
LAMPIRAN 

Lampiran 1. Prosedur pembuatan ekstrak Umbi Bit  

1.1 Prosedur Pembuatan eskstrak Umbi Bit  

1. Bersihkan umbi bit dari kulit bit  

2. Bersikan umbi bit  

3. Potong kecil-kecil setelah itu blender  

4. Kemudian saring dengan menggunakan saringan kain  

5. Hasil saringan kemudian dipanaskan dengan suhu 80°C kemudian diaduk 

1.2 Prosedur pembuatan permen jelly  

1. Hasil ekstrak umbi bit kemudian ditambahkan karagenan, sukrosa, dan 

kayu manis  

2. Kemudian dipamasakan dengan menggunakan suhu api 80°C 

3. Kemudian diaduk sampai mengental 

4. Kemudian dicetak  

5. Kemudian didingingan dengan suhu ruang  

1.3 Analisis Kadar Air  

1. Cawan porselen disterilkan dalam Oven selama 1 jam dengan suhu 

105ºC. Kemudian didinginkan selama 15 menit dan ditimbang beratnya 

(A gram). 

2. Sampel ditimbang sebanyak 2 gram dan ditaruh dalam cawan porselen 

yang telah  diketahui beratnya (B gram). Sampel dalam porselen ini 



 
 
 

 

 

  

kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 105ºC sampel konstan  

selama 3 jam, selanjutnya didinginkan dalam desikator selama 15 menit 

dan ditimbang (C gram)  

3.Penimbangan ini diulang sampai diperoleh berat yang konstan. 

Kadar Air =  
     

     
 x 100 

Dimana : 

A = Berat kering cawan (gr) 

B = Berat kering cawan dan sampel awal (gr) 

C = Berat kering cawan dan sampel setelah 

dikeringkan (gr) 

1.4 Warna Konica Minolta (2013) 

  Pengukuran warna sampel terdiri atas pengukuran warna secara langsung 

menggunakan chromameter yaitu diawali dengan tahap kalibrasi alat. Tahap 

kalibrasi alat dilakukan dengan menempatkan kepala optik secara vertikal diatas 

plat putih standar dengan bagian belakang plat menghadap ke sumber cahaya. Plat 

putih standar memiliki nilai L=90.45; a=1.32; dan b=-4.15.  

 

 

 

 

 



 
 
 

 

 

  

Lampiran 2. Data Pengamatan  

2.1 Gambar  

           

       Gambar proses pembuatan   Gambar proses pendinginan 

 

                              

       Gambar permen jelly bit   Ganbar penimbangan sampel 

 

                               

        Gambar analisis kadar air                       Gambar proses desikator   

 



 
 
 

 

 

  

         

    Gambar proses analisis warna                  Gambar hasil analisis warna 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

 

 

  

2.2 Kadar air dan Warna L*a*b 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

 

 

  

 

 

  

 
 

 

 



 
 
 

 

 

  

LEMBAR PENILAIAN HEDONIK 

 

Nama  :    Tanggal : 

 

Berikan tada √ pada nilai yan g disukai dari sampel yang disajikan. 

Spesifikasi 

 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

    Nilai K1 K2 K3 K1 K2 K3 K1 K2 K3 K1 K2 K3 

Sangat suka 9                         

Suksa   8                         

Cukup suka 7                         

Tidak suka 6                         

 

 


