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tanaman ini bisa mencapai 15 tahun bahkan lebih. Pemanenan dilakukan
setelah mencapai usia setahun dengan rata-rata pemetikan dilakukan 13
kali pertahun. (Winardi, 2002)

Dengan begitu banyaknya kelebihan yang dimiliki oleh buah naga,
maka diharapxan buah ini dapat segera diketahui dan dinikmati oleh
masyarakat luas. Sailah satu cara yang dapat dilakukan untuk
mengenalkan tentang buah naga merah ini adalah melalui diversifikasi
produk dari buah naga melalui produk olahan salah satunya adalah
pembuatan jelly.

Jelly merupakan salah satu makanan ringan berbentuk semi padat
yang terbuat dari sari buah-buahan yang telah dimasak dengan gula. Zat
pokok yang diperlukan pada pembuatan jelly adalah pektin, gula dan
asam. Bila dimasak dalam kondisi tertentu gabungan ketiganya akan
membentuk jeily (Satuhu, 1994).

Tidak semua buah-buahan mengandung pektin yang cukup untuk
pembuatan jelly. Pada buah yang mengandung sedikit pektin biasanya
dilakukan penambahan pektin murni. Pektin berfungsi sebagai pengental
dan zat pengemulsi hingga terbentuk struktur jelly yang baik. Gula yang
ditambahkan berperan sebagai pengendap pektin yang diperlukan dalam
pembuatan jelly. Gula yang ditambahkan harus sesuai dengan pektinnya
sehirgga akan dihasilkan jelly yang bermutu baik.

1.2 Permasalahan

Permasalahan dalam pembuatan jelly buah naga adalah belum
diketahuinya jumlah penambahan pektin dan gula sehingga jelly buah
naga merah yang dihasilkan i:nempunyai mutu yang baik.
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1.3 Batasan Permasalahan '

Penelitian ini dititikberatkan pada pengaruh jumlah penambahan
pektin dan gula terhadap mutu buah naga merah.

Untuk memperoleh jawaban sesuai dengan tujuan yang
dikehendaki maka penelitian ini dibatasi oleh:
A = variabel yang dikelompokkan sebagai faktor penambahan pektin;
B = variabel yang dikelompokkan sebagai faktor penambahan gula

1.4 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk:
1. mengetahui pengaruh variasi jumlah penambahan pektin yang
dipergunakan terhadap mutu jelly buah naga merah;

™}

mengetahvi pengaruh variasi jumlah penambahan gula yang
dipergunakan terhadap mutu jelly buah naga merah;

3. menentukan kombinasi jumlah penambahan pektin dan gula yang
dipergunzkan vang paling tepat sehingga dihasilkan jelly buah
naga merah dengan sifat-sifat yang paling baik.

1.5 Manfaat Penelitian
Manfaat vang diperoleh dari penelitian ini antara lain:
1. memberikan informasi tentang pembuatan jelly buah naga merah

dengan penambahan pektin dan guia dalam jumlah yang tepat;

)

merupakan salah satu usaha diversifikasi jelly.

1.6 Sistematika Penulisan

Pada garis besarnya, skripsi ini terdiri dari 5 bab yang saling
berkaitan satu sama lain :

Bab I. Pendahuluan yang berisi latar belakang permasalahan

penelitian secara garis besar, batasan masalah untuk menghindari
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:terjadinya penyimpangan serta tujuan dan manfaat penelitian yang

hendak dicapai;

Bab IL Tinjauan Pustaka yang berisi mengenai beberapa teori-teori
dasar yang menunjang penelitian yang dilakukan. Untuk mempermudah
pembahasan dan juga sebagai landasan serta alat untuk mengupas
permasalahan dan hipotesa dari penelitian;

Bab III. Metode Penelitian yang berisi mengenai alat-alat dan
bahan-bahan apa saja yang diperlukan dalam penelitian ini, tempat dan
waktu yang dibutuhkan, metode penelitian yang digunakan, pelaksanaan
penelitian, pengamatan serta prosedur analisa pengamatan yang dapat
mempermudah jalannya penelitian;

Bab 1V. Hasii dan Pembahasan berisikan mengenai hasii dari
perelitian yang telah dilakukan meliputi hasil analisa data, daftar sidik
ragam, diagram baiang hasil vji organolepiik dan grafik hasil perigamatan
fisik dan kimia terhadap masing-masing perlakuar;

Bab V. Kesimpulan dan Saran merupakan bab terakhir dalam
penulisan skripsi ini, berisikan tentang kesimpulan yang merupakan
jawaban dari hipotesa dan jawaban ini diambil atas dasar hasil analisa
data dan pembahasan yang telah diuraikan dalam bab IV, serta saran
sebagai sumbangan pemikiran agar hasil dari penelitian ini dapat

diterapkan dan dikembangkan di masyarakat.
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bersih, meliputi sejumlah benangsari yang kuning. Bunga seperti corong
itu akhirnya terbuka penuh pada tengah malam. Hal ini yang
menyebabkan bunga tersebut tersiar luas ke seluruh dunia sebagai night
blooming cereus. Setelah mekar penuh bunga tersebut menyebarkan bau
yang harum (Soeseno, 2000).

Buah tanaman ini bentuknya lonjong dengan bobot kurang lebih
500 gram, dengan tebal kulit antara 2 - 3 mm berwarna merah jambu
berjumbai hijau. Seluruh permukaan daging buah dipenuhi biji-biji
lembut. Rasanya manis agak asam dan terasa segar di lidah. Warna kulit
buahnya merah dan daging buah berwarna putih (Winardi, 2002).

Pada kulitnya terdapat lidah (jumbai) yang biasanya dijadikan
tanda bahwa buah telah masak. Kalau lidah tadi melengkung ke belakang
berarti buah siap dikonsumsi dan kuncup buah lubangnya semakin

mengecil (Had, 2002).

2.2 Komposisi Kimia Buah Naga

Daftar kandungan nutrisi daging buah naga per 100 gram yang
dapat dimakan, dibandingkan dengan buah-buahan berair lainnya
ditunjukkan pada Tabel 1.

2.3 Jelly

Jelly adalah sejenis makanan ringan yang berbentuk semi padat,
terbuat dari sari buah-buahan yang telah dimasak dengan gula seperti
halnya selai. Buah yang sudah matang memiliki aroma yang sangat kuat
dan kadar gula yang cukup sehingga jelly yang dihasilkan akan
mempunyai mutu yang baik (Margono, 2000).
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COOH COOQOCH;
0
HO/ |y
OH H
Asam a-galakturonat Metil a-galakturonat
COOCH;
COOH
0
H
i\OH H

Pektin (pektinat)
Gambar 1. Struktur Kimia Senyawa Pektin

Pada umumnya senyawa-senyawa pektin dapat diklasifikasi
menjadi tiga kelompok senyawa yaitu asam pektat, asam pektinat
(pektin), dan protopektin. Pada asam pektat, gugus karboksil asam
galakturonat dalam ikatan polimernya tidak teresterkan. Asam pektat
dapat membentuk garam seperti halnya asam-asam lain. Asam pektat

terdapat dalam jaringan tanaman sebagai kalsium atau magnesium pektat
(Winarno, 1997).

Menurut Winarno (1997) asam pektinat, disebut juga pektin, dalam
molekulnya terdapat ester metil pada beberapa gugusan karboksil
sepanjang rantai polimer dari ‘galakturonat. Bila pektinat mengandung
metil ester cukup yaitu lebih dari 50% dari seluruh karboksil, disebut
pektin. Pektin mempunyai sifat terdispersi dalam air, dan sepeti halnya

asam pektat, pektin juga dapat membentuk garam yang disebut garam
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Tiap jenis pektin mempunyai' metilasi yang berbeda, dengan
demikian kandungan metoksil untuk tiap jenis pektin juga berbeda.
Banyaknya kz;lndungan metoksil pektin adalah salah satu sifat yang
penting karena berpengaruh dalam pembentukan gel pektin. Berdasar
banyaknya bagian asam yang mengalami metilasi dapat dibedakan dua

macam pektin (Graham, 1978).

1. Pektin yang banyak mengalami metilasi disebut pektin dengan
metoksil tinggi (high Methoxyl Pectins) yaitu pektin yang
mempunyai jumlah metoksil lebih besar dari 7-8%. Pektin yang
mempunyai jumlah metoksil tinggi dapat membentuk gel dengan
asam dan gula pada kadar gula 60 - 50%.

2. Pektin yang sedikit mengalami metilasi disebut pektin dengan
metoksil rendah (Low Methoxyl Pectins) yaitu pektin yang
mempunyai jumlah meioksil lebih kecil dari 7% (biasanya berkisar
antara 3 - 5%). Pektin ini dapat membentuk gel dengan kadar gula

rendah dan ion Ca*2,

Pektin dapat membentuk gel dengan baik bila pektin tersebut
mempunyai BM relatif tinggi. Selain itu konsentrasi pektin dalam suatu
sisim juga berpengaruh dalam pembentukan gel. Makin tinggi
konsentrasi pektin dalam sistim, jaringan tiga dimensi yang terbentuk
semakin padat sehingga gel yang terjadi semakin kuat. Untuk
menghasilkan gel yang baik diperlukan konsentrasi pektin sebanyak 1%
(Meyer, 1973).

2.3.2 Gula

Gula memainkan peranan penting dalam pembentukan gel. Total
gel terlarut optimum dari jelly kira-kira 65%. Zat terlarut utamanya adalah
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III. METODE PENELITIAN e

3.1 Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1 Bahan Penelitian

Bahan dasar yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah
naga merah (dragon fruit) yang diperoleh dari Matahari supermarket di
Jember dan Top’s Swalayan Malang. Sedangkan bahan lain adalah
pektin,gula dan aquadest.

Bahan kimia yang dipergunakan adalah larutan Luff Schoorl, KI
20%, H2SO4 26,5%, indikator amilum, larutan Na-Thiosulfat.

3.1.2 Alat Penelitian

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisaa
stainiess steel, neraca analitis, beaker glass, blender, kompor,
penggorengan teflon, pengaduk, kain saring, kertas saring, colour readér,
oven, botol timbang, eksikator, erlenmeyer, kertas saring, pipet volume,

pendingin balik, biuret, wadah jelly.

3.2 Tempat dan Waktu Peneiitian
3.2.1 Tempat Penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian
dan Laboratorium Pengendalian Mutu, Jurusan Teknologi Hasil

Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember.
3.2.2 Waktu Penelitian

Waktu penelitian dilakukan mulai bulan April sampai dengan Mei
2002.

1™~
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3.3. Metode Penelitian
3.3.1 Rancangan Percobaan

Rancangan Percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua faktor dan masing-masing
faktor terdiri dari 3 level dengan 3 kali ulangan. Faktor-faktor yang
digunakan yaitu jumlah penambahan pektin sebagai faktor A dan faktor
B adalah jumlah penambahan gula .
Faktor A = Jumlah pektin

A1=0,4%

A2=0,75%

A% =1,1%
Faktor B = jumlah gula

B1 =30%

B2=35%

B3 =40%

Kombinasi perlakuan dari kedua faktor tersebut sebagai berikut :

Al1B1 A1B2 A1B3

A2B1 A2B2 A2B3

A3B1 A3B2 A3B3

Pada pengamatan fisik dan kimia digunakan rancangan acak
kelompok faktorial. Menurut Gespers (1991) rancangan acak kelompok
faktorial:

Yij=p + R+ A; + B; + AB; + Sy

Keterangan:

Y; = Nilai pengamatan karena pengaruh penambahan pektin (A) level

ij
ke-i dan faktor penambahan gula (B) lebel ke-j yang terdapat
pada blok ke-k.
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# = Nilai rata-rata sebenarnya (konstan)

R, = Efeksebenarnya dari blok ke-k, dimana R, =0
A, = Efeksebenarnya dari taraf ke-i faktor A

B; = Efeksebenarnya dari taraf ke-j faktor B

AB; = Efek sebenarnya dari interaksi antara faktor A taraf ke-i dan
faktor B taraf ke-j
€ = Efek sebenarnya dari unit eksperimen dalam kombinasi

perlakuan (ij)
Asumsi-asumsi yar.g diperlukan adalah:
a. komponen-komponen y, Ai, Bj, (AB)ij dan Eijk bersifat aditif
b. pengaruh jumlah gula, jumlah pektin dan interaksi antara jumlah
pektin dan gula yang ditambahkan bersifat tetap.
24,=5B, =3(4B), = Z(4B), =0

c. galat percobaan timbu! secara acak, menyebar secara bebas dan

normal dengan nilai tengah sama dengan nol dan ragam ¢2.

3.3.2 Uji Hipotesis

Dalam uji hipotesis digunakan analisis atau uji regresi linier yang
digunakan sebagai alat untuk mencari konfirmasi, dalam hal ini mencari
konfirmasi teori melalui model. Uji regresi sering digunakan untuk
mengetahui atau meramalkan sejauh mana perlakuan percobaan
berpengaruh terhadap variabel respon yang diamati (Gasperz, 1991).
Menurut Gesperz (1991), model linier tersebut adalah:

y=A+Bx
dimana, y = perlakuan pada jelly buah naga

x = jumlah bahan tambahan
Dalam pengamatan jika nilai pengamatan terdiri atas lebih dari

sebuah variabel bukan saja garis regresinya yang perlu dihitung, tetapi
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juga ada variabel yang berhubungan dimana hubungan antara variabel-
variabel itu dinamakan korelasi. Ukuran yang dipakai untuk menentukan
derajat atau kekuatan korelasi antara variabel-variabel dinamakan
koefisien korelasi. Batas-batas koefisien korelasi ditentukan sebagai
berikut:

1< r<+41

sedangkan besarnya koefisien korelasi adalah: r = ¥R
Koefisien determinasi adalah kuadrat dari koefisien korelasi yang
mempunyai batas-batas sebagai berikut:
0<R<1
Dalam menafsirkan koefisien determinasi ini dinyatakan dalam persen
(%) dan kemudian hasilnya diartikar sebagai variasi variabel yang satu

disebabkan oleh variabel lainnya.

3.3.3 Uji Organoleptik
Pada uji organoleptik digunakan rancangan acak sederhana,
sedangkan pada pengamatan fisik dan kimia digunakan rancangan acak

kelompok faktorial. Menurut Gesperz (1994) model linier rancangan
tersebut adalah:

Untuk rancangan acak sederhana: Yij=p + Rj+ A; + &

Keterangan:

Yij = nilai pengamatan karena pengaruh kombinasi perlakuan

1 = nilai rata-rata sebenarnya

R, = efek sebenarnya dari Blok ke j, dimana R; =0

4 = efek sebenarnya dari kombinasi perlakuan

€j = efek sebenarnya dari unit eksperimen dalam kombinasi

perlakuan (ij)
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3.4 Prosedur Penelitian

Prosedur pembuatan jelly buah naga merah seperti berikut di bawah ini.

1.

R

Buah naga merah yang telah masak dicuci kemudian dilakukan
pemotongan menjadi dua bagian.

Daging buah yang berwarna putih diambil 100 gram dan dilakukan
penambahan air 50 mL kemudian dihancurkan.

Bubur buah dimasak selama 3 menit kemudian dilakukan
penyaringan dengan kain saring untuk mendapatkan filtrat sari
buah naga merah.

Filtrat sari buah naga merah ditambah dengan pektin sesuai
dengan perlakuan {Al, A2, A3) dan gula (B1, B2, B3) kemudian
dimasak sampai pada titik pengentalan.

Jelly yang telah terbentuk dikemas dalam wadah atau botol.
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3.5 Diagram Alir Proses Pembuatan Jelly Buah Naga Merah

Pektin Air Buah naga merah
(0,4%; 0,75%; 1,1%) 50 mL

Gula i

(30%; 35%; 40%) Pemotongan

Pengambilan daging buah
(100 gr)

p» Penghancuran

Pemanasan
(3 - 5 menit)

Penyaringan ——pp ampas

Filtrat

l

p Pemasakan 15 menit
(sampai titik pengentalan)

!

Pembotolan

v

Jelly Buah Naga Merah

Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Jelly Buah Naga Merah

22
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3.6 Parameter yang Diamati

Pengamatan yang dilakukan meliputi uji kimia yaitu analisa kadar
air, kadar gula reduksi dan total zat padat dan uji fisik yang terdiri dari
pengukuran tingkat kecerahan dan sineresis serta uji organoleptik

terhadap warna, tekstur, rasa dan keseluruhan.

3.6.1 Parameter Uji Kimia
3.6.1.1 Kadar Air
Penentuan kadar air dilakukan dengan metode oven (metode
AOAC, Slamet Sudarmadji, dkk, 1984).
Prosedur penentuan kadar air seperti berikut di bawah ini :

1. botol timbang dikeringkan dalam oven selama 15 menit pada suhu
95°C dan didinginkan daiam eksikator kemudian ditimbang (a
gram).

2. ambil sebanyak 2 gram jelly kemudian masukkan ke dalam botol
timbang yang telah diketahui beratnya (b gram).

3. panaskan dalam oven pemanas selama 4-6 jam pada suhu 100°C
sampai 105°C. Selanjutnya botol timbang diambil dari oven dan
dimasukkan dalam eksikator sampai dingin kemudian ditimbang
kembali. Perlakuan ini diulang sampai berat konstan (c gram).

Perhitungan:

b_
kadar air (%) = %-_%XIOO%

dimana: a = berat botol timbang kosong (gram)
b = berat botol timbang dan sampel sebelum dikeringkan (gram)

¢ = berat botol timbang dan sampel sesudah dikeringkan {gram)
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3.6.1.2 Kadar Gula Reduksi

Penentuan kadar gula reduksi menggunakan metode Luff Schoorl
(Slamet Sudarmadji, dkk, 1984).
Prosedur penentuan kadar gula reduksi seperti berikut di bawah ini.

1. Menimbang jelly lebih kurang 2 gram dan menambahkan dengan
aquadest secukupnya dalam erlenmeyer.

2. Mengaduk sampel dan menyaring menggunakan kertas saring
kemudian mengencerkannya sampai 250 mL. Mengambil 10 mL
dan mengencerkannya sampai 100 mL.

3. Mengambil 5 mL filtrat kemudian menambahkan 15 mL Luff
Schoorl dan memanaskannya dlam pendingin balik sampai
mendidih dan dibiarkan 10 menit.

4. Setelah dingin, menambahkan 5 mL KI 20% dan 15 mL H>SOj
26,5% serta 1 mL indikator amilum. Melakukan titrasi dengan Na-
Thiosulfat sampai terbentuk warna puiih bersih. :

5. Mencatat volume Na-Thiosulfat yang diperlukan sampai terjadi
perubahan warna.

6. Untuk perlakuan blanko, sampel diganti dengan 5 mL aquadest

dengan cara yang sama seperti sampel.

Rumus untuk penentuan gula reduksi dengan Luff Schoorl adalah sebagai
berikut:

tabel Luff Schrool) x FP
kadar gula reduksi(%) = 28 (_ = et B x 100%
mg bahan

250 100
FP = —E“XT =500
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3.6.1.3 Total Zat Padat
Penentuan total zat padat dengan menggunakan metode oven.
Prosedur penentuan total zat padat seperti berikut di bawah ini.

1. Botol timbang dikeringkan dalam oven selama 15 menit pada suhu
95°C dan didinginkan dalam eksikator kemudian ditimbang (a
gram).

2. Ambil sebanyak 2 gram jelly kemudian masukkan ke dalam botol
timbang yang telah diketahui beratnya (b gram).

3. Panaskan dalam oven pemanas selama 4-6 jam pada suhu 100°C
sampai 105°C. Selanjutnya botol timbang diambil dari oven dan
dimasukkan dalam eksikator sampai dingin kemudian ditimbang
kembali. Perlakuan ini diulang sampai berat konstan (c gram).

Perhitungan :

total zat padat = (100 - Ka)%

3.6.2 Parameter Uji Fisik
3.6.2.1 Tingkat Kecerahan
Penentuan tingkat kecerahan dapat diketahui dengan
menggunakan alat colour reader.
Prosedur penentuan tingkat kecerahan dilakukan seperti berikut ini.
1. Diambil sampel secukupnya, kemudian dihamparkan diatas
plastik.
2. Permukaan hamparan dibuat merata
3. Monitor colour reader disentuhkan sedekat mungkin pada
permukaan sampel kemudian alat dihidupkan. Derajat kecerahan
jeily buah naga ditunjukkan oleh angka yang terbaca pada colour
reader. Jelly di ukur nilai L-nya. Semakin banyak nilai L-nya maka

tingkat kecerahannya semakin menurun.
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3.6.2.2 Sineresis
Prosedur penentuan sineresis dilakukan seperti berikut ini.

Sampel yang berada pada wadah ditimbang sebagai berat awal
dengan berat wadah diketahui. Kemudian di atas sampel jelly diberikan
kertas saring dan dibiarkan selama kurang lebih sehari. Kemudian jelly
dan wadah ditimbang sebagai berat akhir.

Perhitungan:

Sineresis = berat awal - berat akhir x 100%
Berat awal

3.6.3 Parameter Uji Organoleptik

Penilaian organoleptik terhadap parameter dilakukan dengan uji
mutu hedonik. Pada penilaian dengan uji mutu hedonik ini, panelis yang
berjumlah 15 orang diminta memberikan kesan terhadap warna, tekstur,
rasa dan keseluruhan dari jelly sesuai dengan skala deskriptif dan

numerik yang tertera pada Inasing-masing parameter. Parameter yang

digunakan antara lain :

Skor Warna Skor Rasa
1. sangat tidak cerah 1. sangat tidak enak
2. tidak cerah 2. tidak enak
3. agak cerah/normal 3. agak enak/normal
4. cerah 4. enak
5. sangat cerah 5. sangat enak

Skor Tekstur : Skor Keseluruhan
1. sangat lunak 1. sangat tidak suka
2. lunak 2. tidak suka
3. agak keras/normal 3. agak suka/normal
4. keras 4. suka
5. sangat keras 5. sangat suka
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V. KESIMPULAN

5.1 Kesimpulan

Dari hasil penelitian mengenai studi tentang penambahan pektin
dan gula terhadap mutu jelly buah naga merah (Hylocereus undatus) maka
dapat disimpulkan sebagai berikut di bawah ini.

1. Pada uji kimia yang meliputi kadar air, kadar gula reduksi dan
total zat padat perlakuan penambahan pektin memberikan
perbedaan yang sangat nyata pada taraf 1% dengan memberikan
pengaruh terhadap kadar air dengan nilai R sebesar 30,44%, pada
kadar gula reduksi memberikan pengaruh dengan nilai R sebesar
41,35% dan pada total zat padat memberikan pengaruh dengan
nilai R sebesar 30,44%. Sedangkan pada uji fisik yang meliputi
tingkat kecerahan dan sineresis memberikan perbedaan yang
sangat nyata pada taraf 1%, yang berarti penambahan péktin
memberikan pengaruh terhadap tingkat kecerahan jelly buah naga
merah dengan nilai R sebesar 71,48% dan pada sineresis
memberikan pengaruh dengan nilai R sebesar 56,55%. Pada uji
organoleptik perlakuan penambahan pektin memberikan
perbedaan yang sangat nyata pada taraf 1% terhadap uji warna,
tekstur dan keseluruhan dan memberikan perbedaan tidak nyata
pada uji rasa.

2. Pada uji kimia yang meliputi kadar air, kadar gula reduksi dan
total zat padat perlakuan penambahan gula memberikan
perbedaan yang sangat nyata pada taraf 1% dengan memberikan
pengaruh terhadap ladar air dengan nilai R sebesar 61,34%, pada
kadar gula reduksi memberikan pengaruh dengan nilai R sebesar
50,99% dan pada total zat padat memberikan pengaruh dengan
nilai R sebesar 61,34%. Sedangkan pada uji fisik tingkat kecerahan

4
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.

memberikan perbedaan yang nyata pada taraf 5%, yang berarti
penambahan pektin memberikan pengaruh terhadap tingkat
kecerahan jelly buah naga merah dengan nilai R sebesar 23,89% dan
pada sineresis memberikan perbedaan yang sangat nyata pada
taraf 1% dan pengaruh terhadap jelly dengan nilai R sebesar
34,26%. Pada uji organoleptik perlakuan penambahan gula
memberikan perbedaan yang sangat nyata pada taraf 1% terhadap
uji warna, tekstur dan keseluruhan dan memberikan perbedaan
tidak nyata pada uji rasa.

. Pada uji organoleptik tingkat mutu hedonik tertinggi terhadap
warna sebesar 4,20 pada penambahan pektin 0,4% dan gula 30%
(A1B2); untuk tekstur pada penambahan pektin 1,1% dan gula 35%
(A3B2) dengan nilai 2,73; Rasa yang paling enak pada penambahan
pektin 04% dan gula 35% (A1B2) dengan nilai 3,33 dan untuk
keseluruhan pada penambahan pektin 0,4% dan gula 40% (A1R3)
dengan nilai 3,53 merupakan jelly buah naga merah yang paling
disukai.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian jelly buah naga merah ini, masih

diperiukan adanya penelitian lebih lanjut agar jelly buah naga merah yang

dihasilkan dapat diterapkan dan dikembangkan dimasyarakat, antara

1. perlunya penelitian tentang pengaturan pH pada proses

pembuatan jelly buah naga merah agar dihasilkan jelly dengan
mutu yang semakin baik.

2. perlu dilakukan uji kadar vitamin dan daya simpan untuk

mengetanui kandungan gizi dan keawetan jelly buah naga merah.
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3. perlu dilakukan uji penerimaan dan pemasaran pada masyarakat

umum dan analisa ekonomi untuk memberikan gambaran lebih

jelas apabila diproduksi dalam skala besar.
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Lampiran 1. Data Hasil Pengamatan Uji Kimia Jelly Buah Naga Merah
Tabel 12. Data Pengamatan Kadar Air Jelly Buah Naga Merah

Kombinasi Blok Jumlah  Rata-rata
Perlakuan | | i
A1B1 45,1673 39.5673 35.4637 120.1983 40.0661
A1B2 33.3333 32.8996 36.4253 102.6582 34.2194
A1B3 34.7452 32.9164 32.8912 100.5528 33.5176
A2B1 38.3588 37.4920 33.9623 109.8131 36.6044
A2B2 33.5783 29.7681 33.9587 97.3051 32.4350
A2B3 28.9108 29.1593 32.2664 90.3365 30.1122
A3B1 33.6230 33.0396 35.5148 102.1774 34.0591
A3B2 29.2088 32.4612 34.1463 95.8163 31.9388
A3B3 27.2928 28.7152 31.5476 87.5556 29.1852
Jurnlah 304.2183 296.0187 306.1763 906.4133
Rata-rata 33.8020 32.8910 34.0196 33.5709

Tabel 13. Data Pengamatan Kadar Gula Reduksi Jelly Buah Naga Merah

Kombinasi Blok Jumiah Rata-rata

Perlakuan I Il ]
A1B1 60.0000 59.6421 59.7907 179.4329 59.8110
A1B2 61.1250 60.7511 60.2086 182.7847 60.9282
A1B3 61.8787 61.4553 62.1250 185.4590 51.8197
A2B1 60.5836 61.0352 61.8787 183.4975 61.1658
A2B2 61.7284 61.8506 62.2820 185.8610 61.9537
A2B3 62.3441 62.0079 €2.3131 186.6651 62.2217
A3B1 61.1138 61.2445 62.0647 184.4230 61.4743
A3B2 62.2859 62.1331 62.3131 186.7320 62.2440
A3B3 62.9845 62.8977 62.3441 188.2263 62.7421

Jumlah 554.0440 553.0174 556.0200 1663.0815

Rata-rata 61.5604 61.4464 61.7800 61.5956
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Tabel 14. Data Pengamatan Total Zat Padat Jelly Buah Naga Merah

Kombinasi Blok Jumiah Rata-rata

Perlakuan A | 1]
A1B1 54.8327 60.4327 64.5363 179.8017 59.9339
A1B2 66.6667 67.1004 63.5747 197.3418 65.7806
A1B3 65.2548 67.0836 67.1088 199.4472 66.4824
A2B1 61.6412 62.5080 66.0377 190.1869 63.3956
A2B2 66.4217 70.2319 66.0413 202.6949 67.5650
A2B3 71.0892 70.8407 67.7336 209.6635 69.8878
A3B1 66.3770 66.9604 64.4852 197.8226 65.9409
A3B2 70.7912 67.5388 65.8537 204.1837 68.0612
A3B3 72.7072 71.2848 68.4524 212 4444 70.8148

Jumiah 5957817 603.9813 593.8237 1793.5867

Rata-rata 66.1980 67.1090 65.9804 66.4291
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Lampiran 2. Data Pengamatan Uji Fisik Jelly Buah Naga Merah :
Tabel 15. Data Pengamatan Tingkat Kecerahan Jelly Buah Naga Merah

Kombinasi Blok Jumiah Rata-rata
Perlakuan | Il 1}
A1B1 40.7000 40.6C00 40.5333 121.8333 40.6111
A1B2 40.8667 41.3667 414333 123.6667 41.2222
A1B3 41.4333 41.4667 41.6000 124.5000 41.5000
A2B1 40.4000 41.7667 424667 124.6333 41.5444
A2B2 41.4000 41.4667 427000 125.5667 41.8556
A2B3 41.7667 41.6667 426000 126.0333 42.0111
A3B1 41.4333 41.6667 42.5667 125.6657 41.8889
A3B2 42.4333 41.8333 427000 126.9667 42.3222
A3B3 42.2333 42,3333 42.8333 127.4000 42 4667
Jumiah 3725667 374.1667 379.4333 1126.2667 !

Rata-rata 41.4074 41.5741 42 1593 41.7136
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Tabel 16. Data Pengamatan Sineresis Jelly Buah Naga Merah

Kombinasi Blok Jumlah Rata-rata
Perlakuan I ] ]
A1B1 2.3119 2.0704 2.0883 6.4707 2.1569
A1B2 2.4452 2.1095 2.6980 7.2527 2.4176
A1B3 3.7903 2.5361 2.7284 9.0549 3.0183
A2B1 2.5949 1.6684 1.3565 56197 1.8732
A2B2 2.6676 1.8662 1.3460 5.8798 1.9599
A2B3 41578 2.4100 2.3359 8.9037 2.9679
A3B1 0.5328 1.5792 0.7951 2.9071 0.9690
A3B2 1.4410 1.6510 1.0350 41270 1.3757
A3B3 2.1869 1.9506 1.3059 5.4435 1.8145
Jumlah 22.1286 17.8415 15.6891 55.6591
Rata-rata 2.4587 1.9824 1.7432 2.0614

Tabel 17. Data Transformasi Sineresis Jelly Buah Naga Merah
Data hasil transformasi Akar [Y + 0,5]

Kombinasi Blok Jumlah Rata-rata
Perlakuan | Il 1
A1B1 1.6769 1.6032 1.6088 4.8890 1.6297
A1B2 1.7162 1.6154 1.7883 5.1199 1.7066
A1B3 2.0713 1.7424 1.7968 5.6105 1.8702
A2B1 1.7592 1.4726 1.3625 4.5943 1.5314
A2B2 1.7798 1.5382 1.3587 46767 1.5589
A2B3 2.1582 1.7059 1.6840 5.5481 1.8494
A3B1 1.0163 1.4419 1.1380 3.5963 1.1988
A3B2 1.3932 1.4666 1.2389 4.0988 1.3663
A3B3 16392  1.5655 1.3439 4.5485 1.5162
Jumlah 15.2102 14.1518 13.3199 42,6819
Rata-rata 1.6800 1.5724 1.4800 1.5808
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Lampiran 3. Hasil Pengamatan Uji Orge;nolepﬁk Jelly Buah Naga Merah
Tabel 18. Data Pengamatan Uji Skor Mutu Hedonik Terhadap Warna Jelly

Buah Naga Merah
Kombinasi Perlakuan Jumlah Rerata
Panelis A1B1 A1B2 A1B2 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A2B3
1 4 3 3 5 3 2 1 2 2 25 278
2 4 5 3 4 3 2 2 2 2 27 3.00
3 4 3 4 3 3 2 1 2 2 24 267
4 3 4 4 4 2 2 2 2 1 24 267
5 5 5 3 4 4 2 2 1 1 27 3.00
6 4 5 4 3 3 1 2 3 3 28 B3.11
7 5 5 3 4 3 1 2 3 3 295, 327
8 4 4 4 4 3 2 2 3 1 27 3.00
9 3 4 3 4 4 2 2 2 2 26 289
10 4 4 5 5 3 3 2 2 2 30 1333
11 4 3 4 4 3 2 2 1 3 26 2.89
12 4 4 4 4 2 2 3 2 2 27 3.00
13 4 5 5 4 3 3 3 2 2 31 344
14 5 4 4 4 4 3 3 2 2 31 344
15 4 5 5 4 3 2 3 2 2 30 338
Jumlah 61 63 58 60 46 31 32 31 30 412
_Rerata 407 420 387 400 307 207 213 207 200 - 3.05

Tabel 19. Data Transformasi Uji Skor Mutu Hedonik Terhadap Warna
Jelly Buah Naga Merah
Data hasil transformasi Akar [Y + 0,5]

Kombinasi Perlakuan Jumlah Rerata
Panelis A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3
212 187 187 235 187 158 122 158 158 16 1.78
212 235 187 212 187 158 158 158 158 17 1.85
212 187 212 187 187 158 122 158 1.58 16 1.76
187 212 212 212 158 158 158 158 122 18 . . 1.75
235 235 187 212 212 158 158 122 122 16 1.82
212 235 212 187 187 122 158 187 187 17 1.88
235 235 187 212 187 122 158 187 187 17  1.90
212 212 212 212 187 158 158 187 122 1% =1.85
187 212 187 212 212 158 158 158 158 16 1.83
212 212 235 235 187 187 158 158 1.58 17 1.94
212 187 212 212 187 158 158 122 1.87 16 1.82
212 212 212 212 158 158 187 158 158 17 %1.88
212 235 235 212 187 187 187 158 158 18 1.97
235 212 212 212 212 187 187 158 158 18 1.97
15 212 235 235 212 187 158 187 158 158 17  1.94
Jumlah 32 32 31 32 28 24 24 24 24 251
Rerata 213 216 208 212 188 159 161 159 157 1.86

AN OX N O AN
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Tabel 20. Data Pengamatan Uji Skor Mutu Hedonik Terhadap Tekstur

Jelly Buah Naga Merah
Kombinasi Perlakuan Jumlah Rerata
Panelis A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3
1 4 3 3 1 2 4 3 4 2 26 2.89
2 2 2 4 2 2 3 3 4 2 24 267
3 2 2 4 2 2 3 3 4 2 24 267
4 2 1 2 1 1 1 1 2 1 12 1.33
5 3 3 3 1 2 3 3 4 2 24 267
6 2 2 2 2 2 1 2 2 2 17 1.89
7 2 2 2 2 2 2 4 3 3 22 244
8 2 2 1 1 1 1 1 1 1 TEe 122
9 3 3 4 3 2 3 3 4 1 26 289
10 2 2 2 2 2 2 2 2 2 18 2.00
11 2 2 1 2 2 2 2 3 3 19 2.1
12 3 1 2 1 1 3 3 3 3 20 222
13 1 1 1 2 1 1 1 1 2 1 1.22
14 2 1 3 2 2 1 1 2 1 15 167
., N 1 1 1 2 7 3 1 2 2 15 . 1.67
Jumlah 32 28 25 26 26 33 33 4 29 284
Rerata 220 187 233 173 173 220 220 273 193 2.10

Tabel 21. Data Transformasi Uji Skor Mutu Hedonik Terhadap Tekstur
Jelly Buah Naga Merah

Data hasil transformasi Akar [Y + 0,5]

Kombinasi Perlakuan

Panelis A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3

Jumlah Rerata

1 2.7 V.87 18 122 158 212 1BF 212 158 16 1.82
2 1.58 1058 212 1.58 158 187 187 212 155 e 177
3 158 158 212 158 158 187 187 212 1.58 16" 177
4 Lo 0R2 150 122 1T229 322 WNE? 168 1.22 12 1.34
5 1.87 187 1.87 1.22 158 187 1.87 212 158 16 1.76
6 1.58 168 1.58 1.58 158 122 -1.568 158 1.58 14 1.54
7 158 1568 158 158 158 158 212 1.87 1.87 15 1.71
8 1.68 158 1.22 122 122 122 122 122 122 12 130
9 187 187 212 187 158 187 187 212 122 16 1.82
10 1.8 158 158 158 158 158 158 1.58 1.58 14 1.58
11 1.58 158 122 158 158 158 158 187 187 14 1.61
12 .67 122 1.88 122 1.22. U887 187 1.87 187 156 1.62
13 122 122 1.22 1568 122 122 422 122 158 12 1.30
14 1.58 122 1.87 158 158 122 1.22 158 122 13 1.45
15 1.22 122 122 158 1.58 1.87 122 1.58 1.58 13 1.45

Jumlah 24, 23 28, 23, BRS04 27 . 23 215

Rerata 163 152 165 148 149 161 161 177 1.54 1.59
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Tabel 22. Data Pengamatan Uji Skor Mutu Hedonik Terhadap Rasa Jelly
Buah Naga Merah

Kombinasi Perlakuan

Jumlah Rerata

Panelis A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3
1 2 3 2 1 2 4 5 2 3 24 267
2 2 3 2 3 2 2 2 2 2 20 222
3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 18 2.00
4 3 3 2 3 2 2 4 3 2 24 267
5 3 2 2 3 3 2 4 3 2 24 267
6 3 3 2 2 2 3 3 2 2 22 244
7 4 5 3 4 4 3 4 4 4 35 389
8 2 3 3 3 3 3 3 3 2 25 278
9 4 2 4 4 4 4 3 3 2 30 3.33
10 3 3 2 3 3 3 2 4 4 27 3.00
11 3 4 3 P 2 2 4 2 3 25 278
12 2 4 4 3 3 4 3 4 3 30 3.33
13 2 4 4 2 2 3 3 3 3 26 289
14 3 4 4 2 2 3 2 3 3 26 289
15 2 5 4 4 4 2 3 1 3 28 3.1

Jumlah 40 50 43 41 40 42 47 41 40 384

Rerata 267 333 287 273 2€7 280 313 273 267 2.84

[abel 23. Data Transformasi Uji Skor Mutu Eedonik Terhadap Rasa Jelly
Buah Naga Merah

Data hasil transformasi Akar [Y + 0,5]

Kombinasi Perlakuan

Jumlah Rerata

Panelis A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3

1 168 187 158 122 158 212 235 1.58 1.87 16 1.75
2 1658 187 158 187 158 158 158 158 1.58 15 165
3 158 158 158 158 158 158 158 158 1.58 14 1.58
4 187 18/ 158 187 158 158 212 187 1.58 16  1.77
5 187 158 158 187 187 158 212 187 1.58 16  1.77
6 187 187 158 158 158 187 187 158 1.58 15 1.71
7 212 235 187 212 212 187 212 212 212 19 209
8 1.58 187 187 187 187 187 187 1.87 1.58 16 1.81
9 212 1588 212 212 212 212 187 187 1.58 18" =195
10 1.87 187 158 187 187 187 158 212 212 17 1.86
11 187 212 187 158 1568 158 212 1.58 1.87 16 1.80
12 168 212 212 187 187 212 187 212 1.87 18 1.95
13 1.58 212 212 1.58 158 1.87 187 187 187 16 1.83
14 1.87 212 212 158 158 187 158 187 1.87 16 1.83
15 1.58 235 212 212 212 158 187 122 187 17 1.87

Jumlah 210 2280 N2y 2T T e T NaR RN T FAT 245

Rerata 1.47 194 1.82 178 %447 1.81 183 1.78 1.77 1.81
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Tabel 24. Data Pengamatan Uji Skor Mutu Hedonik Secara Keseluruhan

Jelly Buah Naga Merah
Kombinasi Perlakuan Jumiah Rerata
Panelis A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3
1 2 5 4 4 S 2 1 4 3 28 3.1
2 3 4 5 2 2 4 3 2 2 27 3.00
3 3 4 5 2 2 3 4 4 2 29 322
4 2 4 4 3 3 3 3 3 2 27 3.00
5 3 4 =) 2 2 2 4 2 2 24 267
6 3 3 3 2 3 2 z 4 3 25 278
7 4 2 4 4 5 4 %) 3 2 31 3.44
8 2 2 3 3 3 3 3 2 2 23 256
9 4 4 4 3 5 3 3 3 3 32 356
10 2 3 4 2 2 3 2 2 2 22 244
11 4 2 2 3 3 2 2 3 3 24 267
12 2 3 3 2 2 2 3 3 2 2 244
13 2 3 3 3 2 2 2 2 2 24 233
14 3 3 2 2 2 4 4 2 2 24 267
15 o 3 4 = 2 4 3 4 3 29 3.22
Jumlah 42 49 53 40 41 43 42 43 35 388
Rerata 280 327 353 267 273 287 280 287 233 2.87

Tabel 25. Data Transformasi Uji Skor Mutu Hedonik Secara Keselurahan

Jelly Buah Naga Merah
Data hasil transformasi Akar [Y + 0,5]
Kombinasi Perlakuan Jumlah Rerata
Panelis A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3
1 168, 235 2.4 212 187" 168 122 212 1.87 1 1,87

1.87 212 235 1.58 158 212 187 158 1.58 17 1.85
1.87 212 235 158 158 187 212 212 1.58 1% 191
168 212 212 187 187 187 1.87 187 1.58 17 1.86
1.87 212 187 158 158 158 212 158 1.58 16 1.7
187 187 187 158 187 158 158 212 187 16 1.80
212 158 212 212 235 212 1.87 1.87 1.58 18 1.97
1.58 158 1.87 187 187 187 187 158 1.58 16 1.74
212 212 212 187 235 187 187 187 1.87 18 201
158 187 212 158 158 187 158 158 1.58 L
212 158 158 187 187 158 158 1.87 1.87 16 17T
168 187 187 158 158 158 187 187 1.58 15 1.71
13 1.58 1.87 187 187 158 158 158 1.58 1.58 15 1.68
14 187 187 158 158 158 212 212 1.58 1.58 16 1.77
15 1.87 1.8¢ 212 1.87 158212 187 212 1.87 17. . 1.92
Jumlah 20 209: 30 27 SFRNPT o 2 27 126 246
Rerata 1.81 193 200 177 178 182 180 182 168 1.82

—_— =
S2dvao~NOOAWN
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Lampiran 4. Contoh Perhitungan

Parameter : Kadar Gula Reduksi

Desain : RAK Faktorial 3x3
Kombinasi Blok Jumlan Rata-rata
Perlakuan | ] ill
A1B1 60.0000 59.6421 59.7907 179.4329 59.8110
A1B2 61.1250 60.7511 60.9086 182.7847 60.9282
A1B3 61.8787 61.4553 62.1250 185.4590 61.8197
A2B1 60.5836 61.0352 61.8787 183.4975 61.1658
A2B2 61.7284 61.8506 622820 185.8610 61.9537
A2B3 62.3441 62.0079 62.3131 186.6651 62.2217
A3B1 61.1138 61.2445 62.0647 184.4230 61.4743
A3B2 62.2859 62.1331 62.3131 186.7320 62.2440
A3B2 62.9845 62.8977 62.3441 188.2263 62.7421
Jumlah 5540440 553.0174 556.0200 1663.0815
Rata-rata 61.5604 61.4464 61.7800 61.5956
Tabel dua arah Faktor A x B
Faktor A T Faktor B Jumlah Rata-rata
B B e B3
A1 179.4329 182.7847 1854590 547.6766 60.8530
A2 183.4975 185.8610 186.6651 556.0235 61.7804
A3 184.4230 186.7320 188.2263 559.3813 62.1535
Jumiah 547.3534 5553777 560.3504 1663.0815
Rata-rata 60.8170 61.7086 62.2612 61.5956
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Uji Polinomial Orthogonal Kadar Gula Reduksi

Faktor A
Orde Skala Periodik Ciz JK
Polinomial 04 0.75 1.1
Linier -1 0 1 2 761115
Kuadratik 1 -2 1 6 0.46094
Total 547.6766 556.0235 559.3813 8.07209
Hasil Perkalian
Linier -547 6766 0 559.38134 11.704727
Kuadratik 547.67661 -1112.047 559.38134 -4.989086
Faktor B
Orde Skala Periodik Ci? JK
Polinomial 30 35 40
Linier -1 0 1 2 9.38461
Kuadratik 1 -2 1 6 0.17246
Total 547.3534 5553777 560.3504 9.55707
Hasil Perkalian
Linier -547.3534 0 560.3504 12.99704
Kuadratik 547.35336 -1110.755 560.3504 -3.051656
Interaksi AxB
Kombinasi Orde Polinomial Orthogonal Total
Periakuan AL x BL AL x Bk AKxBL AKxBK
A1B1 1 -1 -1 1 179.4329
A1B2 0 2 0 -2 182.7847
A1B3 -1 -1 1 1 185.4590
A2B1 0 0 2 -2 183.4975
A2B2 0 G 0 4 185.8610
A2B3 0 -2 -2 186.6651
A3B1 -1 1 -1 1 184.4230
A3B2 0 -2 0 -2 186.7320
A3B3 1 1 1 1 188.2263
Ci? 4 12 12 36
Hasil Perkalian K
A1B1 179.43288 -179.4329 -179.4329 179.43283
A1B2 0 365.56948 0 -365.5695
A1B3 -185.459 -185.459 185.45899 185.45899
A2B1 0 0 366.99493 -366.9949
A2B2 0 0 0 743.44391
A2B3 0 0 -373.3301 -373.3301
A3B1 -184.423 184.42301 -184.423 184.42301
A3B2 0 -373.464 0 -373.464
A3B3 188.22634 188.22634 188.22634 188.22634
Jumlah -2.222787 -0.13701 3.4942101 1.6265891
JK 0.41173 0.00052 0.33915 0.02450 0.77590
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Sidik Ragam Kadar Gula Reduksi

Sumber dB  Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel
Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Blok 2 0.51758 0.25879
Perlakuan 8 18.40506 2.30063 21.14244* 259 389
Faktor A 2 8.0720¢ 4.03605 37.09059** 363 6.22
Linier 1 761115 761115 69.94518* 449 8.53
Kuadratik 1 0.46094 0.46094 4.23600ns 449 853
Faktor B 2 9.565707 477853 43.91395* 3.63 622
Linier 1 9.38461 9.38461 86.24305* 449 8.53
Kuadratik 1 0.17246 0.17246 1.58484ns 449 853
Interaksi AB 4 0.77590 0.19398 1.78261ns 3.01 477
Galat 16 1.74105 0.10882
Total 26  20.66370
Keterangan : Berbeda sangat nyata
Berbeda nyata
Tidak berbeda nyata

0.54%
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Lampiran 5. Contoh Lembar Kuisioner Uji Organoleptik

LEMBAK PENGUJIAN ORGANOLEPTIK

Tanggal

Nama

Dihadapan saudara disajikan 9 contoh produk jelly buah naga merah. Saudara
diminta untuk memberikan penilaian sesuai pernyataan yang telah disiapkan dalam

kolom kesukaan saudara. Suatu pernyataan yang bijaksana dari anda pribadi akan

sangat membantu kami.

Tertma kasih.

Kode Jelly
buah naga

Rasa

Warna

Tekstur keseluruhan

759

481

675

143

310

465

802

237

'[ 369

Kriteria penilaian uji organoleptik:

Skor Rasa

1. Sangat tidak enak

Tidak enak

enak

S P 1N

Agak enak/normal

Enak sangat enak

Skor Warna

1.

LIS sl Tl

Sangat tidak cerah
Tidak cerah

Agak cerah/normal
Cerah

Sangat cerah
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Skor Tekstur

WL 90 B =

Sangat lunak
Lunak

Agak keras/normal
Keras

Sangat keras

Keterangan Untuk Kombinasi:

759
481
675
143
310
465
802
237
369

|

I

kombinasi perlakuan A1B1
kombinasi perlakuan A1B2
kombinasi perlakuan A1B3
kombinasi perlakuan A2B1
kombinasi perlakuan A2B2
kombinasi perlakuan A2B3
kombinasi perlakuan A3B1
kombinasi perlakuan A3B2
kombinasi perlakuan A3B3

-

; Skor Keseluruhan

L ol g

Sangat tidak suka
Tidak suka

Agak suka/normal
Suka

Sangat suka
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Lampiran 6. Foto Kenampakan Jelly Buah Naga Merah
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