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ABSTRAK 

 

Wortel (Daucus carota L.) merupakan salah satu sayuran yang mengandung pektin di 

dalamnya. Oleh karena itu, wortel sangat tepat apabila dijadikan sebagai bahan 

tambahan dalam proses pembuatan produk permen jeli. Kandungan pektin pada sayur 

wortel yang rendah mengakibatkan pembentukan gel menjadi tidak sempurna dalam 

proses pembuatan permen jeli. Sehingga diperlukan penambahan gelling agent seperti 

karagenan dan gelatin. Kappa karagenan memiliki kelebihan yakni tergolong dalam 

polimer alami, food grade, sebagai gelling agent yang kuat serta mudah didapat. 
Sedangkan, gelatin memiliki kelebihan untuk menghambat kristalisasi gula, mengubah 

suatu larutan menjadi padatan yang elastis, dapat memperbaiki bentuk dan tekstur 

produk permen jeli. Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh penambahan karagenan dan sari wortel dalam berbagai konsentrasi terhadap 

karakteristik fisikokimia dan sensori permen jeli wortel (Daucus carota L.) sekaligus 

untuk mengetahui formulasi terbaik dari konsentrasi karagenan dan sari wortel untuk 

menghasilkan permen jeli wortel yang memenuhi standar SNI. Pada penelitian ini 

permen jeli wortel dikombinasikan dengan karagenan sebanyak 1,5%, 2,5% dan 3,5% 

serta sari wortel sebanyak 10%, 20% dan 30%. Analisa fisik yang dilakukan yaitu 

tekstur dan warna permen jeli wortel. Analisa kimia yang dilakukan yaitu kadar air, 

aktivitas air dan gula reduksi. Analisa sensori menggunakan uji rating hedonik (warna, 

rasa, tekstur, overall). Hasil penelitian menunjukan penambahan karagenan dalam 

konsentrasi yang berbeda-beda memberikan pengaruh yang nyata terhadap hardness, 

chewiness, adhesiveness, intensitas warna, gula reduksi dan atribut sensori yang 

meliputi warna, rasa, tekstur dan overall. Sedangkan, penambahan karagenan dan sari 

wortel dalam berbagai konsentrasi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air dan nilai 

aktivitas air. Kemudian didapatkan formulasi terbaik dengan penambahan konsentrasi 

karagenan sebesar 1,5% dan sari wortel 10% yang telah sesuai dengan standar SNI. 

 

Kata kunci : Sari Wortel, Permen Jeli, Karagenan. 
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