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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

Pada daerah beriklim tropis kering berasal tanaman buah naga. Amerika Utara, 

Amerika Selatan bagian Utara dan Negara Meksiko merupakan habitat asli dari 

buah naga, selain itu di Indonesia hingga saat ini sudah membudididayakan 

tanaman buah naga yaitu Pasuruan, Malang, Jember dan daerah lain. Pada tahun 

2000, buah naga sudah mulai tenar/tersohor karena menghasilkan 1 kg buah 

(dalam satu tanaman). Tanaman buah naga pada satu hektar dapat menghasilkan 

6-7 ton buah naga sekali musim panen. Jika usaha budidaya buah naga berhasil, 

bisa menghasilkan 50 ton per tahun. Faktor-faktor yang dapat mempengaruhi 

pertumbuhan dari buah naga yaitu curah hujan, kelembaban udara, suhu, dan 

keadaan tanah (Kristanto, 2008). 

Pemanfaatan kulit dari buah naga ternyata masih jarang digunakan dan 

terkadang menjadi limbah. Berat dari kulit buah naga yaitu 30-35%, dan 

kandungan dari kulit buah naga yaitu fiber yang tinggi, pectin dan kandungan 

antosianin (Sengkhamparn, et al., 2013).Pemanfaatan kulit buah naga yaitu bisa 

digunakan pada produksi pangan sampai pada tahap industri. Contoh dari 

pemanfaatan kulit buah naga yaitu (1) Pewarna alami untuk bahan makanan dan 

minuman; (2) Pada bidang industri, sebagai bahan dasar untuk pembuat kosmetik; 

(3) Pada bidang farmakologi, sebagai obat herbal alami untuk antioksidan 

(Cahyono, 2009). 
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Tabel 1. Kandungan nutrisi dari kulit buah naga 

No Kandungan Nilai 

1 Total Dietary Fiber 46.7 % 

2 Soluble Dietary Fiber 34.3 % 

3.  Insoluble Dietary Fiber 12.6 % 

Sumber: (Saneto, 2012). 

 

Kandungan nutrisi dari kulit buah naga bisa dilihat pada Tabel 1. Kandungan 

proksimat pada kulit buah naga adalah karbohidrat (72,1%), abu (19,3%), protein 

(3,2%), dan lemak (0,7%). Hasil ekstrak dari aseton kulit buah naga mengandung 

betasianian sebesar (5,7 mg/100g), antioksidan sebesar (13,8 %), fenol  sebesar 

(22,7GAE/100g) dan flavanoid sebesar (9,1 katechin/100g) (Saneto, 2012).  

Kandungan dari kulit buah naga juga memiliki pectin yang tinggi. Pada 

penelitian Megawati (2015), didapatkan hasil dari ektraksi pektin kulit buah naga 

menggunakan metode MAE (Microwave Assisted Extraction) didapatkan hasil 

yield pektin sebesar 72%.  

Permen jelly tergolong pangan semi basah, karena pada produk itu dapat cepat 

rusak sehingga perlu usaha untuk memperpanjang masa simpan.Penambahan 

bahan pengawet diperlukan untuk memperpanjang waktu simpan.Permen yang 

terbuat dari campuran buah-buahan ternyata dapat dibuat olahan permen 

jelly.Bahan pembuatan yang digunakan untuk pembentuk gel pada permen jelly 

yaitu dilakukan penambahan essens berbagai macam rasa, sehingga menghasilkan 

bentuk fisik yang jernih transparan dan juga menghasilkan tekstur kenyal seperti 

permen karet. Selain itu bahan pembentukan gel yang digunakan yaitu gelatin atau 

agar-agar (Malik, 2010). 
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Permen Jelly dari kulit buah naga merupakan inovasi pengelolahan pangan 

yang dapat memanfaatkan limbah dari kulit buah naga.Tak hanya itu kulit buah 

naga juga memiliki nutrisi dan nilai gizi yang tinggi untuk dijadikan produk yang 

bermanfaat. Sehinggapeneliti ingin melakukan penelitian dengan judul “Pengaruh 

Penambahan sari kulit dan daging buah naga merah terhadap pembuatan permen 

jelly” 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian di atas, maka dapat di rumuskan permasalahan sebagai 

berikut : 

1. Bagaimana pengaruh penambahan sari kulit dan daging buah naga merah 

terhadap uji kadar air, vitamin C, dan kadar gula ? 

2. Bagaimana cara untuk mengetahuitingkat kesukaan uji panelis pada permen 

jelly dengan variasi konsentrasi sari kulit buah naga merah? 

1.3 Tujuan Penelitian  

Adapun tujuan yang ingin dicapai peneliti dalam penelitian ini adalah sebagai 

berikut : 

1. Untuk mengetahuipengaruh penambahan sari kulit dan daging buah naga 

merahterhadap uji kadar air, vitamin C, kadar gula dan organoleptik pada 

permen jelly dengan buah naga merah. 

2. Untuk mengetahui cara pembuatan permen jelly dengan penambahan sari kulit 

dan daging buah naga merah. 
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1.4 Manfaat Penelitian 

1. Penelitian ini bermanfaat untuk menambah pengetahuan (bagi peneliti) dan 

sebagai salah satu syarat untuk mendpatkan gelar Sarjana Pertanian di Fakultas 

Pertanian Universitas Ichsan Gorontalo. 

2. Penelitian ini dapat bermanfaat untuk memberikan wawasan dan pertimbangan 

mengenai pengelolahan,pembuatan, serta pemanfaatan kulit buah naga. 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan tambahan informasi, wawasan, 

pengetahuan, referensi serta pembanding dalam penyusunan penelitian serupa.  
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Buah Naga 

Buah naga termasuk dalam kelompok tanaman kaktus atau family Cactaceae 

dan Subfamili Hylocereanea. Adapun klasifikasi buah naga tersebut adalah: 

Regnum : Plantea  

Devisi   : Spermathophyta (tumbuhan berbiji)  

Subdevisi  :Angiospermae (biji tertutup)  

Kelas   : Dicotyledonae(berkeping dua)  

Ordo   : Cactales 

Famili   : Cactaceae 

Subfamili  : Hylocereanea  

Genus   :  Hylocereus 

Spesie  : Hylocereus undatus (daging buah) (Uya, 2012). 

2.2 Jenis Buah Naga 

 

1.  Naga Kuning (Hylocereus megalanthus) 

 

Gambar 1. Buah naga kuning 
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Buah naga kuning memiliki ukuran lebih kecil dibandingkan buah naga 

lainnya. Kulit buahnya berwarna kuning h amper tidak bersisik, memiliki tingkat 

kemanisan mencapai 18 briks (Kristanto, 2008). 

2.  Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 

 

Gambar 2. Buah naga merah 

Buah naga yang harus dipanen adalah buah naga yang sudah matang, karena 

jika dipanen masih dalam keadaan mentah maka buah tersebut tidak akan matang 

sempurna. Buah ini bias dipanen setelah 30 hari setelah berbuah. Hylocereus 

polyrhizus tergolong tanaman ini merupakan jenis yang berbunga sepanjang 

tahun.Sayangnya keberhasilan bunga menjadi buah sangatlah kecil, hanya 

mencapai 50% sehingga produktivitas buahnya tergolong rendah dan rata-rata 

berat buahnya hanya sekitar 400 gram (Kristanto, 2008). 
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3. Naga Putih (Hylocereus Undatus) 

Gambar 3. Buah naga putih 

Buah naga putih merupakan salah satu tanaman yang bermanfaat sebagai obat. 

Buah naga putih mengandung antioksidan tinggi yang efektif dalam 

meningkatkan sintesis testosterone dan dapat berperan dalam proses 

spermatogenesis. Selaian itu, disebutkan bahwa buah ini dapat dimanfaatkan 

untuk meningkatkan fertilitas dan aktivitas seksual (Kristanto, 2008). 

2.3 Morfologi Buah Naga 

Morfologi tanaman buah naga terdiri dari, batang, akar, duri, bunga, dan 

buah.Serabut yang berkembang di dalam tanah adalah akar buah naga yang 

terletak pada bagian atas sebagai akar gantung.Disamping bagian batang pada 

punggung sirip sudut batang disebut akar. Pada bagian duri, akan tumbuh bunga 

yang bentuknya mirip bunga wijayakusuma. Bunga yang tidak rontok 

berkembang menjadi buah.Kulit buahnya berwarna merah menyala untuk jenis 

buah naga putih dan merah, berwarna merah gelap untuk buah naga hitam  dan 

berwarna kuning untuk buah naga kuning. Di sekujur kulit dipenuhi dengan 

jumbai-jumbai yang dianalogikan dengan sisik naga.Oleh sebab itu, buah ini 

disebut buah naga (uya, 2012). 
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2.4 Sifat Kimia Buah Naga  

Buah naga terbukti kaya antioksidan dalam penelitian oleh Jamila, at al. 

(2011), buah naga berdaging merah mengandung total fenolat 1,076 mol gallic 

acid equivalents (GAE)/g purre. Antioksidan mencapai 7,59 mol trolox 

equivalents (TE)/g purre, sedangkan yang berdaging putih mengandung total 

fenolat 523 mol gallic acid equivalents (GAE)/g purre dan antioksidan mencapai 

2,96 mol trolox equivalents (TE)/g purre. 

2.5 Kandungan Gizi Buah Naga   

Secara keseluruhan, setiap buah naga merah mengandung protein yang mampu 

mengurangi metabolisme badan dan menjaga kesehatan jantung, serat (mencegah 

kanker usus, kencing manis, dan diet), karotine (kesehatan mata, menguatkan 

otak, dan mencegah penyakit), kalsium (menguatkan tulang), dan fosferos. Buah 

naga juga mangandung zat besi untuk menambah darah, vitamin B1 (mengawal 

kepanasan badan), vitamin B2 (menambah selera), vitamin B3 (menurunkan kadar 

kolestrol), dan vitamin C (Zain, 2006). 

Tabel 1. Kandungan zat gizi daging dan kuli buah naga merah per 100 g 

Komponen   Kadar Buah Naga  Kadar Kulit Buah Naga 

Lemak(g) 0,21-0,61 2,00 

Protein(g) 0,16 -0,23 0,53 

Vitamin C (mg) 8,0-9,0 9,40 

Serat (g)  0,7-0,9 0,71 

Karbohidrat (g) 11,5 11,5 

Fosfor (mg) 30,2-36,1 8,70 

Sumber :Taiwan Food Industry Development and Research Authorities dalam 

(Panjuantiningrum, 2009). 

 

 

 

 

 



9 
 

2.6 Gula  

 Menurut Darwin (2013), gula adalah karbohidrat sederhana dapat langsung 

diserap oleh tubuh utuk diubah menjadi energy karena karbohidrat dapat 

larutdengan air. Secara umum, gula dibedakan menjadi dua, yaitu:  

1. Monosakarida Sesuai dengan namanya yaitu mono yang berarti satu, ia 

terbentuk dari satu molekul gula. Yangtermasuk monosakarida adalah 

glukosa, fruktosa serta galaktosa.  

2. Disakarida berbeda dengan monosakarida, disakarida berarti terbentuk dari 

dua molekul gula. Yang termasuk disakarida adalah sukrosa (gabungan 

glukosa dan fruktosa), laktosa laktosa (gabungan dari glukosa dan 

galaktosa) dan maltose (gabungan dari dua glukosa). 

Umumnya gula merupakan salah satu pemanis yang sering dikonsumsi oleh 

masyarakat.Gula biasa digunakan sebagai pemanis di makanan maupun minuman, 

dalam bidang makanan, salain sebagai pemanis, gula juga digunakan sebagai 

stabilizer dan pengawet.Pada umumnya gula didapatkan dari tanaman tebu yang 

merupakan salah satu karbohidrat sederhana. Namun ada juga bahan dasar 

pembuatan gula yang lain, seperti aren, air bunga kelapa. Palem, lontar  

ataukelapa.Gula sendri merupakan   anggota darai disakarida. 

2.7 Permen Jelly 

Permen atau kembang gula lunak adalah jenis makanan selingan yang 

berbentuk padat, dibuat dari gula atau campuran gula dengan pemanis, diberi atau 

tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang diijinkan. 
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Permen lunak memiliki tekstur yang relatif lunak jika dikunya.Permen lunak 

dikategorikan menjadi permen lunak bukan Jellydan permen lunak Jelly.Permen 

Jelly adalah permen bertekstur lunak yang diproses dengan penambahan 

komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati, karagenan, gelatin dan lain-

lain yang digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga menghasilkan produk yang 

kenyal(Badan Standarisasi Nasional 2008). 

2.7.1 Badan Standarisasi Nasional (2008) 

Tabel 2. Persyaratan Mutu Permen Lunak 

No. Kriteria Uji        Jelli 

1.  Keadaan       

 - Rasa       Normal 

 - Bau       Normal 

2.  Kadar abu   % fraksi massa  Max 3 

3. Kadar air   % fraksi massa  Max 20 

4.  Sukrosa    % fraksi massa  Min 27 

5.  Gula reduksi (gula invert) % fraksi massa  Max 25 

6.  Cemaran logam 

  - Tembaga (Cu) mg/kg   Max 2 

  - Timbal (Pb)  mg/kg   Max 2 

  - Raksa (Hg)  mg/kg   Max 0,03 

  - Timah  (Sn)  mg/kg   Max 4 

7. Cemaran Arsen (As)   mg/kg   Max 1 

8. Cemaran mikroba 

  - E. coli  APM/g   < 3 

  - Bakteri coliform APM/g   Max 20 

  - Staphilococcus aureus koloni/g Max 1x102 

  - Kapang dan khamir  koloni/g Max 1x102 

Sumber:Badan Standarisasi Nasional, 2008. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Universitas Ichsan 

Gorontalo dan Laboratorium Balai Besar Industri Hasil Pertanian 

Makassarpadabulan september 2019 sampai dengan Januari 2020. 

3.2 Alat dan Bahan Penelitian 

Peralatan yang dibutuhkan dalam penelitian ini yaitu wadah, timbangan kue, 

timbangan analitik, kompor, panci, pengaduk, juicer, waterbath, kertas saring, 

cawan penguap, cetakan, kulkas, pisau, Erlenmeyer, timbangan analitik, labu 

destrusi, batu didih, destilat uap, cawan porselen, oven dan desikator. 

Bahan yang dibutuhkan dalampenelitian ini yaitu daging buah naga, kulit 

daging buah naga merah, tepung gula, agar, air, filtrat, kanjil, iod, aquades, bubur 

A 1 (OH)3, Pb-asetat, Na2CO3 anhidrat, Na-oksalat, luff-schoorl, KL, H2SO4, dan 

Na-thiosukfat. 

3.3 Metode Penelitian 

Penelitian ini adalah penelitian experiment dengan menggunakan metode 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan, perlakuan 

terdiri atas : 

P1 = kulit buah naga 30 % + 10 % dagimg buah naga + 60 % tepung gula 

P2 = kulit buah naga 30 % + 11 % daging buah naga  + 59 % tepung gula 

P3 = kulit buah naga 30 % + 12 % daging buah naga  + 58 % tepung gula 
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P4 = kulit buah naga 30 % + 13 % daging buah naga  + 57 % tepung gula 

3.4 Analisis Data (Hanafiah, A, K, 2010) 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Terdiri dari 3 

perlakuan model sistematis dengan 3 kali ulangan analisis sidik ragam. 

Yіј = µ+ τі + ɛіј  

Keterangan:  

Yіј = Nilai Pengamatan 

µ = Nilai Merata Harapan 

τі = Pengaruh Faktor Perlakuan 

ɛіј = Pengaruh Galat 

Data pada proses penelitian diperoleh menggunakana analisa sidik ragam. Jika 

terdapat pengaruh pada perlakuan setiap parameter, maka dilakukan Uji Nyata 

Jujur (BNJ). 

3.5 Prosedur Penelitian 

1. Penyiapan Bahan Baku 

Bahan baku yang digunakan bahan baku buah naga merah yang berada di 

pasar tradisional tilamuta. 

2. Pembersihan 

Pembersihan adalah salah satu cara untuk mengurangi kotoran yang 

terdapat pada bahan pangan yang tidak dikehendaki, kotoran tersebut yang 

menempel atau terbawa pada saat proses pemanenan. 
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3. Pemisahan kulit dan daging buah naga 

Pemisahan kulit dan daging buah naga adalah untuk memisahkan atau 

memudahkan proses penghancuran 

4. Penghancuran 

Pencampuran ini dilakukan untuk menyatuhkan bahan baku dan bahan 

tambahan lainnya, tujuannya adalah agara adonan bisa menyatuh dan pada 

proses pemasakan lebih mudah. 

5. Penamabahan bahan  

Penambahan bahan baku dan penambahan gula, air dan agar  

6. Pemasakan  

Pemasakan merupakan proses untuk mengentalkan bahan pangan agar 

mempermudah proses pembentukan permen jelly, di aduk sampai 

mengental. 

7. Pencetakan  

Dituang ke dalam cetakan lalu didiamkan selama 1 jam sampai suhu 

ruang. 

8. Disimpan dalam freezerselama 24jam. 

9. Dikeluarkan dari freezer laludidiamkan sampai suhu ruangan dan 

dipotongkotak kecil. 

3.6 Parameter Pengamatan 

Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah kadar air, vitamin C 

dankadar gula serta uji organoleptik terhadap rasa, warna, tekstur, dan aroma. 
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3.6.1 Kadar Air (AOAC No. 925.10,2005). 

1) Mengeringkan cawan perselan dengan menggunakan oven pada suhu 1000C 

(selama ± 30 menit). 

2) Mendinginkan cawan tersebut ke dalam desikator, setelah itu ditimbang 

(K1).  

3) Memasukkan ke dalam cawan porselen yang sudah diketahui beratnya, 

sampel yang digunakan dengan berat 2 gram, kemudian dikeringkan (K2), 

setelah itu memasukkan ke dalam oven pada suhu 1000C (selama 3-5 jam). 

4) Mendinginkan sampel ke dalam desikator (selama 30 menit) kemudian 

ditimbang (K3). 

5) Mengulang setiap perlakuan sampai mencapai berat yang konstan. Jika 

pada tahap penimbangan kedua mencapai pengurangan bobot tidak lebih 

dari 0,002 g dari penimbangan pertama maka sudah dianggap konstan. 

6) Menghitung kadar air, menggunakan rumus : 

Kadar air = K2-K3 x 100% 

K2-K1 

 Keterangan:  

K1 = Berat cawan kosong (g) 

K2 = Berat cawan + sampel sebelum di oven (g) 

K3 = Berat cawan + sampel setelah  di oven (g) 

3.6.2 Total Vitamin C dengan Metode Titrasi Iod (Jacobs 1958) 

Kandungan vitamin C dihitung dengan metode titrasi  

1) Mengambil sampel sebanyak 10 gram kemudaian memasukkan ke dalam 

labu takar 100 ml dan mengencerkan sampai tepat tanda tera. 
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2) Mencampurkan, kemudian mengocok sampai merata setelah disaring. 

3) Filtrat (sebanyak 25 ml), kemudian ditetesi indikator kanji 1% beberapa 

tetes, setelah itu difiltrasi dengan larutan IOD 0,01 N sampai terbentuk 

warna biru.  

4) Menghitung kadar vitamin C dengan rumus. 

Kadar Vitamin C =V x  N x 0.88 x Faktor Pengencer x 100 

              Berat Sampel 

 

Keterangan:    V : ml larutan iod 0.01 N yang dipaki (ml) 

        N : Normalitas iod hasil standarisasi 

3.6.3 Kadar Gula (Sudarmadji, dkk 2010) 

1) Menimbang bahan padat yang telah dihaluskan (sebanyak 2.5 – 25 gr) 

tergantung kadar gula reduksi. 

2) Memeindahkan pada labu takar 100 ml, kemudian menambahkan (50 ml 

aquades).  

3) Menambahkan bubur A 1 (OH)3 atau larutan Pb-aseta. 

4) Menambahkan bahan pejernih, tetes demi tetes sampai tahap penetesan 

dari reagensia tidak menimbulkan pengeruhan lagi.  

5) Menambahkan aquades sampai tanda kemudian menyaring.  

6) Menampung filtrat ke dalam labu takar (200 ml). 

7) Menghilangkan kelebihan Pb, setelah itu menambahkan Na2CO3 anhidrat 

atau K atau Na-oksalat anhidrat atau larutan. 

8) Mengambil (25 ml) filtrate bebas Pb yang diperkirakan mengandung 15 – 

60 mg gula reduksi dan menambahkan(25 ml) larutan luff –Schoorl dalam 

Erlenmeyer. 



16 
 

9) Membuat perlakuan blanko yaitu (25 ml) larutan Luff-Schoorl dengan (25 

ml) aquades. 

10) Menambahkan  beberapa butir batu didih, erlenmeyer dihubungkan dengan 

pendingin balik, kemudian dididihkan. Diusahakan 2 menit sudah 

mendidih. Pendidihan larutan dipertahanka selama 10 menit. 

11) Mendinginkan dan menambahkan(15 ml) KL 20% dan dengan hati-hati 

tambahkan (25 ml) H2SO4 26,5 %. 

12) Yodium yang dibebaskan dititrasi dengan larutan Na-thiosulfat (0,1 N) 

memakai indicator pati sebanyak (2 -3 ml).  

13) Untuk memperjelas perubahan warna pada akhir titrasi maka sebaiknya 

pati diberikan  pada saat titrasi hamper berakhir. 

3.6.4 Uji Organoleptik Hedonic Scale (Rahayu, 2001) 

Untuk mengetahui tingkat kesukaan atau kelayakan suatu produk dilakukan uji 

organoleptik pada suatu produk agar dapat diterima oleh konsumen 

(panelis).Tahap metode yang dilakukan adalah Metode Hedonik yaitu Uji 

Kesukaan yang meliputi tekstur dari produk, rasa, aroma, warna pada suatu 

produk yang dihasilkan.Metode ini diberikan penilaian berdasarkan tingkat 

kesukaan dari panelis. Skor untuk mengukur tingkat tersebut :5 = Sangat suka; 4 = 

Suka; 3 = Agak suka; 2 = Tidak suka; 1 = Sangat tidak suka. 
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3.6.5 Diagram Alir 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pembersihan 

Pemisahan Kulit dan Buah 

1. Daging Buah 

2. Penghalusan 

3. Puree Daging 

Buah Naga 

 

 

 

1. Kulit Buah 

2. Penghalusan 

3. Penyaringan 

4. Sari Kulit Buah 

Naga 

 

 

 

Pencapuran 

Pemanasan T : 80oC 

selama 10 menit 

Penurunan Suhu 

Pencetakan 

Pendinginan 
Analisa 
1. Uji kadar air 

2. Vitamin C 

3. Kadargula 

4. Organoleptik 

1. Tepung Gula 

58%  

2. Agar – agar  

3. Air 100 ml 

Persiapan Bahan  

 

 

 

 

Permen Jelly 

 

Gambar 4.Proses pembuatan permen jelly daging dan kulit buah naga merah 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Kadar Air 

Kadar  air adalah jumlah air yang terkandung dalam bahan pangan dinyatakan 

dalam persen. Air sebagai penyusun utama bahan pangan yang merupakan salah 

satu faktor penyebab kerusakan dan sangat menentukan kesegaran dan daya 

simpan suatu bahan pangan. Oleh karena itu, tujuan dari penetepan kadar air 

adalah untuk mengetahui batasan maksimal atau rentang tentang besarnya 

kandungan air di dalam bahan pangan. Hal ini terkait dengan kemurnian dan 

adanya kontaminan dalam bahan tersebut (Tahir et al,.2014). Uji kadar air pada 

produk permen Jelly kulit dan daging buah naga dapat dilihat pada Gambar 5. 

 
Gambar 5. Hasil kadar air pada permen Jelly kulit dan daging  

buah naga. 

 

Berdasarkan Gambar 5 menunjukkan kadar air pada permen jelly berbahan 

dasar kulit dan daging buah naga merah menunjukkan nilai tertinggi terdapat pada 

perlakuan P3 dengan nilai 25,6%. Kadar air suatu produk ditentukan oleh kadar 

air bahan baku dan penunjang yang digunakan, selain itu dipengaruhi juga dengan 

P1 P2 P3 P4
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cara pengolahannya. Tingginya kadar air permen jelly disebabkan oleh proses 

pemasakan yang tidak mencukupi sehingga sebagian air tidak teruapkan. 

Lamanya pemasakan yang dilakukan dalam penelitianyaitu 10 menit 

(Nursyamsiati, 2013). 

Sedangkan kadar air terendah pada perlakuan P1 sebesar 20,8%, kadar air yang 

rendah dalam permen jelly disebabkan oleh Water Holding Kemapuan 

kemampuan mengikat air dan penyebabnya juga karena proses pengadukan yang 

merata sehingga penguapan air besar Menurut (Salamah et al.,2006). Penggunaan 

sukrosa dan glukosa dapat menyerap dan mengikat air pada produk sehingga 

dapat menurunkan kandungan air dalam produk. Kadar air ini lebih tinggi dari 

kisaran antara 10-14 %, tidak memenuhi standar mutu permen jelly dalam SNI 

3547.2-2008 yaitu maksimal 20%. Sehingga berdasarkan hal tersebut diketahui 

bahwa produk permen jelly ini belum memenuhi persyaratan SNI. 

Komponen yang terpenting dalam bahan makanan adalah air karena dapat 

mempengaruhi cita rasa dan tekstur makanan.Mutu bahan pangan dipengaruhi 

oleh kadar air, sangat penting menentukan daya simpan bahan makanan karena 

mempengaruhi sifat fisik, kimia, perubahan mikrobiologi serta enzimmatis 

(Nurhidayat, 2007). Menurut  Dewitaet al.,2010, lamanya proses keusakan yang 

di akibatka oleh mikrobiologis akan dipengaruhi oleh kadar air yang rendah.  

Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahwa nilai kadar air pada 

mutu permen Jelly dengan penambahan sari kulit dan daging buah naga merah 

berpengaruh sangat nyata (α˃0.01). 
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4.2 Vitamin C 

Vitamin  C merupakan vitamin yang larut dalam air, sangat penting bagi 

kesehatan tubuh manusia. Memberikan perlindungan antioksidan plasma lipid dan 

digunakan untuk fungsi kekebalan tubuh termasuk (leukosit, fagositosis dan 

kemotaksis), penekanan replikasi virus dan produksi interferon (Mitmesser et al., 

2016). 

.  

Gambar 6. Hasil kadar vitamin C pada permen jelly kulit dan  

daging buah naga 

 

Berdasarkan Gambar 6 menunjukkan kadarvitamin C pada permen jelly  

berbahan dasar kulit dan daging buah naga menunjukkan nilai tertinggi terdapat 

pada P1, P2 dan P3 dengan nilai 0,04. Naik turunnya vitamin C pada permen jelly 

disebabkankarena banyaknya penambahan tepung gula dan agar.Konsentrasi gula 

yang tinggi mampu membentuk disparsi koloid (struktur double helix) yang lebih 

banyak dan kuat sehingga akan menghambat oksidasi vitamin C dan reaksi gula 

lebih kuat melindungi vitamin C dengan matriks yang kuat (Selviana 2016). 

Perlakuan terendah terdapat pada P3 dengan nilai 0,03 %, turunnya vitamin C 

pada perlakukan P3 disebabkan pada proses penyimpanan buah naga pada suhu 

P1 P2 P3 P4

0,04% 0,04%

0,03%

0,04%
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tinggi, dimana pada proses ini akanmulai terjadi penurunan kadar vitamin C. 

Penyimpanan pada temperature lebih dari 27oC dapat menimbulkan kehilang atau 

kekurangan vitamin C meskipun pada kondisi anaerob (Farika dkk, 2013). Dan 

penurunnya vitamin C juga diakibatkan pada proses persiapan terjadi pemotongan 

dan penghacuran buah yang mempercepat hilangnya Vitamin C, karena terjadinya 

oksidasi dan sebagian lagi karena buah naga yang digunakan terlalu lamalarut 

dalam air (Almatsier, 2002). Kemudian disusul penurunan vitamin C yang 

disebabkan enzim-enzim yang tidak lagi bekerja aktif karena kurangnya pasokan 

nutrisi dan mineral akibat buah telah dipetik dari pohonnya (Purwatiningsih, 

2012). Penambahan gula mengakibatkan lebih banyak molekul-molekul air 

bergerak keluar dari bahan dan vitamin C larut dalam air sehingga kadar vitamin 

C menurun (Buntaran et al, 2011). 

Hasil penelitian terdahulu Warisno & Dahana (2010), didapatkan bahwa kadar 

vitamin C buah naga merah sekitar 8-9 mg/100 gram. Kadar vitamin C lebih 

banyak terdapat pada daging buah naga dibandingkan pada kulitnya.Hal ini 

disebabkan karena kulit buah naga dipengaruhi pada penyimpanan suhu dingin. 

Bahan pangan berbentuk segar maupun hasil olahannya mudah rusak apabila tidak 

ditangani dengan baik. Kerusakannya dipercepat dengan terjadinya oksidasi 

terhadap makanan yang akan memperpendek umur simpan dan mengurangi nutrisi 

dari makanan itu sendiri (Megawati & Ulinuha, 2014). 

Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahwa nilai kadar vitamin 

C pada permen jelly dengan penambahan kulit dan daging buah naga 

merahberpengaruhsangat nyata (α˃0.01). 
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4.3 Kadar Gula 

Gula reduksi merupakan senyawa penting dari karbohidrat yang mempunyai 

peran utama dalam penyediaan kalori bagi makhluk hidup dan merupakan 

senyawa utama yang dapat ditemui pada tumbuh-tumbuhan. Gula total merupakan 

kandungan gula keseluruhan dalam suatu bahan pangan yang terdiri dari gula 

pereduksi dan gula non-pereduksi (Rohman dan Sumanr, 2007). 

 
Gambar 7. Hasil kadar gula padapermen jelly kulit dan daging buah  

 naga. 

Berdasarkan Gambar 7 menunjukkan kadar gula pada produk permen jelly 

berbahan dasar dari kulit dan daging buah naga kadar gula tertinggi terdapat pada 

perlakuan P2 dengan nilai 59,2%. (Winarno 2008), menyatakan bahwa 

peningkatan gula disebabkan selama proses pendidihan larutan sukrosa 

mengalami inversi atau pemecahan sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa akibat 

pengaruh panas dan asam yang akan meningkat kelarutan gula. Penelitian ini 

seiring meningkatnya penambahan kulit dan daging buah naga merah maka kadar 

gula yang dihasilkan 59,2 % dan yang terendah 53,7%. 

P1 P2 P3 P4
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Sedangkan kandungan terendah terdapat pada perlakuan P3 dengan nilai 

53,7%. Naik turunnya kadar gula pada grafik diatas disebabkan karena tinggi 

kadar gula reduksi yang terdapat pada agar yakni pada rumput laut. Menurut 

(Andansari, dkk 2014), mengatakan bahwa terdapat kadar karbohidrat yang erat 

kaitannya dengan kadar gula, Karbohidrat ini akan mengalami hidrolisis yang 

dapat mengikat reaksi gugus–OH oleh suatu senyawa. Gugus –OH dihasilakn dari 

air. Hidrolisis dapat dilakukan dengan hanya menggunakan air.Sehingga pada 

akhir reaksi karbohidrat yang merupakan polisakarida terpecah menjadi 

karbohidrat yang lebih sederhana (monosakarida) yakni fruktosa dan glukosa 

yaitu gula reduksi. Semakin tinggi kadar karbohidrat bahan makan semakin tinggi 

pula kadar gula reduksi dari permen jelly.Dan menurunnya kadar gula juga 

Menurut (Earle, 2003), disebabkan oleh semakin tingginya konsentrasi ekstrak 

buah naga dalam pembuatan permen mengakibatkan menurunya kandungan 

komponen lain seperti konsentrasi sukrosa. Hal ini sesuai dengan prinsip neraca 

bahan bahwa dengan meningkatnya salah satu komponen yang ditambahkan 

dalam campuran maka menyebabkan berkurannya komponen lain dalam 

campuran. 

 Kandungan asam dapat mempengaruhi peningkatan kadar gula, semakin tinggi 

kandungan asam maka kadar gula yang dihasilakan semakin meningkat. Hal ini 

dikarenakan pada kondisi pH rendah atau kandungan asam yang tinggi sukrosa 

dapat teredukasi menjadi glukosa dan fruktosa yang disebut gula reduksi.Hal ini 

sejalan dengan penelitian (Sireger, 2016). 
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Hasil uji lanjut beda nyata jujur menunjukan bahwa nilai kadar gula pada mutu 

permen Jelly dengan penambahan sari kulit dan daging buah naga merah 

berpengaruh sangat nyata (α˃0.01). 

4.4 Uji Organoleptik 

Uji organoleptik merupakan cara untuk mengetahui respon panelis terhadap 

produk permen jelly. Uji organoleptic dilakukan dengan empat parameter meliputi  

rasa, warna, aroma, dan tekstur, karena tingkat kesukaan konsumen terhadap suatu 

produk dipengaruhi rasa, warna, aroma dan tekstur (Laksmi, 2012), pengujian 

organeleptik yang dilakukan menggunakan 25 panelis. Skor penilaian panelis 

yaitu 5= sangat suka, 4= suka, 3= agak suka, 2= kurang suka dan 1= sangat tidak 

suka. 

4.4.1 Rasa 

Rasa merupakan faktor yang penting dalam menentukan keputusan bagi 

konsumen untuk menerima atau menolak suatu produk pangan. Meskipun 

parameter lain nilainya baik, jika rasa tidak enak atau tidak disukai maka produk 

akan ditolak. Ada empat jenis rasa yang dikenali oleh manusia yaitu asin, asam, 

manis pahit (Soekarto, 2000). Untuk dapat mengetahui nilai rasa dari permen jelly 

yang dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 8. 
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Gambar 8. Hasil uji organoleptik rasa pada permen jelly kulit  

dan daging buah naga 

 

Berdasarkan Gambar 8 menunjukkan rasa yang paling disukai oleh panelis 

permen jelly yaitu pada perlakuan P3 dengan penambahan (kulit buah naga 30 % 

+ 12 % daging buah naga + 58 % tepung gula) yang paling disukai panelis 

terdapat pada perlakuan P3 dengan nilai sebesar 4,5. Semakin tinggi gula yang 

terkandung dalam permen maka rasa yang dihasilkan akan semakin manis. 

Menurut Wahyuni (2011), buah naga merah mengandung monosakarida seperti 

glukosa dan fruktosa, dan selama proses pematangan kandungan pati dalam buah-

buahan berubah menjadi gula-gula pereduksi yang akan menimbulkan rasa manis, 

buah naga merah sendiri mengandung kandungan gula sebanyak 13-18o 

kemanisan buah. 

Sedangkan yang paling rendah (agak suka) terdapat pada perlakuan P1 dengan 

penambahan (kulit buah naga 30 % + 10 % dagimg buah naga + 60 % tepung 

gula) dengan nilai 3,6.Semakin besar konsentrasi buah naga yang dihasilkan maka 

tingkat kesukaan panelis terhadap parameter rasa semakin menurun.Hal ini 

disebabkan karena adanya rasa yang tidak sedap dalam buah naga yang sebanding 

P1 P2 P3 P4

3,6 3,8
4,5 4,2

Perlakuan

Rasa
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dengan besarnya konsentrasi buah naga sehingga menurunkan kesukaan panelis 

terhadap parameter rasa. Fannema (1985).Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor 

antar lain susunan kimia dari produk tersebut atau komposisi bahan yang 

digunakan pada pembuatan produk tersebut (Suryani, 2007). 

4.4.2 Aroma 

Aroma adalah rasa dan bau yang sangat subyektif serta sulit diukur, karena 

setiap orang mempunyai sensitifitas dan kesukaan yang berbeda, senyawa yang 

sangat berbeda struktur kimianya, mungkin menimbulkan aroma yang sama 

(Winarno 2002). Hasil uji organeleptik terhadap aroma bertujuan untuk 

mengetahui tingkat respon dari panelis mengenai kesukaannya terhadap permen 

jelly pada masing-masing perlakuan. Tingkat kesukaan aroma permen jelly  dapat 

dilihat pada Gambar 9. 

 
Gambar 9.Hasil uji organoleptik aroma pada permen jelly. 

Berdasarkan Gambar 9 menunjukkan bahwa permen jelly yang diperolah dari 4 

perlakuan memberikan aroma yang disukai sampe suka. Hasil uji organeleptik 

menunjukkan aroma yang paling disukai oleh panelis adalah permen jelly pada 

P1 P2 P3 P4
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perlakuan P3 (kulit buah naga 30 % + 12 % daging buah naga  + 58 % tepung 

gula) dengan nilai 4,6 Aroma yang khas dirasakan oleh indra penciuman 

tergantung kepada bahan penyusun dan bahan yang ditambahkan dalam makanan 

tersebut (Rahman, 2005). (Menurut Winarno, 2004) menyatakan bahwa aroma 

makanan banyak menentukan kelezatan makanan serta cita rasa bahan pangan itu 

sendiri yang terdiri dari tiga komponen yaitu bau, rasa, dan rangsangan mulut. 

Sedangkan yang paling rendah (agak suka) terdapatpada perlakuan P1 (kulit 

buah naga 30 % + 10 % dagimg buah naga + 60 % tepung gula) dengan nilai 3,5. 

P1 memiliki yang tidak sesuai dengan panelis ini diduga karena adanya buah naga 

dalam permen jelly yang menimbulkan aroma asing, menurut (Piccone et, al, 

2011) yang mengatakan bahwa dengan peningkatan kadar hidrokolid pada 

formulasi bahan makanan akan menaikan ketebalan (thickness) dari produk 

terkait, namun kenaikan kadar hidrokoloid ini justru mengurangi rasa dan aroma 

asli dari produk itu sendiri. 

4.4.3 Warna 

Bagian yang penting dalam menentukan kualitas dan derajat penerimaan pada 

suatu bahan pangan disebut warna. Bahan pangan yang teksturnya baik tidak akan 

dimakan apabila memiliki warna yang kurang sedap dipandang (Winarno,2004). 

Hasil uji organoleptik terhadap warna dapat dilihat pada Gambar 10. 
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Gambar 10. Uji organoleptik warna pada permen jelly kulit  

dan daging buah naga 

 

Berdasarkan Gambar 8 menunjukkan tingkat kesukaan panelis pada uji warna, 

panelis cenderung lebih menyukai P3 dengan penambahan (kulit buah naga 30 % 

+ 12 % daging buah naga + 58 % tepung gula)nilai 4,6 karena menurut Cindy, 

dkk (2017) menyatakan bahwa buah naga merah memiliki kandungan antoksidan 

berupa antosianin dan memiliki pigmen yang dikenal dengan sebutan nama 

betalain. Betalain yakni pigmen yang mengandung nitrogen dengan terdinitrogeni 

dari betasianin yang memberi warna merah-violet. Semakin banyak penambahan 

konsentrasi kulit dan daging buah naga permen jelly, maka kadar antioksidan akan 

tinggi dan menghasilakn warna permen jelly menjadi semakin berwarna. 

 Sedangkan yang agak disukai terdapat pada perlakuan P1 (kulit buah naga 30 

% + 10 % dagimg buah naga + 60 % tepung gula) dengan nilai 3,0. perbedaan 

kesukaan panelis pada permen jelly disebabkan karena warna dari permen tersebut 

tidak menarik. Bukle et al. (2007), menyatakan proses pemasakan pada suhu 

tinggi dan waktu yang lama dapat menyebabkan terjadinya perubahan gula 

sehingga menimbulkan warna kecoklatan pada produk. Permen jelly banyak 
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mengandung gula sehingga pada proses pemasakan harus diperhatikan suhu dan 

waktu pemasakan. Pemasakan permen jelly yang dilakukan pada suhu 80oC 

selama 10 menit menyebabkan perubahan warna permen jelly. 

Warna merupakan hasil pengamatan dengan penglihatan yang dapat 

membedakan antara satu warna dengan warna lainnya, cerah, buram.Bening, dan 

sebagainya.Selain itu juga warna dapat memberikan petunjuk mengenai terjadinya 

perubahan kimia dalam makanan seperti pencoklatan dan karamelisasi. Perubahan 

warna pada proses pemasakan disebabkan karena reaksimaillard, pada reaksi ini, 

terjadi reaksi antara asam amino dan gula pereduksi. Reaksi maillarddiawali 

dengan reaksi gugus amino pada asam amino, dan peptida atau protein dengan 

pembentukan polimer nitrogen berwarna coklat (Musta, 2013). 

4.4.4 Tekstur 

Tekstur suatu bahan akan mempengaruhi cita rasa yang ditimbulkan oleh bahan 

pangan tersebut. Dari penelitian-penelitian yang dilakukan diperoleh bahwa 

perubahan tekstur bahan pangan dapat mengubah rasa dan bau yang timbul karena 

dapat mempengaruhi kecepatan timbulnya rangsangan terhadap sel olfaktori dan 

kelenjar air (Winarno, 2004). Hasil uji organoleptik terhadap tekstur dapat dilihat 

pada Gambar 11. 
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Gambar 11. Uji organoleptik tekstur permen jelly kulit dan  

daging buah naga. 

 

Berdasarkan Gambar 8 menunjukkan tingkat kesukaan terhadap tekstur permen 

jelly yaitu pada perlakuan P3 dengan penambahan (kulit buah naga 30 % + 12 % 

daging buah naga  + 58 % tepung gula) nilai 4,5tekstur yang dihasilkan kenyal 

dan lembut, Menurut (Handayani Euis, 2007) hal ini dikarenakan kadar air pada 

permen tidak terlalu tinggi dan juga tidak terlalu rendah sehingga tekstur permen 

yang dihasilakn sesuai dengan tekstur permen pada umumnya. 

Sedangkan yang paling rendah disukai oleh panelis adalah tekstur permen jelly 

pada perlakuan P1 (kulit buah naga 30 % + 10 % dagimg buah naga + 60 % 

tepung gula) dengan nilai 3,9. Hasil penambahan kadar airpada permen 

jellydaging dan kulit buah naga merah pada permen jelly memberikan pengaruh 

terhadap tekstur permen jelly buah naga sehingga tingkat kesukaan panelis pada 

tekstut permen jelly kurang. Menurut (Afriandi,dkk 2018) bahwa menambahkan 

kadar air  bahan tinggi dapat mengakibatkan tekstur lembek pada permen tetapi 

apabila kadar air bahan rendah dapat menyebabkan tekstur permen menjadi keras. 
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Tekstur permen jelly yang dihasilkan dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu 

kadar air, konsentrasi gula, dan pH. Kadar air yang tinggi pada produk akan 

mempengaruhi tekstur menjadi lembut (Oktaviana 2013).Tekstur merupakan segi 

penting dari mutu makanan, kadang lebih penting dari pada bau, rasa dan warna. 

Tekstur juga mempengaruhi citra makanan tersebut (Barlina et al. 2007).  
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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan  data hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan hasil tertinggi P3 dengan nilai 

25,6% dengan penambahan (kulit buah naga 30 % + 12 % daging buah naga  

+ 58 % tepung gula) dan kadar air terendah pada perlakuan P1 sebesar 

20,8% dengan penambahan (kulit buah naga 30 % + 10 % dagimg buah 

naga + 60 % tepung gula). kadar vitamin C pada permen jelly  berbahan 

dasar kulit dan daging buah naga menunjukan nilai tertinggi terdapat  pada 

P1, P2 dan P3 dengan nilai 0,04.terendah terdapat pada P3 dengan nilai 

0,03.  Kadar gula tertinggi terdapat pada perlakuan P2 dengan nilai 59,2% 

dan terendah pada perlakuan P3 dengan nilai 53,7%. Hasil uji lanjut beda 

nyata jujur menunjukan bahwa nilai kadar air, kadar vitamin C dan kadar 

gula pada mutu permen Jelly dengan penambahan Sari Kulit dan Daging 

Buah Naga Merah berpengaruh sangat nyata (α˃0.01). 

2. Hasil uji organoleptik menunjukan bahwa rasa tingkat kesukaan panelis 

rata-rata lebih menyukai P3 dengan nilai 4,5 pada aroma rata-rata tingkat 

kesukaan panelis pada P3 dengan nilai 4,6 pada warna rata-rata tingkat 

kesukaan panelis pada P3 dengan nilai 4,6, dan pada tekstur rata-rata panelis 

menyukai P3 dengan nilai 4,5. 
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5.2 Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penggunaan kulit dan daging 

buah naga sebagai bahan tambahan baik pengolahan pangan maupun pengelohan 

non pangan. 
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LAMPIRAN 

1. Kadar air 

Lampiran 1a.Hasil rataan kadar air pada permen jelly  

PERLAKUAN 

(PLK) 

ULANGAN 

TOTAL 

RATA-

RATA 1 2 3 

P1 20.88 20.77 20.78 62.43 20.81 

P2 20.87 20.85 20.86 62.58 20.86 

P3 25.50 25.59 25.55 76.64 25.55 

P4 22.31 22.35 22.32 66.98 22.33 

TOTAL 89.56 89.56 89.51 268.63 22.39 

 

Lampiran 1b. Hasil uji Anova kadar air pada permen jelly 

SK DB JK KT F HIT 

 

F 0.05 F 0.01 

Perlakuan 4 44.41735833 14.8058 9450.502 ** 4.07 7.59 

Galat 8 0.0125 0.0016 

    Total 12 44.42989167 

     KOEFISIEN KERAGAMAN (KK) = 0.17 %** 

 

Lampiran 1c. Hasil uji lanjut kadar air pada permen jelly 

PERLAKUAN RERATAAN 
P3 P4 P2 P1 NILAI BNJ 

(0.01) 25.55 22.33 20.86 20.81 

P3 25.55 a 0.00 3.22 4.69 4.74 

0.122701535 
P4 22.33 b 

 

0.00 1.47 1.52 

P2 20.86 c 

  

0.00 0.05 

P1 20.81 d 

   

0.00 
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2. Vitamin C 

Lampiran 2a.Hasil rataan vitamin C pada permen jelly 

PERLAKUAN 

(PLK) 

ULANGAN 

TOTAL RATA-RATA 1 2 3 

P1 0.04 0.04 0.04 0.120 0.040 

P2 0.04 0.04 0.04 0.120 0.040 

P3 0.03 0.03 0.03 0.090 0.030 

P4 0.04 0.04 0.04 0.120 0.040 

Total 0.15 0.15 0.15 0.450 0.038 

 

Lampiran 2b. Hasil uji Anova vitamin C  pada permen jelly 

 

SK DB JK KT F HIT 

 

F 0.05 F 0.01 

Perlakuan 4 0.000225 0.0001 0 ** 4.07 7.59 

Galat 8 0.0000 0.0000 

    Total 12 0.000225 

     KOEFISIEN KERAGAMAN (KK) = 0.0 %** 

 

Lampiran 2c. Hasil uji lanjut kadar air pada permen jelly 

PERLAKUAN 
RERATAA

N 

P1 P2 P4 P3 NILAI BNJ 

(0.01) 0.04 0.04 0.04 0.03 

P1 0.04 a 0.00 0.00 0.00 0.01 

0.0 
P2 0.04 a 

 

0.00 0.00 0.01 

P4 0.04 a 

  

0.00 0.01 

P3 0.03 b 

   

0.00 
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3. Kadar Gula 

Lampiran 3a. Hasil rataan kadar gula pada permen jelly 

PERLAKUAN 

(PLK) 

ULANGAN 

TOTAL RATA-RATA 1 2 3 

P1 57.09 58.41 57.76 173.26 57.75 

P2 59.23 58.69 59.63 177.55 59.18 

P3 53.50 53.47 54.07 161.04 53.68 

P4 55.88 57.17 56.52 169.57 56.52 

TOTAL 225.70 227.74 227.98 681.42 56.79 

 

Lampiran 3b. Hasil uji Anova kadar gula  pada permen jelly 

SK DB JK KT F HIT 

 

F 0.05 F 0.01 

Perlakuan 4 49.1975 16.3992 55.19282 ** 4.07 7.59 

Galat 8 2.3770 0.2971 

    Total 12 51.5745 

     KOEFISIEN KERAGAMAN (KK) = 0.95 %** 

Lampiran 3c. Hasil uji lanjut kadar air pada permen jelly 

PERLAKUAN RERATAAN 
P2 P1 P4 P3 NILAI BNJ 

(0.01) 59.18 57.75 56.52 53.68 

P1 59.18 A 0.00 1.43 2.66 5.50 

1.689784380 
P1 57.75 A 

 

0.00 1.23 4.07 

P4 56.52 A 

  

0.00 2.84 

P3 53.68 B 

   

0.00 
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Lampiran 4. Hasil Uji Organoleptik Rasa terhadap produk permen jelly Kulit dan 

daging buah naga merah. 

Panelis 
Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 

1 4 2 3 5 

2 2 3 5 3 

3 2 2 4 3 

4 4 4 5 5 

5 4 4 4 4 

6 3 4 5 4 

7 3 4 5 4 

8 4 5 4 4 

9 2 2 5 4 

10 4 4 5 4 

11 4 4 4 4 

12 4 5 4 4 

13 4 4 4 4 

14 4 4 5 4 

15 4 4 5 5 

16 4 4 5 5 

17 4 4 5 5 

18 3 4 5 5 

19 4 3 4 4 

20 5 5 4 3 

21 4 4 5 4 

22 4 4 4 5 

23 4 4 4 5 

24 3 3 5 4 

25 4 4 5 4 

Jumlah 91 94 113 105 

Rata-Rata 3,64 3,76 4,52 4,20 
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Lampiran 5. Hasil Uji Organoleptik Aroma terhadap produk permen jelly Kulit 

dan daging buah naga merah. 

Panelis 
Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 

1 5 4 3 4 

2 3 4 5 4 

3 2 2 5 1 

4 3 4 5 5 

5 5 5 5 5 

6 3 3 4 4 

7 4 3 5 3 

8 4 5 5 4 

9 3 4 4 5 

10 4 4 4 4 

11 5 3 4 5 

12 4 5 4 4 

13 5 5 5 5 

14 3 4 5 5 

15 3 4 5 5 

16 3 4 5 5 

17 3 4 5 5 

18 3 4 5 4 

19 4 4 5 5 

20 3 4 4 5 

21 3 4 4 4 

22 3 4 5 4 

23 3 4 5 4 

24 3 4 4 4 

25 3 4 4 4 

Jumlah 87 99 114 107 

Rata-Rata 3,48 3,96 4,56 4,28 
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Lampiran 6. Hasil Uji Organoleptik Warna terhadap produk permen jelly Kulit 

dan daging buah naga merah. 

Panelis 
Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 

1 3 4 5 2 

2 3 1 4 1 

3 3 2 5 4 

4 3 4 5 5 

5 3 4 4 4 

6 3 4 5 5 

7 3 4 5 5 

8 3 5 4 3 

9 2 3 4 3 

10 3 4 5 5 

11 3 5 4 3 

12 3 4 4 4 

13 4 4 5 5 

14 3 4 5 5 

15 3 4 5 5 

16 3 4 5 5 

17 3 4 5 5 

18 3 4 4 4 

19 3 4 5 5 

20 4 4 3 3 

21 3 4 5 5 

22 3 3 5 5 

23 3 3 5 5 

24 3 3 5 5 

25 3 4 5 5 

Jumlah 76 93 116 106 

Rata-Rata 3,04 3,72 4,64 4,24 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



44 
 

Lampiran 7. Hasil Uji Organoleptik Tekstur terhadap produk permen jelly Kulit 

dan daging buah naga merah. 

Panelis 
Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 

1 5 3 4 4 

2 4 2 4 4 

3 3 2 4 3 

4 4 4 4 4 

5 3 5 5 5 

6 4 5 5 5 

7 3 5 5 3 

8 4 4 4 5 

9 3 4 4 3 

10 5 5 5 5 

11 5 5 4 3 

12 4 4 4 5 

13 3 5 5 5 

14 5 5 5 5 

15 4 4 4 4 

16 4 4 4 4 

17 4 4 4 4 

18 4 4 5 4 

19 4 4 5 4 

20 4 4 3 5 

21 4 4 5 5 

22 4 4 5 4 

23 4 4 5 4 

24 4 4 5 5 

25 4 4 5 5 

Jumlah 99 102 112 107 

Rata-Rata 3,96 4,08 4,48 4,28 
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Lampiran 8. Pembuatan Permen jellykulit dan daging buah naga. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Daging Buah Naga   

 

 

Daging Buah Naga Merah 

 

Daging Buah Naga Merah 
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Sari Kulit Daging Buah Naga 

 

Gula Halus 
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Pencapuran Gula dan Agar 

Pure Daging Buah Naga 
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Penyaringan dan Pencapuran Sari Kulit Daging Buah Naga 

Serta Pure Daging Buah Naga  

 

Pendiginan Adonan Peren Jelly Kulit Dan Daging Buah Naga 
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Permem Jelly  Buah Naga Merah 

Hasil Akhir Permen Jelly Yang Sudah di Potong 
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Lampran 9. Uji Organoleptik Permen Jelly 
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