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ABSTRAK

Umbi bunga pukul empat memiliki senyawa trigonelin yang bermanfaat untuk
menurunkan kadar gula darah (anti-hiperglikemik). Sehingga dibuatlah inovasi pangan
fungsional berupa jelly ramen dengan penambahan ekstrak umbi bunga pukul empat.
Penelitian ini terdiri : Pertama. Pembuatan ektstrak umbi bunga pukul empat dan
pembuatan jelly ramen dengan penambahan ekstrak umbi bunga pukul empat. Kedua.
Pengujian mutu fisik dan kimia jelly ramen dengan penambahan ekstrak umbi bunga
pukul empat. Data yang diperoleh berupa data tunggal. Parameter yang diamati meliputi
pengujian organoleptis (bentuk, warna, kekenyalan, tekstur dan rasa), serta pengujian
mutu kimia yaitu kadar protein, kadar lemak, kadar serat kasar, kadar air, kadar abu, dan
kadar karbohidrat (total dan yang dapat dicerna). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
mutu fisik jelly ramen dengan penambahan ekstrak umbi bunga pukul empat masih
kurang memuaskan. Sedangkan pada mutu kimia meliputi kadar air 77,79%, kadar abu
1,534%, kadar lemak total 2,853%, kadar serat kasar 4,9125%, kadar protein 1,05%,
kadar karbohidrat total 16,773% dan karbohidrat yang dapat dicerna 11.8605%.
Kesimpulannya bahwa kandungan proksimat yang terdapat di dalam mie jelly ramen
cukup lengkap.

Kata kunci : ekstrak umbi bunga pukul empat, jelly ramen, Mirabillis jalapa (L.), uji
mutu produk

ABSTRACT

Four o'clock flower tubers contain trigonelin compounds which able to reduce blood
sugar levels (Anti-hyperglicemic). Therefore, an innovation of functional food has been
made in the form of jelly ramen with addition of four o'clock flower extract. This
research consist of: First, process of extracting four o'clock flower tubers and jelly ramen
with addition of four o'clock flower tubers extract. Second, physical and chemical quality
test of jelly ramen with addition of four o'clock tubers extract. The data that obtained will
be a single data. The parameters observed consist of organoleptic test (shape, color,
elasticity, texture and taste) and chemical quality tests of protein levels, fat levels, crude
fiber levels, water content, ash content, and carbohydrate content (total amount and the
amount that can be digested). The result of the research shows that the physical quality of
jelly ramen with the addition of four o'clock flower tubers extract is still below
expectations. Meanwhile the chemical quality shows water content 77.79%, ash content
1.534%, fat levels total 2.853%, crude fiber levels 4.9125%, protein levels 1.05%,



carbohydrate total 16.773% and the carbohydrate that can be digested 11.860%. In
conclusion, the proximate levels in jelly ramen are adequately sufficient.

Keywords: four o’clock flower tubers extract, jelly ramen, Mirabilis jalapa L, product

quality test.

PENDAHULUAN
Penyakit diabetes merupakan salah satu
jenis  penyakit  tidak  menular
disebabkan oleh overweight

obesitas (WHO, 2016). Oleh karena itu,

dan

selain konsumsi obat secara teratur
penderita diabetes dianjurkan untuk
mengubah pola makan menjadi lebih
dan

sehat, dianjurkan

juga
mengkonsumsi makanan fungsional
dari tanaman yang memiliki kandungan
senyawa trigoneline. Trigonelin
merupakan turunan dari vitamin B6
dengan rasa yang sedikit pahit(Shah,
dkk, 2006). Senyawa ini memiliki
kemampuan untuk menurunkan kadar
gula darah (efek anti-hiperglikemia)
pada tikus dan manusia (NidavaniAM,
2014).Ada beberapa tanaman yang
memiliki  kandungan  trigoneline.
Tanaman tersebut diantaranya adalah
biji kopi, biji tanaman fenugreek, dan
umbi bunga pukul empat (Super 2001).
Umbi bunga pukul empat merupakan
bagian umbi akar pada tanaman bunga
pukul empat. Tanaman ini memiliki
senyawa trigoneline, senyawa ini
memiliki efek anti-hiperglikemia yang

bermanfaat untuk menurunkan kadar

gula darah dalam tubuh penderita
diabetes. Selain senyawa trigoneline,

efek farmakologis yang dimiliki umbi

bunga pukul empat selain aktivitas
anti-hiperglikemik adalah aktivitas
anti-histamin dan  aktivitas  anti-

hiperlipidemia (Nidavani AM, 2014).

Kandungan yang cukup potensial dari
umbi bunga pukul empat dapat
dimanfaatkan dan diolah menjadi
produk pangan sehat seperti mie
Shirataki. Kandungan serat dalam umbi
bunga pukul yang cukup tinggi dapat
dimanfaatkan sebagai bahan baku
pembuatan produk seperti jelly atau
agar-agar.

Jelly Ramen merupakan terobosan
terbaru  yang menampilkan visual
produk pangan yang menarik tanpa
mengesampingkan  kandungan  gizi
serta memiliki efek fisiologis bagi
tubuh. Jelly Ramen dibuat dengan
penambahan bahan pengenyal seperti
tepung konjak iles-iles, karagenan dan
untuk

konyaku, berfungsi

yang
membentuk Jelly Ramen yang kenyal
dan tidak mudah putus(Haryani and
Hargono 2008). Tepung konjak iles-

iles dipilih karena konjak iles-iles kaya



akan serat kasar yang baik untuk diet
dan juga baik dikonsumsi untuk
penderita diabetes, sedangkan tepung
karagenan dan konyaku dipilih karena
dapat memberikan tekstur kenyal pada
jelly ramen, sehingga tidak mudah
putus. Selain penggunaan ketiga bahan
dasar tersebut, pembuatan Jelly Ramen
ini menggunakan pemanis dari tanaman
stevia. Gula dari tanaman stevia
memiliki tingkat kemanisan 200-300
kali sukrosa.Tanaman ini mengandung
seluruh jenis glikosida dalam daunnya,
dan steviosida sebanyak 5-22% dari
berat kering daunnya. (Chakraborty, et.
al, 2016). Sehingga baik dikonsumsi
oleh penderita diabetes.

Berdasarkan hal tersebut diatas maka
perlu pengkajian tentang mutu Jelly
Ramen dengan penambahan ekstrak
umbi bunga pukul empat yang telah
terpilih melalui proses praformulasi
sebagai pangan fungsional.

METODE PENELITIAN

Alat dan Bahan

Botol timbang bertutup, desikator, oven,
neraca analitik, cawan porselen, tanur
listrik, labu kjjedahl 100mL, alat
penyuling dan kelengkapannya, klem,
dan kran,
labu

soxhlet, kapas bebas lemak, kertas

statif, buret pemanas

listrik/pembakar, lemak, alat

saring, pendingin balik, corong bucher,
pompa vakum,baskom besar, pisau,
blender, talenan, panci, kompor, gas,
sendok, cetakan Mie Jelly Ramen,
erlenmeyer, alat evaporator.

Aquades, tablet kjjedahl, larutan asam
borat 2%, larutan HCI 0,0IN, larutan
NaOH 30%, n-heksana, larutan H,SOy4
1,25%, NaOH  3,25%,
kertas

larutan

larutanetanol  96%, saring
whatman 54,41 atau 541,larutan etanol
70%, es batu, tepung konjak porang,
pemanis stevia, dan garam.

Jalanya Penelitian

Determinasi Tanaman

1b. 2b. 3b. 4b. 6b. 7b. 9b. 10b. 11b.
12b. 13b. 14a. 15a. 109b. 119b. 120b.
128b. 129b. 135b. 136b. 139b. 140b.
142b. 143b. 146a. 147b. 150b. 151b.
152a. Family Nyctaginaceae 1b.

2a.Genus  Mirabilis la.  Species
Mirabilis jalapa L.

Ekstraksi umbi bunga pukul empat
Ditimbang dengan seksama 30g
simplisia umbi bunga pukul empat, dan
lalu digiling hingga halus. Dilakukan
proses ekstraksi dengan pendingin
balik menggunakan pelarut etanol 70%
dengan volume 10 bagian dari ektrak
selama 1 jam, dan dilakukan dengan 3
kali

pengulangan. Disaring hasil

ekstraksi tersebut untuk memisahkan



residu dan ekstrak etanol. Dilakukan
proses evaporasiekstrak etanol hingga
ekstrak umbi bunga pukul empat dan
etanol terpisah. Dilakukan proses
pengentalan ekstrak, hingga menjadi
ekstrak kental.
Pembuatan Jelly Ramen Dengan
Penambahan Ekstrak Umbi Bunga
Pukul Empat

Tahap Pembuatan Jelly Ramen
Ditimbang Sgram tepung konjak iles-
iles, 2,5gram tepung konyaku, 2,5gram
tepung kargenan, 6gram pemanis stevia
dan 12 gram ekstrak kental umbi bunga
pukul empat. Dilarutkan ekstrak
dengan 200mL air matang dengan suhu
ruang. Dimasukkan semua bahan
dalam panci, diaduk homogen dan
dipanaskan sebentar. Ketika campuran
masih panas, maka segera cetak
campuran menjadi bentuk mie ramen
menggunakan alat spuit injection
Pengujian mutu fisik jelly ramen

Uji Organoleptis adalah suatu proses
pengujian yang meliputi uji rasa, warna,
bentuk,dan tekstur.

Pengujian mutu kimia jelly ramen
Uji Kadar Protein(SNI, 1992)
Ditimbang dengan seksama 0,51g

sampel, masukkan ke dalam labu

kjjedahl 100mL. Ditambahkan tablet
kjjedahl dan larutan 25mL H,SO4 pekat,

kemudian dipanaskan hingga mendidih
dan larutan menjadi jernih kehijau-
hijauan (sekitar 2 jam). Dibiarkan
dingin, kemudian diencerkan dalam
labu ukur 100mL. Dipipet SmL larutan
dan masukkan ke dalam alat destilasi,
ditambahkan 5mL NaOH 30% dan
beberapa tetes indicator PP. Didestilasi
selama kurang lebih 10 menit, sebagai
penampung gunakan larutan asam borat
2% yang telah dicampur indicator.
Dibilasi ujung pendingin dengan air
suling. Dititrasi larutan tersebut dengan
larutan  HCl  0,0IN. Dilakukan
penetapan blanko.

Uji Kadar Lemak(SNI, 1992)
seksama

Ditimbang dengan 1-2g

sampel, dimasukkan ke dalam
selongsong kertas yang dialasi kapas
dan sumbat selongsong tersebut dengan
kapas. Dimasukkan sampel ke dalam
alat soxhlet yang telah dihubungkan
denganlabu lemak berisi batu didih
yang telah dikeringkan dan diketahui
bobotnya. Dilakukan ekstraki dengan
larutan heksana atau pelarut lemak
lainnya selama kurang lebih 6 jam.
Dikeringkan ekstrak lemak dalam oven
pengering pada suhu 105°C. Dinginkan
dan ditimbang, ulangi hingga mencapai

bobot tetap/ stabil.
Uji Kadar Serat Kasar(SNI, 1992)



Ditimbang dengan seksama 2-4g
sampel. Dibebaskan lemaknya dengan
cara ekstraksi dengan cara soxhlet atau
dengan cara mengaduk mengenap
tangkan sampel dalam pelarut organik
sebanyak 3 kali. Keingkan sampel, dan
masukkan ke dalam  Erlenmeyer
500mL. Ditambahkan 200mL larutan
H,S041,25%, kemudian  didihkan
selama 30menit dengan menggunakan
pendingin tegak. Disaring vaccum hasil
ekstraksi tersebut dengan kertassaring
tak berabu Whatman 54,41 atau 541
yang telah dikeringkan, dan dinetralkan
dengan aquades panas hingga netral.
Tambahkan 200mL larutan NaOH
3,25% dan didihkan lagi selama 30
menit. Disaring vaccum hasil ekstraksi
tersebut dengan kertassaring tak berabu
Whatman 54,41 atau 541 yang telah
dikeringkan dan diketahui bobotnya,
kemudian dinetralkan dengan aquades
panas hingga netral. Dicuci endapan
yang terdapat pada kertas saring
berturut-turut dengan 50mL larutan
K5S0410% dan 15mL larutan alkohol
96%. Angkat kertas saring beserta
isinya, masukkan ke dalam kotak
timbang yang telah diketahui bobotya,
keringkngkan pada suhu 105°C,
dinginkan dan dtimbang sampai bobot

tetap/stabil. Jika ternyata kadar serat

kasar lebih besar dari 1%, maka abukan
kertas saring beserta isinya, timbang
sampai bobot tetap/stabil.
Uji Kadar Air(SNI, 1992)
Timbang dengan seksama 1-2g sampel
pada sebuah botol timbang bertutup

sudah  diketahui  bobotnya.

yang
Keringkan pada suhu 105°C selama 3
jam. Dinginkan dalam desikator.
Timbang dan ulangi pekerjaan hingga
bobot tetap/stabil.

Uji Kadar Abu(SNI, 1992)

Timbang dengan seksama 2-3g sampel
ke dalam cawan porselen yang telah
diketahui beratnya. Arangkan diatas
nyala pembakar, lalu abukan dalam
tanur listrik pada suhu maksimum
550°C sampai pengabuan terjadi
dengan sempurna. Dinginkan dalam
desikator, lalu timbang hingga bobot
tetap/stabil.

Uji KadarKarbohidrat(Yenrina, 2015)
Metode yang digunakan adalah by
different berdasarkan analisa proximat.
Kadar karbohidrat total dapat dihitung
dari selisih jumlah total nutrisi (100%)
dengan jumlah total kadar abu, kadar
air, kadar lemak total dan kadar protein.
Sedangkan untuk total karbohidrat
yang dapat dihitung dari selisih kadar
karbohidrat total dan kadar serat kasar.

HASIL



Tabel 1. Hasil Mutu Fisik Jelly Ramen

Parameter Hasil

Rasa Sedikit pahit

Warna Coklat tua

Bentuk Seperti mie

Tekstur Tidak mudah hancur

Tabel 2. Hasil Mutu Kimia Jelly

Ramen
Parameter Hasil(%)

Kadar Air 77.79
Kadar Abu 1.534
Kadar lemak total 2.385
Kadar serat kasar 4.9125
Kadar Protein 1.05
Kadar Karbohidrat 16, 773

Kadar Karbohidrat yang 11.8605
dapat dicerna
PEMBAHASAN

Ekstrak kental yang digunakan dalam
pembuatan produk pangan berupa Jelly
Ramen dengan penambahan ekstrak
umbi bunga pukul empat adalah
sebanyak 12gram, hal ini mengacu
pada proses praformulasi yang telah
dilakukan. Selain itu pada bobot
ekstrak ini juga memiliki jumlah zat
senyawa trigonelin yang lebih besar
daripada pada formulasi lainnya.
Sehingga mendapatkan hasil sebagai
berikut.

Dari tabel tersebut diatas didapatkan
hasil mutu fisik jelly ramen dari
beberapa  parameter dalam  uji
organoleptis. Salah satu parameternya

adalah rasa. Rasa yang dihasilkan

produk jelly ramen tersebut masih
terasa sedikit pahit, hal ini ditimbulkan
oleh banyaknya jumlah kandungan
senyawa trigonelin yang terdapat dalam
ekstrak umbi bunga pukul empat yang
ditambahkan dan jumlah ekstrak yang
ditambahkan. Rasa pahit pada produk
jelly ramen yang ditimbulkan oleh
ekstrak tersebut masih belum bisa
tertutupi oleh

dengan  sempurna

pemanis stevia. Kemudian warna
coklat tua yang dihasilkan oleh produk
jelly ramen tersebut disebabkan oleh
jumlah penambahan ekstrak umbi
bunga pukul empat yang pada dasarnya
berwarna coklat pekat, sehingga
semakin banyak jumlah ekstrak yang
ditambahkan maka semakin semakin
pekat warna yang didapatkan pada
produk.

Selain rasa dan warna, bentuk juga
merupakan  parameter dalam  uji
oraganoleptis. Bentuk produk ini cukup
menarik, namun jika dibiarkan dalam
waktu yang cukup lama jelly ramen
akan menyatu antara satu sama lain.
Hal ini disebabkan oleh peristiwa
sineresis yang terjadi pada jelly ramen.
Sineresis ~ dapat  terjadi  akibat
pengerutan gel dan mengakibatkan
bahan pangan tersebut melepas kan air.

(Kuncari, 2014).



Proses pengerutan gel ini disebabkan

oleh adanya penurunan suhu saat

penyimpanan gel, sehingga terjadi
perubahan polimer menjadi gulungan
acak. Ketika suhu semakin diturunkan
maka polimer tersebut akan berubah
menjadi struktur double helix dan
membentuk struktur gel yang kokoh
(Imeson, 2009). Namun terbentuknya
agregat yang terus menerus pada suhu
dingin dapat menyebabkan gel semakin
mengerut (shrinked) sehingga
cenderung memeras air keluar dalam
sel. Sineresis yang semakin tinggi
menandakan bahwa kekuatan gel mulai
mengalami kerusakan dan melemah.
Salah satu faktor yang dapat memicu
terjadinya sinersis adalah terjadinya
penurunan pH. pH pada produk jelly
ramen mengalami penurunan akibat
ekstrak etanol yang  ditambahkan.

Sehingga  terjadi  sineresis  dan
mempengaruhi bentuk jelly ramen yang
berubah menjadi menggumpal setelah
didiamkan selama 1 hari.

Tingkat kekenyalan dan tekstur pada
produk jelly ramendapat diketahui
dengan cara mengukur atribut hardness
dan springiness pada produk jelly
ramen. Hardness adalah gaya yang
dibutuhkan

untuk menentukan

perubahan bentuk dari suatu bahan.

Sedangkan springiness adalah

parameter yang menunjukan laju

perubahan sampel ke bentuk semula
setelah mengalami deformasi
(Rosenthal, 1999).Hasil analisa tingkat
kekerasan dan

tingkat kekenyalan

menunjukan bahwa produk yang

dihasilkan keras (padat) dan cukup
dan

kenyal. Karakteristik hardness

springiness ini dipengaruhi dengan
adanya penambahan karagenan yang
dapat meningkatkan tingkat kekerasan
dan mempengaruhi kekenyalan pada
Semakin  banyak

jelly  ramen.

penambahan konsentrasi karagenan
yang digunakan, maka jelly yang

dihasilkan akan semakin keras dan nilai

hardness semakin tinggi. Hal ini
disebabkan karena tingginya
konsentrasi karagenan menyebabkan

struktur double helix yang terbentuk

semakin  kuat  schingga  dapat
menangkap dan mengikat air dalam gel
(Agustin & Putri, 2014).

Analisa Mutu Kimia Jelly Ramen
sebagai Pangan Fungsional

Produk jelly ramen dengan -ekstrak
umbi bunga pukul empat memiliki
potensi yang cukup tinggi sebagai
pangan fungsional. Hal ini disebabkan
oleh kandungan nutrisi pada jelly

ramen yang cukup lengkap, serta



kandungan dari ekstrak umbi bunga
pukul empat yang baik dikonsumsi
khususnya bagi penderita diabetes.
Setelah dilakukan pengujian mutu
kimia didapatkan hasil sebagai berikut.
Dari hasil pengujian mutu pada tabel
diatas, didapatkan hasil kadar air yang
didapatkan dari produk jelly ramen
adalah 77.79%,

sebesar hal ini

menunjukkan bahwa produk jelly
ramen memiliki kadar air yang cukup
tinggi, hal ini terjadi karena jelly
termasuk dalam jenis koloid, yaitu
padatan yang memiliki sejumlah air
sebesar 84% (Gaman & Sherington,
1994). Kerusakan dalam produk
makanan yang dapat disebabkan oleh
tingginya kadar air adalah kerusakan
kimia dan  mikrobiologi,  atau
kombinasinya. Oleh karena itu, kadar
air dalam bahan makanan dapat
tahan  dan

mempengaruhi  daya

menentukan  kecepatan

kerusakan (Winarno, 1984). Kadar air

terjadinya

yang tinggi pada sampel Jelly Ramen
dapat menyebabkan terjadinya sineresis
pada Jelly Ramen. Semakin banyak
penambahan air pada pembuatan suatu
produk makanan, maka karagenan yang
akan

ditambahkan mengikat  air

semakin banyak, sehingga jaringan

karagenan yang terbentuk tidak lagi

kuat untuk menahan air dan
menyebabkan sineresis semakin tinggi
(Agustin & Putri, 2014).

Selain kadar air, kadar abu juga
merupakan salah satu parameter dalam
menentukan mutu kimia produk karena
jumlah mineral dalam suatu produk
dapat mempengaruhi daya simpan
produk tersebut. Hasil pengujian kadar
abu dari jelly ramen didapatkan hasil
sebesar 1.5341%. Jumlah kadar abu
yang kecil menunjukkan bahwa jumlah
zat organik yang terurai cukup sedikit.
Hal ini dipengaruhi oleh jumlah kadar
air produk tersebut, semakin tinggi
kadar air suatu produk maka semakin
rendah kadar abunya. Selain itu jumlah
kadar abu jelly ramen yang rendah
dapat mengindikasikan bahwa dalam
produk tersebut memiliki kandungan
mineral yang rendah.

Parameter selanjutnya adalah kadar
lemak total. Hasil pengujian kadar
lemak total dalam produk jelly ramen
2.853%.

didapatkan hasil sebesar

Kadar lemak total tersebut cukup
rendah karena bahan baku yang
digunakan memiliki kadar lemak total
yang sedikit. Kadar lemak total pada
jelly ramen mengindikasikan bahwa
lemak jenuh dan tidak jenuh pada

produk tersebut cukup rendah. Jumlah



kadar total lemak yang cukup rendah,

memerlukan sedikit energi untuk

memecahkannya sebagai energi
cadangan. Hal ini menunjukkan bahwa
produk jelly ramen sangat baik untuk
dikonsumsi bagi penderita obesitas,
hyperkolesterol dan diabetes.

Selain rendah lemak, produk Jelly
Ramen juga menggandung serat kasar.
Kadar serat kasar dalam produk ini
cukup rendah yaitu 4.9125%,. Hal ini
disebabkan oleh bahan baku jelly
ramen berupa tepung konjak iles-iles,
tepung konnyaku dan tepung karagenan
yang memiliki dietary fiber yang cukup
tinggi. Kadar dietary fiber yang tinggi
memudahkan suatu makanan dapat
dengan mudah diserap dan dicerna oleh
tubuh, dan tidak mengalami proses
fermentasi dalam waktu yang lama,
sehingga baik digunakan sebagai
cemilan untuk penderita diabetes yang
cepat merasa lapar, serta untuk
memperlancar pencernaan.

Dalam pengujian kadar protein pada
produk jelly ramen, didapatkan hasil
pengujian yaitu sebesar 1,05%. Hal ini
disebabkan oleh bahan baku yang
memiliki kadar protein yang rendah.
Makanan yang memiliki kadar protein

yang rendah sangat baik dikonsumsi

oleh penderita yang mengalami
masalah gagal ginjal.
Kandungan nutrisi terakhir yang

dihitung kadarnya adalah  kadar
karbohidrat total. Kadar karbohidrat
total pada produk jelly ramen dapat
dihitung menggunakan metode by
difference. Karbohidrat total
merupakan jumlah kandungan kadar
protein, kadar lemak, kadar abu dan
kadar air yang kemudian dikurangi 100,
hasil dari pengurangan tersebutlah yang
dianggap sebagai karbohidrat total.
Dalam pengujian ini didapatkan hasil
karbohidrat total sebesar 16,773%.
Karbohidrat total dibagi menjadi dua
yaitu karbohidrat yang dapat dicerna
dan tidak dapat dicerna. Karbodirat
dapat dicerna terdiri dari pati dan gula
larut air, sedangkan karbohidrat tidak
terlarut terdiri dari hemiselulosa dan
selulosa.  Dalam  pengujian  ini
karbohidrat yang

dapat dicerna sebesar 11,8605%. Hal

didapatkan hasil

ini menunjukkan bahwa nilai tersebut
merupakan jumlah karbohidrat yang
dapat diserap dan dicerna oleh usus
kecil, saat produk jelly ramen dicerna
di dalam tubuh, produk jelly ramen
tidak  akan  mengalami  waktu
fermentasi yang cukup lama di dalam

usus besar. Sehingga produk ini dapat



memberi energi dengan cepat setelah
dikonsumsi dan baik untuk cemilan
saat diet.

KESIMPULAN

Jelly ramen

dengan penambahan

ekstrak umbi bunga pukul empat
merupakan produk inovatif. Hasil dari
3 parameter uji mutu fisik jelly ramen
yaitu bentuk, rasa dan warna belum
sesuai yang diharapkan, sedangkan
untuk tekstur dan kekenyalan telah
sesuai yang diharapkan. Untuk hasil
dari uji mutu kimia mie jelly ramen
didapatkan hasil sebagai berikut yaitu
kadar air 77,79%, kadar abu 1,534%,
kadar lemak total 2,853%, kadar serat
kasar 4,9125%, kadar protein 1,05%,
kadar karbohidrat total 16,773% dan
karbohidrat

11.8605%.

yang dapat dicerna

Kesimpulan dalam

penelitian ini adalah mutu fisik jelly
ramen masih belum sesuai dengan apa
yang diharapkan dan mutu kimia jelly
ramen cukup lengkap.
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