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%

Gambar 6. Hubungan Penambahan Madu
dengan TSS Permen Jelly kolang -kaling

Gambar 6 dapat dilihat bahwa
semakin tinggi penambahan madu maka
TSS semakin meningkat, hal ini sesuai
dengan pernyataan Kurniati dan Estiasih
(2015)TSS (Total Soluble
Solids)merupakan padatan yang terdapat
pada larutan namun tidak terlarut, dan
dapat menyebabkan larutan menjadi
keruh.komponen utama yang terdapat
dalam total padatan terlarut adalah gula.
Pada madu mengandung kadar gula yang
tinggi. Menurut SNI 01-3545-2004, madu
mengandung beberapa senyawa nutrisi
yang lain seperti kadar air 22% b/b, gula
(fruktosa 31,4%, glukosa 41,2%, dan
sukrosa 10 % b/b).

Organoleptik Tekstur Dan Pengaruh
penambahan madu terhadap
organoleptik tekstur

Hasil uji penambahan jumlah madu
memberikan pengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap organoleptik tekstur,
tingkat perbedaan tersebut telah diuji
dengan uji beda rata-rata dan dapat
dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Hasil Uji Beda Rata-Rata
Penambahan Madu Terhadap
Organoleptik Tekstur Permen Jelly
Kolang-kaling.

Keterangan : huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada
taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%.

Gambar 7.HubunganPenambahan Madu
dengan Organoleptik Tekstur Permen
Jelly Kolang-kaling.

Gambar 7 dapat dilihat bahwa
semakin meningkat penambahan madu
maka tekstur semakin kenyal dan elastis,
hal ini sesuai dengan pernyataan Dewi
(2009) dalam Rifky (2011) disebabkan
oleh beberapa faktor, yaitu kadar air dan
konsentrasi gula. Kadar air yang rendah
dari sifat madu itu sendiri akan
menyebabkan mudah terbentuk tekstur
yang lebih kenyal dan banyaknya
penambahan madu pada suatu bahan
maka akan membantu pembentukan
tekstur, memberikan flavor melalui reaksi
pencoklatan dan meningkatkan rasa
manis. Selain itu, apabila penambahan
gula/madu semakin tinggi paling sedikit
40 % padatan terlarut maka kandungan
air semakin rendah sehingga mencegah
pertumbuhan mikrobia dan Aw dari
bahan akan menadi berkurang.

Pengaruh konsentrasi gelatin terhadap
organoleptik tekstur

Hasil uji dapat dilihat bahwa
konsentrasi gelatin memberikan
perngaruh yang berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap organoleptik tekstur.
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Tingkat perbedaan tersebut telah diuji
dengan uji beda rata-rata dan dapat
dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Hasil Uji Beda Rata-Rata
Konsentrasi Gelatin Terhadap
Organoleptik Tekstur Permen Jelly
Kolang-kaling.

Keterangan : huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada
taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1 %.

Gambar 8. HubunganKonsentrasi Gelatin
dengan Organoleptik Tekstur Permen
Jelly Kolang-kaling.

Pada Gambar 8 dapat dilihat
bahwa semakin tinggi konsentrasi gelatin
maka grafik tekstur semakin meningkat,
hal ini sesuai dengan pernyataan Winarno
(2002),apabila konsentrasi gelatin terlalu
tinggi maka gel yang terbentuk akan kaku,
sebaliknya jika konsentrasi terlalu rendah
gel akan menjadi lunak atau tidak
terbentuk gel. Menurut Imeson
(1994)gelatin merupakan salah satu
bahan hidrokaloid atau polimer larut air
yang berfungsi sebagai bahan pengental,
dan pemantap. Gelatin mempunyai sifat
reversilble karena bila dipanaskan akan
terbentuk cairan dan sewaktu didinginkan
akan terbentuk gel lagi.Penambahan
gelatin yang terlalu sedikit menyebabkan
tekstur yang terbentuk kasar dan lemah.
Sedangkan penambahan gelatin yang
terlalu tinggi menyebabkan tekstur
menjadi gummy dan elastis. Menurut
Purnomo (1995) bahwa kadar air akan
mempengaruhi tekstur bahan pangan dan
tekstur merupakan salah satu faktor yang
mempengaruhi pilihan konsumen
terhadap suatu produk pangan.

Pengaruh penambahan madu terhadap
organoleptik warna

Hasil Uji dapat dilihat bahwa
penambahan madu memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap organoleptik warna.
Tingkat perbedaan tersebut telah diuji
dengan uji beda rata-rata dapat dilihat
pada Tabel 9.

Tabel 9. Hasil Uji Beda Rata-Rata
Penambahan Madu Terhadap
Organoleptik Warna Permen Jelly
Kolang-kaling.

Keterangan : huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada
taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%.

Gambar 9. Hubungan Penambahan Madu
dengan Warna Permen Jelly
Kolang-kaling.

Pada Gambar 9 menampilkan
semakin tinggi penambahan jumlah madu
maka warna semakin meningkat menjadi
warna cokelat pekat. Hal ini disebabkan
karena madu telah memiliki warna bening
kecokelatan alami dari madu itu sendiri
sehingga apabila semakin meningkat
penambahan madu maka warna permen
jelly yang dihasilkan semakin cokelat
pekat. Selain itu permen jelly banyak
mengandung gula sehingga pada proses
pemasakan harus diperhatikan suhu dan
perubahan waktu pemasakan. Pemasakan
permen yang dilakukan 850C selama 22
menit menyebabkan perubahan warna.
Buckle (2007) menyatakan proses
pemasakan pada suhu tinggi dan waktu
yang lama dapat menyebabkan terjadinya
karamelisasi gula sehingga menimbulkan
warna kecokelatan pada produk.. Hal ini
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disebabkan karena terjadinya reaksi
karamelisasi dari gula dengan adanya
pemanasan dan terjadinya dehidrasi
membentuk warna coklat (Sularjo, 2010).

Organoleptik Aroma Dan Pengaruh
penambahan madu terhadap
organoleptikaroma

Perolehan dari penambahan madu
memberikan pengaruh yang berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap
organoleptik aroma. Tingkat perbedaan
tersebut telah diuji dengan uji beda
rata-rata dam dapat dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10. Hasil Uji Beda Rata-Rata
Penambahan Jumlah Madu Terhadap
Organoleptik Aroma Permen Jelly
Kolang-kaling.

Keterangan : huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada
taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%.

Gambar 10. Hubungan Penambahan
Jumlah Madu dengan Organoleptik Aroma
Permen Jelly Kolang-kaling.

Pada Gambar 10 menampilkan
semakin tinggi penambahan jumlah madu
maka organoleptik aroma semakin
meningkat. Hal ini dikarenakan madu
memiliki aroma yang khas dan saat di
panaskan aroma dari madu itu sendiri
akan semakin kuat sehingga
mempengaruhi flavor/aroma permen jelly.
Winarno (1992) menyatakan bahwa
terjadinya pencokelatan non-enzimatik
atau reaksi mailard dipengaruhi oleh jenis
gula dan tingkat keasaman yang berfungsi
untuk menghasilkan flavor/aroma.

Organoleptik Rasa Dan Pengaruh
Penambahan Madu Terhadap
Organoleptik Rasa

Uji ini dapat dilihat bahwa
penambahan madu memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap organoleptik rasa.
Tingkat perbedaan tersebut telah diuji
dengan uji beda rata-rata dan dapat
dilihat pada Tabel 11.

Tabel 11. Hasil Uji Beda Rata-Rata
Penambahan Madu Organoleptik Rasa
Permen Jelly Kolang-kaling.

Keterangan : huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda tidak nyata
pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1
%.

Gambar 11. Hubungan Penambahan Madu
dengan Organoleptik rasa Permen Jelly
Kolang-kaling.

Terlihat dari Gambar 11 dapat dilihat
bahwa semakin tinggi penambahan madu
maka rasa pada permen jelly semakin
meningkat dan semakin manis. Hal ini
sesuai dengan pernyatan Codex
Alimentarius Commision (1983)
disebabkan oleh madu yang memiliki zat
manis yang dihasilkan oleh lebah madu.
madu mengandung beberapa senyawa
nutrisi yang lain seperti air 20,7%, gula
(fruktosa 31,4%, glukosa 41,2%, dan
sukrosa 10 %) (Rosalia, 2017).

D. KESIMPULAN
Dari hasil penelitian dan

pembahasan pengaruh penambahan
madu terhadap pembuatan permen jelly
kolang-kaling dapat disimpulkan sebagai
berikut :
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1. Penambahan jumlah gelatin
memberikan pengaruh yang berbeda
sangat nyata terhadap kadar air,
kadar abu, organoleptik tekstur, dan
organoleptik warna. penambahan
jumlah gelatin berbeda tidak nyata
terhadap organoleptik
rasa,organoleptik aroma, gula
reduksi dan TSS

2. Penambahan madu memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata
terhadap kadar air, kadar abu,
organoleptik warna, organoleptik
aroma, gula reduksi, dan TSS.

3. Interaksi perlakuan antara
penambahan jumlah gelatin dengan
jumlah madu memberikan pengaruh
tidak nyata terhadap kadar air, kadar
abu, organoleptik rasa, aroma, warna,
tekstur, gula reduksi dan TSS.

4. Perlakuan terbaik terdapat pada
M3G3, penambahan madu 20%
dengan kadar air 10,905 %, kadar
abu 3,848%, serat kasar 1,349%,
kadar gula reduksi 9,400%, TSS
9,250%, organoleptik warna 3,125,
tekstur 3,228, rasa 3,225 dan aroma
3,138. Pada pengaruh konsentrasi
gelatin perlakuan terbaik yaitu
konsentrasi gelatin 8% dengan kadar
air 9.944 %, kadar abu 4,096%, serat
kasar 1,353%, gula reduksi 7,838%,
TSS 7,750 0Brik, organoleptik warna
2,575, tekstur 2,650, rasa 2,500 dan
aroma 2,613. Dan kandungan
tersebut telah memenuhi syarat
mutu permen jelly diantaranya kadar
air maksimum 20%,maks kadar abu
3%, maks gula reduksi 25%.
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