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ABSTRAK 
Pola hidup vegan saat ini menjadi tren dan berkembang sangat pesat. Kebutuhan 

akan nutrisi yang dihasilkan produk nabati menjadi perhatian penting masyarakat. Salah 

satu produk yang berpotensi menjadi produk vegan yaitu permen jeli vegan. Tujuan 

penelitian ini untuk mengetahui formulasi dan potensi permen jeli sebagai produk vegan 

dilihat dari parameter kadar air, kadar serat, pH, aktivitas air, kadar vitamin C, aktivitas 

antioksidan, dan organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur, overall). Metode penelitian 

yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan 2 faktor yaitu formulasi 

buah dan sayur serta konsentrasi karagenan, 6 perlakuan, dan 2 kali ulangan. Analisis yang 

digunakan yaitu Analysis of Varians dengan taraf 5%. Uji lanjut menggunakan Duncan 

Multiple Range Test pada taraf 5% untuk sampel yang memberikan pengaruh nyata. Standar 

persyaratan produk permen jeli vegan ada pada SNI 3547.2-2008. Produk permen jeli 

vegan secara keseluruhan yang dapat diterima panelis N2K2 (60% Nanas: 6% Lemon: 17% 

Bunga Kol: 17% Bit Merah; 2,25% Karagenan) dengan kadar air 10,47±5,54%; kadar serat 

kasar 6,88±1,39%; pH 3,83±0,12 ; Aw 0,81±0,02; kadar vitamin C 20,77±4,89 mg/mL; 

aktivitas antioksidan 13,38±9,27%; parameter organoleptik warna merah-merah sangat 

ungu; aroma agak sedikit harum permen jeli; rasa manis dan asam; tekstur agak sedikit 

kenyal-kenyal. 

Kata Kunci: Nutrasetical; Antioksidan; Vitamin C 
 

 ABSTRACT 

The vegan lifestyle is currently trending and growing very rapidly. The need for 
nutrients produced by plant-based products is an important concern of the community. One 
product that has the potential to become a vegan product is vegan jelly candy. The purpose 
of this study was to determine the formulation and potential of jelly candy as a vegan 
product seen from the parameters of water content, fiber content, pH, water activity, 
vitamin C content, antioxidant activity, and organoleptic (color, aroma, taste, texture, 
overall). The research method used was a Factorial Complete Randomized Design with 2 
factors, namely fruit and vegetable formulations and carrageenan concentration, 6 
treatments, and 2 replicates. The analysis used was Analysis of Variance at the 5% level. 
Further tests using Duncan Multiple Range Test at the 5% level for samples that give a 
real effect. The standard requirements for vegan jelly candy products are in SNI 3547.2-
2008. The overall acceptable vegan jeli candy product for panelists was N2K2 (60% 
Pineapple: 6% Lemon: 17% Cauliflower: 17% Red Beetroot; 2.25% Carrageenan) with a 
moisture content of 10.47±5.54%; crude fiber content of 6.88±1.39%; pH 3.83±0.12; Aw 
0.81±0.02; vitamin C content of 20.77±4.89%; antioxidant activity of 13.38±9.27%; 
organoleptic parameters of red-red very purple color; slightly fragrant aroma of jeli 
candy; sweet and sour taste; slightly chewy texture. 
Keywords: Nutrasetical; Antioxidant; Vitamin C 
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1. Pendahuluan 

Pola hidup vegan telah berkembang dan menjadi tren masyarakat untuk 

menjadikan pola hidup yang sehat dengan mengonsumsi produk nabati. Beberapa 

alasan masyarakat menjadikan pola hidup vegan menjadi berkembang pesat karena 

beberapa masalah lingkungan, kesehatan, dan ekonomi yang ditimbulkan dari 

konsumsi produk hewani. Selain itu, masyarakat juga memperhatikan kebutuhan 

nutrisi produk nabati seperti serat, antioksidan, vitamin, dan nutrisi lain yang 

dibutuhkan tubuh untuk memperlancar metabolisme tubuh (Tarahi dkk., 2023). 

Permen jeli merupakan salah satu produk yang berpotensi menjadi produk vegan. 

Permen jeli vegan terbuat dari sari buah dan sayur, gelling agent (agar, karagenan, 

gum, dan lain-lain), air, gula, asam, pemanis dan juga flavor serta memiliki tekstur 

yang kenyal (Rani dkk., 2022). Permen jeli vegan dapat dikonsumsi oleh masyarakat 

usia remaja hingga tua untuk membantu mendampingi pola hidup vegan dan 

mencukupi nutrisi seperti serat, antioksidan, dan vitamin C.  

Beberapa penelitian sebelumnya yang meneliti terkait produk permen jeli 

memberikan saran terhadap peneliti selanjutnya. Beberapa saran dari peneliti 

terdahulu antara lain perlu adanya proses pengeringan, proses aging, pengkajian 

gelling agent, dan reformulasi bahan baku. Keterbaruan yang peneliti usung pada 

penelitian ini yaitu penggunaan buah nanas dan jeruk lemon sebagai sumber 

vitamin C karena memiliki kandungan vitamin C sebesar 47,8 mg dan 38,7 mg per 

100 g, bunga kol sebagai sumber serat karena memiliki kandungan serat sebesar 2 

g per 100 g, dan umbi bit merah sebagai zat antioksidan dan pewarna alami pada 

permen jeli dengan kadar betasianin sebesar 840-900 mg/kg. Bit merah memiliki 

aroma tanah (earthy) dan bunga kol memiliki aroma sulfur sehingga perlu 

dikombinasikan dengan buah yang memiliki rasa asam, manis, dan segar agar dapat 

mengurangi aroma tersebut. Selain itu, peneliti menggunakan karagenan dalam 

pembuatan permen jeli vegan karena beberapa permen jeli yang beredar di pasaran 

menggunakan gelatin sehingga masyarakat yang menerapkan pola hidup vegan 

tidak dapat mengkonsumsinya. Penggunaan karagenan pada permen jeli vegan agar 

masyarakat yang menerapkan pola hidup vegan dapat mengkonsumsinya dengan 

aman. Selain itu, karagenan memiliki kemampuan gel yang kuat dan dapat 

membentuk struktur gel kompak, mudah larut dalam air, dan harga yang terjangkau 

sehingga mudah diaplikasikan pada pembuatan permen jeli.  
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Tujuan dari penelitian ini yaitu mengetahui karakteristik kualitas mutu 

kimia dan sensori permen jeli vegan, formulasi permen jeli vegan yang tepat antara 

formulasi buah dan sayur serta karagenan yang digunakan, dan potensi pemanfaatan 

buah dan sayur yang digunakan sebagai produk permen jeli vegan. Manfaat yang 

diharapkan dari penelitian ini yaitu penelitian diharapkan dapat memberikan 

referensi masyarakat terhadap potensi produk permen jeli vegan melalui 

pemanfaatan buah nanas, lemon, bunga kol, dan umbi bit merah dengan 

memperhatikan sifat fungsionalnya.  

Hipotesis sementara terkait penelitian ini yaitu H0 (Formulasi sari buah 

nanas, lemon, bunga kol, dan umbi bit merah serta formulasi karagenan tidak 

mempengaruhi kualitas mutu permen jeli vegan) dan H1 (Formulasi sari buah 

nanas, lemon, bunga kol, dan umbi bit merah serta formulasi karagenan 

mempengaruhi kualitas mutu permen jeli vegan).  

2. Metode Penelitian 

Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas 

Pertanian Peternakan Universitas Muhammadiyah Malang. Kegiatan penelitian ini 

dimulai pada bulan April-Juli 2024. 

Alat dan Bahan 

Alat yang dibutuhkan yaitu pisau, timbangan analitik merek Ohaus, 

timbangan digital, oven merek Memmert, wadah plastik, kertas roti, erlenmeyer 

(100 mL dan 500 mL), alumunium foil, kertas saring whatman 41, blender, cabinet 

dryer merek Wanedi, kompor, panci, wadah plastik ukuran 16 x 16 cm, cawan 

porselen, desikator, pH meter merek SI Analytics, gelas beker (100 mL, 500 mL, 

dan 1000 mL), plastik wrap, alumunium foil, hot plate merek Maspion, spatula, set 

pengujian  serat  (kondensor,  corong  bucher),  tabung  reaksi, spektrofotometer 

UV-Vis single beam merek Bel, kuvet, kemasan cup dan sendok kecil, gelas ukur 

(100 mL dan 10 mL), pipet ukur (1 mL dan 5 mL), termometer, mortal martil, pipet 

filler, talenan, pipet tetes, Aw meter merek Pre Aqua Lab, set titrasi, rak tabung, 

penjepit besi, dan batang pengaduk. 

Bahan yang dibutuhkan yaitu daging buah nanas Madu dengan umur panen 

12-24 bulan dengan tingkat warna kematangan daging buah kuning hingga oranye, 

sari jeruk lemon, dan bunga kol diperoleh dari Pasar Landungsari Malang, umbi bit 
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merah (Beta vulgaris L.) varietas Ayumi 04 berumur 4-5 bulan diperoleh dari petani 

bit merah di Batu Malang, karagenan food grade diperoleh dari marketplace, gula 

pasir dan asam sitrat (C6H8O7) dari swalayan di Malang, H2SO4 1,25%, NaOH 

3,25%, etanol 96%, aquades, larutan DPPH, buffer standar pH meter, indikator 

amilum 1%, dan larutan iodium 0,01 N. 

Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan pada penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) Faktorial dengan 2 kali ulangan dengan 6 perlakuan. Penelitian ini 

menggunakan 2 faktor yaitu perbandingan antara sari buah nanas, lemon, bunga 

kol, dan umbi bit merah serta konsentrasi karagenan. Faktor 1 yaitu sari buah nanas, 

lemon, bunga kol, bit merah (80%: 2%: 9%: 9% dan 60%: 6%: 17%: 17%) b/v 

(Pelawi dan Bimantio, 2023). Faktor 2 yaitu formulasi karagenan yaitu (1,75%, 

2,25%, 3%) b/v (Handayani dan Rohmayanti, 2019). Tabel kombinasi perlakuan 

yang digunakan disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Kombinasi perlakuan permen jeli vegan 
 N1 N2 

K1 N1K1 N2K1 

K2 N1K2 N2K2 

K3 N1K3 N2K3 

Keterangan: 
N1K1= (80% Nanas: 2% Lemon: 9% Bunga Kol: 9% Bit Merah ; 1,75% Karagenan) 

N1K2= (80% Nanas: 2% Lemon: 9% Bunga Kol: 9% Bit Merah ; 2,25% Karagenan) 

N1K3= (80% Nanas: 2% Lemon: 9% Bunga Kol: 9% Bit Merah ; 3% Karagenan) 
N2K1= (60% Nanas: 6% Lemon: 17% Bunga Kol: 17% Bit Merah; 1,75% Karagenan) 
N2K2= (60% Nanas: 6% Lemon: 17% Bunga Kol: 17% Bit Merah; 2,25% Karagenan) 
N2K3= (60% Nanas: 6% Lemon: 17% Bunga Kol: 17% Bit Merah; 3% Karagenan) 
 

Prosedur Penelitian 

Pembuatan Permen Jeli Vegan (Simorangkir dkk., 2017) 

Buah nanas, jeruk lemon, bunga kol, umbi bit merah dibersihkan dengan 

cara dikupas dan dicuci dengan air mengalir hingga bersih. Selanjutnya, buah dan 

sayur dipotong kecil-kecil untuk memudahkan proses selanjutnya. Buah nanas, 

umbi bit merah, dan bunga kol di blansing pada suhu 82℃ selama 3 menit 

sedangkan jeruk lemon diperas untuk diambil sarinya. Setelah itu, buah dan sayur 

dihaluskan dengan perbandingan dengan air yaitu 1:1. Buah dan sayur yang sudah 

halus kemudian disaring untuk didapatkan sarinya. Formulasi buah dan sayur yaitu 

sesuai perlakuan. Total sari buah dan sayur yang digunakan sebanyak 200 ml. 

Setelah itu, ditambahkan gula pasir 20% b/v dan formulasi karagenan sesuai 
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perlakuan. Semua bahan dicampurkan dan dipanaskan selama ±5 menit sampai 

mencapai suhu 85℃ sambil diaduk hingga mengental lalu ditambahkan asam sitrat 

0,6% b/v dan diaduk hingga larut. Campuran didinginkan pada suhu ruang selama 

1 jam. Selanjutnya campuran yang sudah dingin dan memadat dilakukan pengecilan 

ukuran di potong dengan ukuran 2×2 cm. Selanjutnya dimasukkan ke dalam oven 

pada suhu 50℃ selama 24 jam untuk mengurangi kadar airnya (Siti, 2023).  

Parameter Penelitian 

Parameter yang diteliti dalam penelitian ini meliputi kadar air (Juwita, 

2019); kadar serat (SNI 01-2891-1992); pH (AOAC, 2016; Biran, 2022); aktivitas 

air (Dianing dkk., 2019); kadar vitamin C (SNI 01- 2891-1992; Simorangkir dkk., 

2017); aktivitas antioksidan (Masykuroh dan Hidayati, 2023); organoleptik (warna, 

aroma, rasa, tekstur, dan overall) (Biran, 2022).  

Analisis Data 

Analisis data pada penelitian ini menggunakan data kuantitatif yang 

diperoleh dengan perhitungan statistik Analysis of Varians (Analisis ragam) pada 

taraf α = 0,05. Apabila nilai signifikan memberikan pengaruh yang nyata maka 

dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5%.  

3. Hasil dan Pembahasan 

Kadar Air Permen Jeli Vegan  

Kadar air dalam pangan merupakan parameter penting dalam analisis produk 

pangan karena berpengaruh pada umur simpan dan kenampakan fisik produk 

pangan. Hasil kadar air permen jeli vegan disajikan dalam Gambar 1. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Hasil kadar air permen jeli vegan 
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24,90 ±25,37

17,74±20,56

Keterangan: 

N1K1 (80% Nanas: 2% Lemon: 

9% Bunga Kol: 9% Bit Merah ; 

1,75% Karagenan); 
N1K2 (80% Nanas: 2% Lemon: 

9% Bunga Kol: 9% Bit Merah ; 

2,25% Karagenan); 

N1K3 (80% Nanas: 2% Lemon: 
9% Bunga Kol: 9% Bit Merah ; 

3% Karagenan); 

N2K1 (60% Nanas: 6% Lemon: 

17% Bunga Kol: 17% Bit Merah 

; 1,75% Karagenan); 

N2K2 (60% Nanas: 6% Lemon: 

17% Bunga Kol: 17% Bit Merah 

; 2,25% Karagenan); 

N2K3 (60% Nanas: 6% Lemon: 

17% Bunga Kol: 17% Bit Merah 

; 3% Karagenan) 
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 Berdasarkan hasil analisis ragam kadar air (Lampiran 5) pada permen jeli vegan, 

diperoleh hasil signifikasi yaitu 0,897 yang berarti p>0,05 dan menunjukkan tidak 

berbeda nyata pada taraf signifikasi 5%. Kadar air permen jeli vegan pada penelitian 

ini berkisar 10,31%- 24,90%. Berdasarkan persyaratan SNI 3547 02-2008, kadar 

air permen lunak atau permen jeli maksimal adalah 20%. Kadar air pada permen 

jeli yang melebihi persyaratan tergolong dalam kadar air pangan semi basah yang 

berkisar 10-40%. Kandungan air pada bahan baku menurut (USDA, 1999) per 100 g 

buah nanas yaitu 86 g, bit merah yaitu 87, 58 g, lemon 92,3 g, bunga kol 92,1 g 

(Altamash dkk., 2022). Permen jeli pada literatur menghasilkan kadar air berkisar 

11,43-46,46%. Peningkatan penambahan konsentrasi karagenan dapat menurunkan 

kadar air dalam produk permen jeli. Hal tersebut dikarenakan sifat karagenan yang 

dapat mengikat air sehingga padatan semakin kompak yang berakibat pada 

penurunan kadar air (Isnanda dkk., 2016). Selain itu, suhu dan waktu pemanasan 

juga berpengaruh terhadap kadar air permen jeli. Suhu yang semakin rendah saat 

pemanasan akan menaikkan kadar air permen jeli. Waktu pemanasan yang semakin 

lama akan menurunkan kadar air dalam permen jeli karena penguapan air dalam 

bahan (Juwita dkk., 2014; Harun, 2013; Giyarto dkk., 2020). Faktor lain yang 

berpengaruh yaitu kandungan air dalam bahan pangan (Rismandari dkk., 2017).  

Kadar Serat Kasar Permen Jeli Vegan  

Serat kasar merupakan serat tidak larut yang diambil dari bagian tanaman 

dan mengandung hemiselulosa, lignin, dan lain-lain dan dapat diekstrak 

menggunakan alkali dan basa. Hasil kadar serat kasar permen jeli vegan disajikan 

pada Gambar 2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Hasil kadar serat kasar permen jeli vegan  
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Keterangan: 

N1K1 (80% Nanas: 2% Lemon: 
9% Bunga Kol: 9% Bit Merah ; 

1,75% Karagenan); 

N1K2 (80% Nanas: 2% Lemon: 
9% Bunga Kol: 9% Bit Merah ; 

2,25% Karagenan); 

N1K3 (80% Nanas: 2% Lemon: 

9% Bunga Kol: 9% Bit Merah ; 
3% Karagenan); 

N2K1 (60% Nanas: 6% Lemon: 

17% Bunga Kol: 17% Bit Merah 

; 1,75% Karagenan); 

N2K2 (60% Nanas: 6% Lemon: 

17% Bunga Kol: 17% Bit Merah 

; 2,25% Karagenan); 

N2K3 (60% Nanas: 6% Lemon: 

17% Bunga Kol: 17% Bit Merah 

; 3% Karagenan) 
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Berdasarkan hasil analisis ragam kadar serat kasar (Lampiran 5) pada permen 

jeli vegan diperoleh hasil signifikasi yaitu 0,566 yang berarti p>0,05 dan tidak 

menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf 5%. Kadar serat kasar permen jeli 

vegan pada penelitian ini berkisar 2,98%-6,88%. Kadar serat pada bahan baku per 

100g menurut (USDA, 1999) yaitu nanas sebanyak 1,4 g; bit merah sebanyak 2,8 

g; lemon sebanyak 0,3 g; bunga kol sebanyak 2 g (Altamash dkk., 2022). 

Kandungan serat kasar permen jeli pada literatur berkisar 1,56-7,03%. Kandungan 

serat kasar meningkat seiring peningkatan konsentrasi karagenan (Anggraeni, 2022; 

Putra dkk., 2018).  Karagenan  jenis  kappa  terbuat  dari  alga  merah yaitu 

Kappaphycus alvarezii yang dinding selnya banyak tersusun oleh komponen serat 

kasar (Anggraeni, 2022). Kandungan serat kasar pada dinding sel alga merah 

Kappaphycus alvarezii adalah sekitar 3% (Khotijah dkk., 2020). Penelitian lain 

menyebutkan, kadar serat makanan dari rumput laut Kappaphycus alvarezii mencapai 

67,5% yang terdiri dari 39,47% serat makanan yang tak larut air dan 26,03% serat 

yang larut air (Tamaheang dkk., 2017; Tondang dkk., 2018). Selain itu, kandungan 

serat dalam buah dan sayur yang digunakan juga dapat meningkatkan kadar serat 

kasar pada permen jeli (Minguito, 2023).  

Aktivitas Air Permen Jeli Vegan 

Aktivitas air (Aw) merupakan parameter yang menentukan kualitas produk 

karena berkaitan dengan air bebas yang digunakan dalam pertumbuhan mikroba 

pada produk pangan. Hasil aktivitas air permen jeli vegan disajikan pada Gambar 

3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Hasil aktivitas air permen jeli vegan 
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Keterangan: 

N1K1 (80% Nanas: 2% Lemon: 

9% Bunga Kol: 9% Bit Merah ; 

1,75% Karagenan); 
N1K2 (80% Nanas: 2% Lemon: 

9% Bunga Kol: 9% Bit Merah ; 

2,25% Karagenan); 

N1K3 (80% Nanas: 2% Lemon: 
9% Bunga Kol: 9% Bit Merah ; 

3% Karagenan); 

N2K1 (60% Nanas: 6% Lemon: 

17% Bunga Kol: 17% Bit Merah 

; 1,75% Karagenan); 

N2K2 (60% Nanas: 6% Lemon: 

17% Bunga Kol: 17% Bit Merah 

; 2,25% Karagenan); 

N2K3 (60% Nanas: 6% Lemon: 

17% Bunga Kol: 17% Bit Merah 

; 3% Karagenan) 
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 Berdasarkan hasil analisis ragam aktivitas air (Lampiran 5) produk permen 

jeli vegan mendapatkan signifikasi sebesar 0,657 yang berarti p>0,05 dan 

menunjukkan tidak berpengaruh nyata pada taraf 5%. Aktivitas air permen jeli 

vegan pada penelitian ini berkisar 0,81-0,99. Persyaratan aktivitas air pada produk 

permen jeli yaitu 0,7-0,8 sedangkan pada produk semi basah aktivitas air berkisar 

0,6-0,9 (Periche dkk., 2014; Rismandari dkk., 2017). Aktivitas air permen jeli pada 

literatur berkisar 0,34-0,89. Aw yang semakin kecil dapat menjadikan produk 

pangan awet dan memiliki daya simpan yang lama karena dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri dan kapang. Beberapa bakteri tidak dapat tumbuh pada Aw 

dibawah 0,9. (Rismandari dkk., 2017; Sinurat dan Murniyati, 2014). Penelitian lain 

menyatakan, peningkatan konsentrasi karagenan dapat menurunkan aktivitas air pada 

permen jeli (Fitantri dkk., 2014). Hal tersebut dikarenakan terikatnya air bebas oleh 

karagenan dalam membentuk gel. Selain itu, menurut (Maringka dan Indrawanto, 

2024; Baydin dkk., 2023; Naknaen dan Itthisoponkul, 2015) menambahkan 

penggunaan bahan humektan berpengaruh terhadap aktivitas air produk permen 

jeli. Sukrosa memiliki berat molekul 342 Da, glukosa memiliki berat molekul 

180,18 Da, frukto-oligosakarida memiliki berat molekul 720-1296 Da, dan xylitol 

memiliki berat molekul 152 Da. Humektan dengan berat molekul lebih rendah 

memiliki kemampuan yang lebih baik untuk menyerap air dan mengurangi aktivitas 

air.  

Kadar Vitamin C Permen Jeli Vegan 

Vitamin C merupakan vitamin yang larut dalam air dan sangat dibutuhkan 

tubuh untuk menjaga metabolisme tubuh. Hasil kadar vitamin C permen jeli vegan 

disajikan pada Gambar 4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Hasil kadar vitamin C permen jeli vegan 
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Keterangan: 

N1K1 (80% Nanas: 2% Lemon: 

9% Bunga Kol: 9% Bit Merah ; 
1,75% Karagenan); 

N1K2 (80% Nanas: 2% Lemon: 

9% Bunga Kol: 9% Bit Merah ; 
2,25% Karagenan); 

N1K3 (80% Nanas: 2% Lemon: 

9% Bunga Kol: 9% Bit Merah ; 

3% Karagenan); 

N2K1 (60% Nanas: 6% Lemon: 

17% Bunga Kol: 17% Bit Merah 

; 1,75% Karagenan); 

N2K2 (60% Nanas: 6% Lemon: 

17% Bunga Kol: 17% Bit Merah 

; 2,25% Karagenan); 

N2K3 (60% Nanas: 6% Lemon: 

17% Bunga Kol: 17% Bit Merah 

; 3% Karagenan) 
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Berdasarkan hasil analisis ragam kadar vitamin C (Lampiran 5) permen jeli 

vegan didapatkan signifikasi 0,597 yang berarti p>0,05 dan menunjukkan tidak 

berbeda nyata pada taraf 5%. Kadar vitamin C permen jeli pada penelitian ini 

berkisar 20,77 mg/mL-38,47 mg/mL. Permen jeli pada literatur mempunyai kadar 

vitamin C berkisar  12,28-54 mg/g. Kadar vitamin C akan meningkat seiring 

penambahan bahan baku yang kaya akan vitamin C dan konsentrasi karagenan pada 

permen jeli. Kandungan vitamin C pada bahan baku per 100 g menurut (USDA, 

1999) yaitu nanas sebesar 47,8 mg; bit merah sebesar 4,9 mg; lemon sebesar 38,7 

mg; bunga kol sebesar 48,2 mg (Altamash dkk., 2022). Menurut (Dolorosa dkk., 

2017), rumput laut merah yang ada pada karagenan memiliki kandungan vitamin C 

mencapai 100- 800 mg/kg. Menurut (Nielsen dkk., 2021) menyatakan Kaphyccus 

alvarezii dalam kappa karagenan mengandung vitamin C sebesar 0,733 mg/g 

sedangkan menurut (Atmaka dkk., 2021) kappa karagenan mengandung vitamin C 

sebesar 7,65 mg/100 g. Penggunaan karagenan yang tinggi dapat mempertahankan 

vitamin C karena membentuk struktur double helix yang dapat menghambat 

oksidasi dan degradasi vitamin C (Yuliawaty dan Susanto, 2015; De Avelar, dkk., 

2020; Yan dkk., 2020).  

Aktivitas Antioksidan Permen Jeli Vegan 

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menangkal radikal bebas 

dalam tubuh. Hasil aktivitas antioksidan permen jeli vegan disajikan pada Gambar 

5. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Hasil aktivitas antioksidan (%inhibisi) permen jeli vegan 
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Berdasarkan hasil analisis ragam aktivitas antioksidan (Lampiran 5) permen 

jeli vegan didapatkan hasil signifikasi yaitu 0,983 yang berarti p>0,05 dan 

menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5%. Aktivitas antioksidan permen jeli 

vegan pada penelitian ini berkisar 12,30%-20,24%. Aktivitas antioksidan permen 

jeli pada literatur berkisar 28,31-71,77%. Aktivitas antioksidan cenderung 

meningkat seiring penambahan buah dan sayur yang kaya akan antioksidan dan 

penggunaan karagenan dalam permen jeli. Konsentrasi karagenan sebesar 3-4% 

memiliki aktivitas antioksidan sebesar 67,26%-68,14% (Harahap dkk., 2022). 

Karagenan akan membentuk struktur double helix yang dapat melindungi senyawa 

antioksidan pada pemasakan (Firdaus, 2018; Harsyam dan Ansharullah, 2020). 

Selain itu, (Harsyam dan Ansharullah, 2020; Andriani dkk., 2015) menyatakan 

karagenan mengandung senyawa triterpenoid, steroid, alkaloid, dan flavonoid 

seperti cathecin (gallocathecin, epicathecin, cathecin gallate), flavonols, flavonol 

glycosides, caffeic acid, hesepridisn, dan myrectin yang berperan sebagai senyawa 

antioksidan. Nanas mengandung vitamin C, vitamin A, karotenoid, xantofil, dan 

fenolik yang berperan sebagai senyawa antioksidan (Hayat dkk., 2015). Senyawa 

antioksidan dalam buah bit merah antara lain senyawa flavonoid (350-2760 mg/kg), 

betasianin (840-900 mg/kg), betanin (300-600 mg/kg), asam askorbat (50-868 

mg/kg) dan, karotenoid (0,44 mg/kg) (Novatama dkk., 2016; Slavov dkk., 2013). 

Kandungan antioksidan pada bunga kol yaitu lutein sebesar 95,9 µg/100 g berat 

kering pada produk segar sedangkan pada produk yang direbus mempunyai lutein 

sebesar 54,195,9 µg/100 g berat kering. Selain itu kandungan total karatenoid pada 

bunga kol segar dan direbus berturut-turut yaitu 116 dan 54,1 µg/100 g berat kering 

(Dos Reis dkk., 2015). Kandungan total fenolik pada sari lemon berkisar 0,14 -1,52 

g GAE/100 gram sedangkan total flavonoid pada sari lemon berkisar 0,85-2,89 g 

QE/100 g (Rizaldy dkk., 2023). 
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Organoleptik Aroma Permen Jeli Vegan 

Aroma merupakan parameter organoleptik yang menentukan penerimaan 

produk terhadap konsumen. Hasil skor aroma pada permen jeli vegan disajikan 

pada Gambar 6. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Hasil organoleptik (aroma) permen jeli vegan 

 

 Berdasarkan hasil analisis ragam organoleptik aroma (Lampiran 5) permen 

jeli vegan diperoleh signifikasi sebesar 0,487 yang berarti p>0,05 dan menunjukkan 

tidak berbeda nyata pada taraf 5%. Rerata skor organoleptik aroma berkisar 2,04-

2,36 (agak sedikit harum permen jeli-harum permen jeli). Permen jeli pada literatur 

memiliki aroma yang harum seperti permen jeli dan beberapa permen jeli sedikit 

disukai oleh panelis. Penggunaan konsentrasi karagenan sangat berpengaruh 

terhadap aroma produk permen jeli karena memiliki aroma rumput laut. Aroma 

yang tidak mempengaruhi bahan baku dan berpadu baik dengan bahan baku yang 

digunakan yaitu pada konsentrasi karagenan 1-3% (Minguito, 2023). Menurut 

(Simamora dan Rossi, 2017; Ma’arif dkk., 2021; Utomo dkk., 2014). Selain itu, 

aroma permen jeli vegan juga dipengaruhi bahan baku. Bit merah memiliki aroma 

volatil yang dominan dengan aroma tanah (earthy) sehingga penggunaan 

konsentrasi tinggi dapat menutupi aroma nanas (Widyaningrum dan Suhartiningsih, 

2014). Aroma volatil bit merah adalah geosmin yang memberikan aroma seperti 

tanah. Geosmin terbentuk dalam bit merah karena disintesis oleh mikroba tanah 

golongan Actinobacteria, myxobacteria, dan cyanobacteri (Hajiaghaei dan Sharifi, 

2022; Garbeva dkk., 2023).. Bahan baku bunga kol juga memiliki bau yang kuat 

yaitu Dimetil trisulfida (DMTS, rotten, sulfurous, putrid) (Frank dkk., 2021). 
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N1K2 (80% Nanas: 2% Lemon: 
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17% Bunga Kol: 17% Bit Merah 

; 2,25% Karagenan); 

N2K3 (60% Nanas: 6% Lemon: 

17% Bunga Kol: 17% Bit Merah 

; 3% Karagenan) 
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Pengukusan dan perebusan serta penambahan asam dapat mengurangi aroma tanah 

bit merah dan bunga kol.  

Organoleptik Overall Permen Jeli Vegan 

Overall merupakan parameter keseluruhan dari penilaian organoleptik yang 

meliputi warna, rasa, aroma, dan tekstur terhadap kesukaan konsumen. Hasil skor 

organoleptik overall disajikan pada Gambar 7. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7. Hasil organoleptik (overall) permen jeli vegan 

 

Berdasarkan hasil analisis ragam organoleptik overall (Lampiran 5) permen jeli 

vegan diperoleh signifikasi sebesar 0,128 yang berarti p>0,05 dan tidak 

menunjukkan perbedaan nyata pada taraf 5%. Skor overall permen jeli vegan 

berkisar 2,36-2,96 (sedikit disukai-disukai). Panelis cenderung menyukai sampel 

N2K2 yang terdiri dari (60% Nanas: 6% Lemon: 17% Bunga Kol: 17% Bit Merah 

; 2,25% Karagenan). Permen  jeli pada literatur yang disukai panelis yaitu permen 

jeli yang memiliki komposisi buah yang banyak dari pada sayur (Harahap dkk., 

2022). Buah nanas memiliki pigmen xantofil yang dapat mengurangi warna gelap 

bit merah pada permen jeli sehingga warna permen jeli dapat diterima panelis. 

Selain itu, aroma sari nanas yang terdiri dari metil ester dan gugus etil ester dapat 

mengurangi aroma tanah pada bit merah sehingga permen jeli beraroma buah segar 

(Zulkifli dkk., 2018). Permen jeli dengan konsentrasi buah yang tinggi dan 

karagenan lebih disukai panelis karena dapat menciptakan permen jeli yang kompak 

dan dapat memberikan warna, aroma, rasa dan tekstur yang baik (Minguito, 2023). 
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pH Permen Jeli Vegan 

pH merupakan parameter untuk mengukur tingkat asam dan basa pada 

produk pangan. Hasil pH permen jeli vegan disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Hasil pH permen jeli vegan 

 N1 N2 Rataan Samping 

K1 3,90 3,66 3,78a±0,17 

K2 4,19 3,83 4,01b±0,25 

K3 4,56 4,16 4,36c±0,24 

Rataan Bawah 4,22c±0,33 3,88ab±0,25  

Keterangan: Superskrip huruf yang berbeda pada kolom yang sama, menunjukkan terdapat 

perbedaan nyata (p<0,05) 
Keterangan: N1= 80% Nanas: 2% Lemon: 9% Bunga Kol: 9% Bit Merah; N2= 60% Nanas: 6% 
Lemon: 17% Bunga Kol: 17% Bit Merah; K1= 1,75% Karagenan; K2= 2,25% Karagenan; K3= 
3% Karagenan 

 

Berdasarkan hasil analisis ragam  pH (Lampiran 6) pada permen jeli vegan 

diperoleh hasil signifikasi 0,000 yang berarti p<0,05 dan menunjukkan perbedaan 

nyata pada taraf 5%. Faktor sari buah nanas, lemon, bunga kol, dan bit merah serta 

karagenan memberikan pengaruh yang nyata terhadap pH permen jeli tetapi tidak 

terjadi interaksi antar keduanya. pH permen jeli penelitian ini berkisar 3,78-4,36. 

Persyaratan pH untuk permen jeli yaitu 4,5-6. pH permen jeli literatur berkisar 3,7-

4,55. Peningkatan konsentrasi karagenan pada produk permen jeli akan 

meningkatkan pH permen jeli. pH karagenan berada pada pH 7-8 dan akan bekerja 

optimal dalam pembentukan gel pada pH 4,3. Penambahan asam sitrat diperlukan 

untuk membantu pembentukan gel karagenan dan asidulan selain sebagai 

penambah rasa pada produk pangan (Hidayati dkk., 2022; Rismandari dkk., 2017; 

Udin, 2013). Tingkat keasaman pada permen jeli akan menghambat mikroba untuk 

tumbuh sehingga produk mempunyai tingkat keawetan tinggi. Selain itu, pH yang 

terlalu asam pada permen jeli akan menyebabkan sineresis pada permen jeli 

sehingga perlu sesuai dengan rentang persyaratan pH pada produk permen jeli 

(Chabib dkk., 2014).  
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Organoleptik Permen Jeli Vegan 

Hasil pengujian organoleptik warna, rasa, dan tekstur pada permen jeli vegan 

disajikan pada Tabel 3 berikut.  
Tabel 3. Hasil organoleptik permen jeli vegan 

Sampel Warna Rasa Tekstur 

N1K1 (80% Nanas: 2% 

Lemon: 9% Bunga Kol: 9% 

Bit Merah ; 1,75% 

Karagenan) 

2,80±0,71ab 2,96±0,94ab 2,84±0,80b 

N1K2 (80% Nanas: 2% 

Lemon: 9% Bunga Kol: 9% 

Bit Merah ; 2,25% 

Karagenan) 

2,48±0,59a 2,64±0,76a 2,12±0,67a 

N1K3 (80% Nanas: 2% 

Lemon: 9% Bunga Kol: 9% 

Bit Merah ; 3% Karagenan) 

3,00±0,76b 2,48±0,92a 2,16±0,99a 

N2K1 (60% Nanas: 6% 

Lemon: 17% Bunga Kol: 

17% Bit Merah ; 1,75% 

Karagenan) 

3,68±0,85c 3,24±0,83b 2,88±0,67b 

N2K2 (60% Nanas: 6% 

Lemon: 17% Bunga Kol: 

17% Bit Merah ; 2,25% 

Karagenan) 

3,84±0,85c 2,88±0,73ab 2,88±0,83b 

N2K3 (60% Nanas: 6% 

Lemon: 17% Bunga Kol: 

17% Bit Merah ; 3% 

Karagenan) 

4,36±0,76d 2,44±0,87a 2,48±0,77a 

Keterangan: Superskrip huruf yang berbeda pada kolom yang sama, menunjukkan terdapat 

perbedaan nyata (p<0,05) 

 

Organoleptik Warna Permen Jeli Vegan 

Warna merupakan parameter fisik yang menentukan karakteristik dan 

kualitas suatu produk pangan terhadap konsumen. Berdasarkan hasil analisis ragam 

organoleptik warna (Lampiran 6) permen jeli vegan didapatkan signifikasi sebesar 

0,000 yang berarti p<0,05 dan menunjukkan sangat berbeda nyata pada taraf 5%. 

Rerata skor organoleptik warna berkisar 2,48-4,36 (merah sedikit ungu-merah 

sangat amat ungu). Hasil rerata skor organoleptik warna disajikan pada Tabel 2. 

Permen jeli akan memiliki warna yang gelap dan keruh seiring peningkatan 

penggunaan konsentrasi karagenan (Soedirga dan Marchellin, 2022; Rosida dan 

Taqwa, 2019; Minguito, 2023). Menurut (Imaduddin, 2017), karagenan akan 

mengikat molekul air dan gula sehingga gel akan semakin rapat dan berpengaruh 

pada warna produk yang dihasilkan akan semakin gelap. Selain itu, warna gelap 
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juga disebabkan reaksi pencoklatan non enzimatis yaitu reaksi maillard maupun 

karamelisasi saat proses pemasakan. Reaksi maillard dikarenakan adanya interaksi 

gula pereduksi dan gugus amin bebas asam amino sedangkan reaksi karamelisasi 

dikarenakan adanya interaksi gula-gula dan pemanasan.  

Organoleptik Rasa Permen Jeli Vegan 

Rasa merupakan komponen penting dalam penerimaan produk terhadap 

konsumen. Berdasarkan hasil analisis ragam organoleptik rasa (Lampiran 6) permen 

jeli vegan didapatkan hasil signifikasi sebesar 0,007 yang berarti p<0,05 dan 

menunjukkan berbeda nyata pada taraf 5%. Rerata skor organoleptik rasa berkisar 

2,44-3,24 (manis dan asam-agak sedikit manis dan sedikit asam). Hasil rerata skor 

organoleptik rasa disajikan pada Tabel 2. Permen jeli yang disukai panelis memiliki 

rasa manis dan asam. Rasa pada permen jeli dipengaruhi oleh konsentrasi 

karagenan, bahan baku, gula, dan asam sitrat. Penggunaan karagenan sebesar 5% 

atau lebih akan memberikan rasa dominan rumput laut sedangkan konsentrasi 

karagenan 1-3% memberikan rasa yang menyatu dengan bahan baku yang 

digunakan (Minguito, 2023). Peningkatan penggunaan konsentrasi karagenan dapat 

menurunkan skor rasa manis pada permen jeli dan menimbulkan rasa alkali serta 

getir (Anggraeni, 2022; Utomo dkk., 2014; Amin dkk., 2022). Selain itu, menurut 

(Astuti dan Agustia, 2015) permen jeli identik dengan rasa asam sehingga 

penambahan asam sitrat dan hidrokoloid dapat membantu mengelola rasa asam pada 

permen jeli. Rasa permen jeli juga dipengaruhi bahan baku. Bit merah memiliki 

rasa manis dan pahit pada beberapa jenis varietas. Rasa pahit pada beberapa varietas 

dikarenakan komponen saponin triterpen yang merupakan turunan pada asam 

oleanolic (Mikolajczyk dan Kikut, 2016). Nanas memiliki rasa manis dan asam, 

lemon memiliki rasa asam, bunga kol memiliki rasa sedikit manis.  

Organoleptik Tekstur Permen Jeli Vegan 

Tekstur merupakan parameter yang menentukan karakteristik produk 

pangan. Berdasarkan hasil analisis ragam organoleptik tekstur (Lampiran 6)  permen 

jeli vegan didapatkan signifikasi sebesar 0,000 yang berarti p<0,05 dan 

menunjukkan perbedaan nyata pada taraf 5%. Rerata skor organoleptik tekstur 

permen jeli vegan pada penelitian ini berkisar 2,12-2,88 (kenyal-agak sedikit 

kenyal). Hasil rerata skor organoleptik tekstur disajikan pada Tabel 2. Permen jeli 

pada literatur yang disukai panelis mempunyai tekstur yang kenyal. Peningkatan 
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penggunaan karagenan akan meningkatkan tekstur kenyal pada permen jeli  

(Soedirga dan Marchellin, 2022). Permen jeli dengan konsentrasi karagenan yang 

cenderung meningkat akan menguatkan struktur gel sehingga produk menjadi 

kenyal. Permen jeli yang memiliki tekstur kenyal akan lebih mudah ditelan oleh 

konsumen waktu mengonsumsinya (Kreungngern dan Chaikham, 2016; Utomo 

dkk., 2014; Harahap dkk., 2022). Karagenan memiliki sifat mengikat air untuk 

membentuk gel dengan rantai polimer sehingga menjadikan produk kompak dan 

kenyal (Saputri dkk., 2021). Selain itu, (Engka dkk., 2016) menambahkan tekstur 

juga dipengaruhi kandungan gula pada bahan. Gula dapat mengikat air sehingga 

kadar air menurun dan menjadikan permen jeli kenyal. Kandungan gula pada bahan 

baku per 100 g menurut (USDA, 1999) yaitu lemon 2,52 g; bunga kol 1,91 g; nanas 

9,85 g; bit merah 6,76 g (Altamash dkk., 2022). Sukrosa akan mengalami 

rekristalisasi dalam tahap pendinginan yang menyebabkan tekstur pada permen jeli 

menjadi lebih padat dan menurunkan tekstur kenyal pada permen jeli (Maringka 

dan Indrawanto, 2024; Ho dan Pulsawat, 2020). 

Perlakuan Terbaik 

Produk permen jeli vegan secara keseluruhan yang dapat diterima panelis yaitu 

N2K2 (60% Nanas: 6% Lemon: 17% Bunga Kol: 17% Bit Merah; 2,25% 

Karagenan) dengan kadar air 10,47±5,54%; kadar serat kasar 6,88±1,39%; pH 

3,83±0,12 ; Aw 0,81±0,02; kadar vitamin C 20,77±4,89 mg/mL; aktivitas 

antioksidan 13,38±9,27%; parameter organoleptik warna merah-merah sangat 

ungu; aroma agak sedikit harum permen jeli; rasa manis dan asam; tekstur agak 

sedikit kenyal-kenyal. 

4. Kesimpulan 

Produk permen jeli vegan secara keseluruhan yang dapat diterima panelis 

yaitu N2K2 (60% Nanas: 6% Lemon: 17% Bunga Kol: 17% Bit Merah; 2,25% 

Karagenan) dengan kadar air 10,47±5,54%; kadar serat kasar 6,88±1,39%; pH 

3,83±0,12 ; Aw 0,81±0,02; kadar vitamin C 20,77±4,89 mg/mL; aktivitas 

antioksidan 13,38±9,27%; parameter organoleptik warna merah-merah sangat 

ungu; aroma agak sedikit harum permen jeli; rasa manis dan asam; tekstur agak 

sedikit kenyal-kenyal. Produk permen jeli vegan dengan sari buah nanas, lemon, 

bunga kol, dan umbi bit merah dengan konsentrasi karagenan dapat berpotensi 

menjadi produk vegan berupa permen jeli vegan meskipun terdapat beberapa 
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kekurangan.  

5. Saran 

Peneliti menyarankan kepada peneliti selanjutnya untuk mengkombinasikan 

lebih banyak buah dan sayur pada permen jeli vegan agar dapat memenuhi 

karakteristik dan persyaratan produk permen jeli vegan baik. Selain itu, peneliti 

juga menyarankan untuk mencoba membuat produk permen jeli vegan 

menggunakan tepung bunga kol yang dibandingkan dengan sari bunga kol untuk 

mengamati perbedaan kadar serat kasar pada permen jeli vegan. Pembuatan permen 

jeli juga perlu dilakukan 3 ulangan hingga lebih untuk mendapatkan hasil data yang 

maksimal.  
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Lampiran 

Lampiran 1. Keterangan Parameter Organoleptik Permen Jeli Vegan 
 

Skala Warna Aroma Rasa Tekstur Overall 
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Sangat 

kenyal 

Sangat suka 

5 Merah sangat 

amat ungu 

Sangat amat 

harum 

permen jeli 

Sangat amat 

manis & 

asam 

Sangat amat 

kenyal 

Sangat amat 

suka 
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Lampiran 2. Syarat Mutu Kembang Gula Lunak SNI 3547.2-2008 
 

No.      Kriteria Uji Satuan 
Persyaratan 

Bukan Jeli Jeli 
1 Keadaan    

1.1 Bau - Normal Normal 

1.2 Rasa - 
Normal 

(sesuai label) 

Normal 

(sesuai label) 

2 Kadar air 
%fraksi 

massa 
Maks. 7,5 Maks. 20 

3 Kadar abu 
%fraksi 

massa 
Maks. 2 Maks. 3 

 

4 

Gula reduksi (dihitung 

sebagai gula inversi) %fraksi 

massa 

 

Maks. 20 

 

Maks. 25 

5 Sakarosa 
%fraksi 

massa 
Min. 35 Min. 27 

6 
Cemaran logam    

6.1 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 2 Maks. 2 

6.2 Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 2 Maks. 2 

6.3 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40 Maks. 40 

6.4 Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0,03 Maks. 0,03 

7 
Cemaran Arsen (As) 

mg/kg Maks. 1 Maks. 1 

8 
Cemaran mikroba 

   

8.1 
Angka lempeng total 

koloni/g Maks. 5×102 Maks. 5×104 

8.2 
Bakteri coliform 

APM/g Maks. 20 Maks 20 

8.3 
E.coli 

APM/g <3 <3 

8.4 
Staphylococcus aureus 

koloni/g Maks 1×102 Maks 1×102 

8.5 
Salmonella 

 Negatif/25 g Negatif/25 g 

8.6 
Kapang/khamir 

koloni/g Maks 1×102 Maks 1×102 
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Lampiran 3. Form Organoleptik 

 
Formulir Organoleptik Produk Permen Jeli Vegan Sari Buah Nanas, Lemon, Bunga Kol, 

dan Umbi Bit Merah Dengan Konsentrasi Karagenan 

 

Nama  : ..................................            Hari/Tanggal: ................... 

Umur  : ........ Tahun 

Jenis kelamin  : Perempuan/Laki-Laki 

 

Prosedur: Terdapat 6 sampel yang disediakan dengan nomor acak. Amatilah satu persatu sampel 

secara berurutan dengan memperhatikan parameter yang akan dinilai. Cicipilah satu persatu sampel 

dan netralkan indra pengecap dengan air yang sudah disediakan untuk beralih ke sampel berikutnya. 

Berikan penilaian dari skala 1-5 sesuai keterangan pada setiap parameter. 

 

Tabel Penilaian: 

Sampel Warna Aroma Rasa Tekstur Overall 

645      

965      

836      

473      

581      

723      

 

Keterangan Parameter: 

Skala Warna Aroma Rasa Tekstur Overall 

1 Tidak merah 

sangat tidak 

ungu 

 

Tidak harum 

permen jeli 

Sangat tidak 

manis & 

tidak asam 

Sangat tidak 

kenyal 

Tidak suka 

2 Merah 

sedikit ungu 

Agak sedikit 

harum 

permen jeli 

Agak sedikit 

manis & 

sedikit asam, 

Agak sedikit 

kenyal 

Sedikit suka 

3 Merah Harum 

permen jeli 

Manis & 

asam 

Kenyal Suka 

4 Merah sangat 

ungu 

Sangat harum 

permen jeli 

Sangat manis 

& asam 

Sangat 

kenyal 

Sangat suka 

5 Merah sangat 

amat ungu 

Sangat amat 

harum 

permen jeli 

Sangat amat 

manis & 

asam 

Sangat amat 

kenyal 

Sangat amat 

suka 

 

Kritik dan Saran Terkait Produk: ..................................................................................... 

 

Keterangan pengujian organoleptik: Jumlah panelis organoleptik: 25 orang terdiri 

dari 5 panelis laki-laki dan 20 panelis perempuan.  
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Lampiran 4. Sampel Permen Jeli Vegan & Bahan Baku 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

              Gambar 10. Sampel N1K2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                     

              Gambar 11. Sampel N1K3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

           

            Gambar 12. Sampel N2K1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
              Gambar 13. Sampel N2K2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
             Gambar 14. Sampel N2K3 

Gambar 9. Sampel N1K1 
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Gambar 15. Sampel Sesudah dikeringkan  

 

 

Gambar 16. Sampel Sebelum dikeringkan 

          Gambar 17. Produk Komersial X          Gambar 18. Produk Komersial Z 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                  Gambar 19. Nanas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

           Gambar 20. Bit Merah 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

               Gambar 21. Bunga Kol 

 

 

 

 

 

 

 

 

              

               Gambar 22. Lemon 

N1K1 N1K2 N1K3 

N2K1 N2K2 N2K3 N2K1 N2K2 N2K3 

N1K1 N1K2 N1K3 
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Lampiran 5. Data Anova Parameter Tidak Berbeda Nyata 
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Lampiran 6. Data Anova Parameter Berbeda Nyata 
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