3. HASIL PENELITIAN

Dilakukan analisis secara fisik, kimia, dan sensori terhadap produk permen jeli wortel
yang sudah dibuat. Karakteristik fisik terdiri dari kekerasan (hardness), kekenyalan
(chewiness), adhesiveness dan warna. Sedangkan, karakteristik kimia meliputi kadar air,
gula reduksi dan aktivitas air (Aw). Analisa terhadap karakteristik fisik serta kimia

dilakukan dalam 2 batch sebanyak 3 kali ulangan.
3.1. Karakteristik Fisik
3.1.1. Kekerasan

Hasil pengujian tingkat kekerasan pada permen jeli wortel dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Tingkat Kekerasan (Hardness) Permen Jeli Wortel

Sampel Hardness (gf)
K 1,5 % + SW 10% 1120,596 + 80,800°
K 1,5 % + SW 20% 1208,468 + 49,833"
K 1,5 % + SW 30% 1300,086 + 67,004°
K 2,5 % + SW 10% 2038,315 + 67,925¢
K 2,5 % + SW 20% 2181,924 + 73,204°
K 2,5 % + SW 30% 2300,481 + 50,521"
K 3,5 % + SW 10% 3172,188 * 34,2819
K 3,5 % + SW 20% 3205,603 + 70,8119
K 3,5 % + SW 30% 3210,603 * 74,9189

Keterangan:

1. Semua nilai merupakan nilai rata-rata + standar deviasi,

2. Nilai dengan superscript yang berbeda pada satu kolom menunjukkan adanya perbedaan yang nyata
antar sampel pada tingkat kepercayaan 95% (p < 0,05) dengan menggunakan uji Duncan.

3. Sampel ke 1= penambahan karagenan 1,5 % dan sari wortel 10%; sampel ke 2 = penambahan
karagenan 1,5 % dan sari wortel 20%; sampel ke 3 = penambahan karagenan 1,5 % dan sari wortel
30%; sampel ke 4 = penambahan karagenan 2,5 % dan sari wortel 10%; sampel ke 5 = penambahan
karagenan 2,5 % dan sari wortel 20%; sampel ke 6 = penambahan karagenan 2,5 % dan sari wortel
30%; sampel ke 7 = penambahan karagenan 3,5 % dan sari wortel 10%; sampel ke 8 = penambahan
karagenan 3,5 % dan sari wortel 20%; sampel ke 9 = penambahan karagenan 3,5 % dan sari wortel
30%.
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Gambar 4. Kekerasan (Hardness) Permen Jeli Wortel

Pada Tabel 3 dan Gambar 4, dapat dilihat bahwa dilakukan penambahan karagenan
serta sari wortel dengan konsentrasi yang berbeda-beda untuk tiap-tiap sampel.
Diketahui bahwa penambahan tersebut mempengaruhi kekerasan permen jeli wortel.
Berdasarkan Gambar 4, juga diketahui adanya peningkatan nilai hardness seiring
dengan penambahan konsentrasi karagenan dan sari wortel yang meningkat. Tetapi,
dari Tabel 3 juga dapat diketahui bahwa antara sampel 7 hingga 9 didapati hasil
penelitian yang tidak berbeda nyata. Dalam hal ini, sampel yang diketahui tidak beda
nyata adalah pada sampel dengan penambahan sari wortel yang bervariasi dari 10
hingga 30%. Namun, jika dilihat dari tabel, data yang ada juga menunjukkan adanya
beda nyata pada penambahan konsentasi karagenan yang semakin meningkat dari 1,5
hingga 3,5%. Untuk permen jeli wortel dengan nilai tingkat kekerasan yang paling
tinggi didapati pada sampel ke 9 yaitu dengan penambahan karagenan 3.5% dan sari
wortel 30%. Sedangkan, untuk nilai hardness yang paling rendah pada produk permen
jeli wortel ditunjukkan oleh sampel ke 1 dengan penambahan karagenan 1.5% dan sari

wortel 10%.
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Hasil pengujian tingkat kekerasan pada permen jeli komersial dapat dilihat pada Tabel

4.

Tabel 4. Tingkat Kekerasan (Hardness) Permen Jeli Komersial

Sampel Hardness (gf)
Giant 2108,250 + 68,945
Just For Fun 1288,847 + 86,565
Yupi 464,712 £ 80,411
Relaxa 1307,268 = 103,611
Haribo 1313,976 + 176,556

Keterangan:
1. Semua nilai merupakan nilai rata-rata + standar deviasi

Dari Tabel 4, dapat dilihat bahwa nilai hardness pada produk permen jeli komersial
bervariasi untuk masing-masing sampelnya. Diketahui nilai hardness tertinggi terdapat
pada sampel permen jeli komersial dengan merek Giant dengan nilai rata-rata sebesar
2108,250 gf. Sedangkan, untuk nilai hardness terkecil terdapat pada sampel permen jeli
komersial dengan merek Yupi yakni sebesar 464,712 gf.

3.1.2. Chewiness
Hasil pengujian tingkat chewiness pada permen jeli wortel dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Tingkat Kekenyalan (Chewiness) Permen Jeli Wortel

Sampel Chewiness (Nmm)
K 1,5 % + SW 10% 41,387 + 2,497¢
K 1,5 % + SW 20% 40,799 + 2,064°
K 1,5 % + SW 30% 37,961 + 2,998¢
K 2,5 % + SW 10% 33,318 + 2,151°¢
K 2,5 % + SW 20% 32,631 + 2,840°
K 2,5 % + SW 30% 31,609 + 0,592¢
K 3,5 % + SW 10% 27,386 + 1,668"
K 3,5 % + SW 20% 25,705 + 2,285%0
K 3,5 % + SW 30% 24,450 * 2,3242

Keterangan:
1. Semua nilai merupakan nilai rata-rata + standar deviasi
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2. Nilai dengan superscript yang berbeda pada satu kolom menandakan bahwa adanya perbedaan yang
nyata antar sampel pada tingkat kepercayaan 95% (p < 0,05) dengan menggunakan uji Duncan.

3. Sampel ke 1= penambahan karagenan 1,5 % dan sari wortel 10%; sampel ke 2 = penambahan
karagenan 1,5 % dan sari wortel 20%; sampel ke 3 = penambahan karagenan 1,5 % dan sari wortel
30%; sampel ke 4 = penambahan karagenan 2,5 % dan sari wortel 10%; sampel ke 5 = penambahan
karagenan 2,5 % dan sari wortel 20%; sampel ke 6 = penambahan karagenan 2,5 % dan sari wortel
30%; sampel ke 7 = penambahan karagenan 3,5 % dan sari wortel 10%; sampel ke 8 = penambahan
karagenan 3,5 % dan sari wortel 20%; sampel ke 9 = penambahan karagenan 3,5 % dan sari wortel
30%.
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Gambar 5. Kekenyalan (Chewiness) Permen Jeli Wortel

Pada Tabel 5, dapat dilihat bahwa hasil dari uji kekenyalan yang dilakukan pada
masing-masing sampel permen jeli wortel ini bervariasi. Dari tabel 5, juga diketahui
terdapat perbedaan nyata dengan penambahan karagenan yang bervariasi. Namun,
cenderung tidak beda nyata pada penambahan konsentrasi sari wortel yang berbeda-
beda. Untuk nilai kekenyalan (Chewiness) yang terbesar terdapat pada produk permen
jeli wortel yang terdiri dari karagenan 1.5% dan sari wortel 10%. Sedangkan nilai
kekenyalan yang terendah diperoleh sampel ke 9 yaitu dengan penambahan karagenan
3,5 % dan sari wortel 30%. Berdasarkan Gambar 5 dapat dilihat bahwa dengan adanya
peningkatan jumlah konsentrasi karagenan dan sari wortel dihasilkan chewiness yang

semakin menurun.

Hasil pengujian tingkat kekenyalan pada permen jeli komersial dapat dilihat pada Tabel
6.
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Tabel 6. Tingkat Kekenyalan (Chewiness) Permen Jeli Komersial

Sampel Chewiness (Nmm)
Giant 97,780 * 3,124
Just For Fun 62,495 + 4,533
Yupi 25,627 + 5,847
Relaxa 32,866 + 4,798
Haribo 65,844 + 4,692

Keterangan:
1. Semua nilai merupakan nilai rata-rata + standar deviasi

Pada Tabel 6, didapati bahwa nilai chewiness pada produk permen jeli komersial
bervariasi untuk setiap sampelnya. Diketahui nilai chewiness tertinggi terdapat pada
sampel permen jeli komersial dengan merek Giant dengan nilai rata-rata sebesar 97,780
Nmm. Sedangkan, untuk nilai chewiness terendah terdapat pada sampel permen jeli

komersial dengan merek Yupi yakni sebesar 25,627 Nmm.

3.1.3. Adhesiveness
Hasil pengujian terhadap adhesiveness permen jeli wortel dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Adhesiveness Permen Jeli Wortel

Sampel Adhesiveness (kgf.mm)
K 1,5% + SW 10% 0,592 £ 0,045°
K 1,5 % + SW 20% 0,569 £ 0,073°¢
K 1,5 % + SW 30% 0,539 £ 0,075°¢
K 2,5 % + SW 10% 0,387 + 0,046°
K 2,5 % + SW 20% 0,354 +0,113°
K 2,5 % + SW 30% 0,342 +0,024°
K 3,5 % + SW 10% 0,233 £ 0,031
K 3,5 % + SW 20% 0,213 £ 0,0607
K 3,5 % + SW 30% 0,193 £ 0,026%

Keterangan:

1. Semua nilai merupakan nilai rata-rata + standar deviasi,

2. Nilai dengan superscript yang berbeda pada satu kolom menandakan bahwa adanya perbedaan yang
nyata antar sampel pada tingkat kepercayaan 95% (p < 0,05) dengan menggunakan uji Duncan.

3. Sampel ke 1= penambahan karagenan 1,5 % dan sari wortel 10%; sampel ke 2 = penambahan
karagenan 1,5 % dan sari wortel 20%; sampel ke 3 = penambahan karagenan 1,5 % dan sari wortel
30%; sampel ke 4 = penambahan karagenan 2,5 % dan sari wortel 10%; sampel ke 5 = penambahan
karagenan 2,5 % dan sari wortel 20%; sampel ke 6 = penambahan karagenan 2,5 % dan sari wortel
30%; sampel ke 7 = penambahan karagenan 3,5 % dan sari wortel 10%; sampel ke 8 = penambahan
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karagenan 3,5 % dan sari wortel 20%; sampel ke 9 = penambahan karagenan 3,5 % dan sari wortel
30%.
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Gambar 6. Adhesiveness Permen Jeli Wortel

Pada Tabel 7, dapat diketahui bahwa hasil dari pengujian adhesiveness yang dilakukan
pada seluruh sampel permen jeli wortel ini beragam. Dari Tabel 7, didapati adanya
perbedaan yang nyata antar penambahan konsentrasi karagenan yang berbeda. Tetapi,
dengan penambahan konsentrasi karagenan yang sama dan sari wortel yang bervariasi
dari 10 hingga 30% juga tidak ditemukan adanya perbedaan yang nyata. Untuk nilai
kelengketan yang paling besar terdapat pada produk permen jeli wortel dengan
penambahan karagenan 1.5% dan sari wortel 10%. Sedangkan untuk nilai kelengketan
yang paling kecil diperoleh sampel ke 9 yakni dengan penambahan karagenan 3,5 %
dan sari wortel 30%. Lalu, dari Gambar 6 juga dapat dilihat terjadi penurunan
adhesiveness seiring dengan adanya peningkatan jumlah konsentrasi karagenan dan sari

wortel.
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Hasil pengujian tingkat adhesiveness pada permen jeli komersial dapat dilihat pada
Tabel 8.

Tabel 8. Tingkat Adhesiveness Permen Jeli Komersial

Sampel Adhesiveness (kgf.mm)
Giant 0,081 + 0,047
Just For Fun 0,003 £ 0,001
Yupi 0,004 + 0,003
Relaxa 0,014 £ 0,009
Haribo 0,067 £ 0,097

Keterangan:
1. Semua nilai merupakan nilai rata-rata + standar deviasi

Berdasarkan Tabel 8, dapat dilihat bahwa nilai adhesiveness pada produk permen jeli
komersial bervariasi untuk tiap-tiap sampelnya. Diperoleh nilai adhesiveness tertinggi
terdapat pada sampel permen jeli komersial dengan merek Giant dengan nilai rata-rata
sebesar 0,081 kgf.mm. Sedangkan, untuk nilai adhesiveness paling rendah terdapat pada

sampel permen jeli komersial dengan merek Yupi yaitu sebesar 0,004 kgf.mm.

3.1.4. Intensitas Warna

Hasil pengujian terhadap intensitas warna permen jeli wortel dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Intensitas Warna Permen Jeli Wortel

Sampel L a* b*

K 1,5% + SW 10% A 555 + Trredd 7,532 + 0,980° 20,970 + 3,424%
K 1,5% + SW 20% 44,480 + 1,719¢ 7,795 +1,1022° 21,098 + 2,533%
K 1,5% + SW 30% 43,958 + 0,783%¢ 7,813 £0,779° 22,202 + 1,896%P
K25 % + SW 10% 42,990 + 1,747¢¢ 8,403 + 1,3442b 23,220 + 2,4273b¢
K2,5% + SW 20% 42,650 + 1,283"¢ 8,752 + 1,005*"¢ 23,943 + 1,365"¢¢
K 2,5% + SW 30% 42,297 +0,683°¢ 9,087 + 0,456°¢ 24,445 + 0,366"¢
K 3,5 % + SW 10% 41,123 + 1,069*° 9,922 + 0,783%¢ 25,347 + 1,039°¢
K 3,5 % + SW 20% 39,913 + 2,018° 10,602 + 1,451¢ 26,230 + 1,5444
K 3,5 % + SW 30% 39,670 £ 1,791° 11,190 + 1,392¢ 26,432 + 1,500¢

Keterangan:

1. Semua nilai merupakan nilai rata-rata + standar deviasi,

2. Nilai dengan superscript yang berbeda pada satu kolom menandakan bahwa adanya perbedaan yang
nyata antar sampel pada tingkat kepercayaan 95% (p < 0,05) dengan menggunakan uji Duncan.

3. Sampel ke 1= penambahan karagenan 1,5 % dan sari wortel 10%; sampel ke 2 = penambahan
karagenan 1,5 % dan sari wortel 20%; sampel ke 3 = penambahan karagenan 1,5 % dan sari wortel
30%; sampel ke 4 = penambahan karagenan 2,5 % dan sari wortel 10%; sampel ke 5 = penambahan
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karagenan 2,5 % dan sari wortel 20%; sampel ke 6 = penambahan karagenan 2,5 % dan sari wortel
30%; sampel ke 7 = penambahan karagenan 3,5 % dan sari wortel 10%; sampel ke 8 = penambahan
karagenan 3,5 % dan sari wortel 20%; sampel ke 9 = penambahan karagenan 3,5 % dan sari wortel
30%.

Pada Tabel 9, dapat dilihat bahwa hasil dari pengujian warna berbeda-beda pada
masing-masing sampel. Perlu diketahui bahwa, nilai L menunjukkan tingkat kecerahan,
dimana semakin tinggi nilai L maka warna sampel akan semakin terang. Tingkat
kecerahan yang tertinggi terdapat pada permen jeli wortel dengan penambahan
karagenan 1,5% dan sari wortel 10%. Sedangkan, untuk nilai yang terendah terdapat
pada permen jeli wortel dengan penambahan karagenan 3,5% dan sari wortel 30%.
Kemudian, dari Tabel 9 diperoleh data yang menyatakan tidak adanya perbedaan yang
nyata dengan penambahan konsentrasi karagenan dan sari wortel yang berbeda-beda.

Dalam hal ini, nilai a positif menunjukkan bahwa sampel cenderung memiliki warna
merah. Sedangkan untuk nilai a negatif menunjukkan bahwa sampel cenderung
memiliki warna hijau. Pada Tabel 9, diketahui bahwa semua sampel menghasilkan nilai
a positif, dimana nilai a yang paling besar terdapat pada permen jeli wortel dengan
penambahan karagenan 3,5% dan sari wortel 30%. Lalu, untuk nilai yang terendah
terdapat pada permen jeli wortel dengan penambahan karagenan 1,5% dan sari wortel
10%. Berdasarkan Tabel 9, dapat dilihat bahwa secara keseluruhan tidak terdapat
perbedaan nyata antar sampel dengan penambahan konsentrasi karagenan yang

bervariasi.

Jika didapati nilai b adalah positif maka dapat diartikan bahwa sampel cenderung
berwarna kuning. Sedangkan, jika nilai b adalah negatif maka dapat diartikan bahwa
sampel cenderung berwarna biru. Berdasarkan Tabel 9, dihasilkan nilai b positif untuk
seluruh sampel, dimana nilai b terbesar terdapat pada permen jeli wortel dengan
penambahan karagenan 3,5% dan sari wortel 30%. Sedangkan untuk nilai yang terendah
terdapat pada permen jeli wortel dengan penambahan karagenan 1,5% dan sari wortel
10%. Lalu, dari Tabel 9, secara keseluruhan dapat diketahui tidak adanya perbedaan

yang nyata antar sampel dengan penambahan konsentrasi karagenan yang beragam.
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3.2.  Karakteristik Kimia
3.2.1. Kadar Air
Hasil pengujian kadar air pada permen jeli wortel dapat dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10. Kadar Air Permen Jeli Wortel

Sampel Kadar Air (%)
K 1,5 % + SW 10% 11,413 + 1,346°
K 1,5 % + SW 20% 11,779 + 0,6262
K 1,5 % + SW 30% 11,950 * 0,5452P
K 2,5 % + SW 10% 12,857 + 1,061°¢
K 2,5 % + SW 20% 12,920 + 0,8930¢d
K 2,5 % + SW 30% 13,062 + 0,998¢¢
K 3,5 % + SW 10% 13,927 + 0,645%¢
K 3,5 % + SW 20% 14,231 + 0,444°
K 3,5 % + SW 30% 14,594 + 0,356°

Keterangan:

1. Semua nilai merupakan nilai rata-rata + standar deviasi,

2. Nilai dengan superscript yang berbeda pada satu kolom menunjukkan adanya perbedaan yang nyata
antar sampel pada tingkat kepercayaan 95% (p < 0,05) dengan menggunakan uji Duncan.

3. Sampel ke 1= penambahan karagenan 1,5 % dan sari wortel 10%; sampel ke 2 = penambahan
karagenan 1,5 % dan sari wortel 20%; sampel ke 3 = penambahan karagenan 1,5 % dan sari wortel
30%; sampel ke 4 = penambahan karagenan 2,5 % dan sari wortel 10%; sampel ke 5 = penambahan
karagenan 2,5 % dan sari wortel 20%; sampel ke 6 = penambahan karagenan 2,5 % dan sari wortel
30%; sampel ke 7 = penambahan karagenan 3,5 % dan sari wortel 10%; sampel ke 8 = penambahan
karagenan 3,5 % dan sari wortel 20%; sampel ke 9 = penambahan karagenan 3,5 % dan sari wortel
30%.

Pada Tabel 10, dapat dilihat bahwa hasil pengujian terhadap kadar air berbeda-beda
pada setiap sampelnya. Kadar air tertinggi pada permen jeli wortel diperoleh sampel ke
9 dengan perlakuan penambahan karagenan 3,5% dan sari wortel 30%. Sedangkan
untuk kadar air terendah terdapat pada sampel pertama dengan penambahan karagenan
1,5% dan sari wortel 10%. Berdasarkan tabel 10, diketahui kadar air pada permen jeli
wortel tidak berbeda nyata dengan penambahan konsentrasi karagenan serta sari wortel

pada masing-masing sampel.
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Hasil pengujian kadar air pada permen jeli komersial dapat dilihat pada Tabel 11.

Tabel 11. Kadar Air Permen Jeli Komersial

Sampel Kadar Air (%)
Giant 9,988 + 0,303
Just For Fun 10,519 + 0,601
Yupi 9,800 + 0,753
Relaxa 8,592 + 0,858
Haribo 9,711 £ 0,043

Keterangan:
1. Semua nilai merupakan nilai rata-rata + standar deviasi.

Dari Tabel 11, dapat dilihat bahwa nilai kadar air pada produk permen jeli komersial
bervariasi untuk masing-masing sampel. Didapati data kadar air tertinggi terdapat pada
sampel permen jeli komersial dengan merek Just For Fun dengan nilai rata-rata sebesar
10,519 %. Sedangkan, untuk nilai kadar air yang terendah terdapat pada sampel permen

jeli komersial dengan merek Relaxa yakni sebesar 8,592 %.

3.2.2. Aktivitas Air
Hasil pengujian aktivitas air (Aw) pada permen jeli wortel dapat dilihat pada Tabel 12.

Tabel 12. Aktivitas Air (Aw) Permen Jeli Wortel

Sampel Aktivitas Air
K 1,5 % + SW 10% 0,6283 + 0,0190°
K 1,5 % + SW 20% 0,6305 + 0,0161°
K 1,5 % + SW 30% 0,6313 + 0,0154%
K 2,5% + SW 10% 0,6327 + 0,0164°
K 2,5 % + SW 20% 0,6388 + 0,0152%P
K 2,5 % + SW 30% 0,6433 + 0,0140%°
K 3,5 % + SW 10% 0,6448 + 0,0136%0¢
K 3,5 % + SW 20% 0,6540 + 0,0097°¢
K 3,5 % + SW 30% 0,6628 + 0,0158°

Keterangan:

1. Semua nilai merupakan nilai rata-rata + standar deviasi,

2. Nilai dengan superscript yang berbeda pada satu kolom menunjukkan adanya perbedaan yang nyata
antar sampel pada tingkat kepercayaan 95% (p < 0,05) dengan menggunakan uji Duncan.

3. Sampel ke 1= penambahan karagenan 1,5 % dan sari wortel 10%; sampel ke 2 = penambahan
karagenan 1,5 % dan sari wortel 20%; sampel ke 3 = penambahan karagenan 1,5 % dan sari wortel
30%; sampel ke 4 = penambahan karagenan 2,5 % dan sari wortel 10%; sampel ke 5 = penambahan
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karagenan 2,5 % dan sari wortel 20%; sampel ke 6 = penambahan karagenan 2,5 % dan sari wortel
30%; sampel ke 7 = penambahan karagenan 3,5 % dan sari wortel 10%; sampel ke 8 = penambahan
karagenan 3,5 % dan sari wortel 20%; sampel ke 9 = penambahan karagenan 3,5 % dan sari wortel
30%.

Pada Tabel 12, dapat dilihat bahwa hasil pengujian aktivitas air yang diperoleh

bervariasi untuk masing-masing sampel. Aktivitas air yang paling tinggi pada permen

jeli wortel terdapat pada sampel ke 9 dengan perlakuan penambahan karagenan 3,5%

dan sari wortel 30%. Kemudian untuk aktivitas air yang paling rendah terdapat pada

sampel yang pertama dengan penambahan karagenan 1,5% dan sari wortel 10%.

Menurut Tabel 12, nilai aktivitas air mengalami peningkatan namun sangat Kecil

nilainya. Sehingga, data yang dihasilkan tergolong tidak berbeda nyata antar sampel

satu sama lain dengan penambahan karagenan dan sari wortel.

3.2.3. Gula Reduksi
Hasil pengujian gula reduksi pada permen jeli wortel dapat dilihat pada Tabel 13.

Tabel 13. Gula Reduksi Permen Jeli Wortel

Sampel Gula Reduksi (g/100g)

K1,5% + SW 10% 2.1052 +0.12542
K1,5% + SW 20% 2.2238 + 0.0762%
K 1,5 % + SW 30% 2.2974 + 0.0632°
K2,5%+ SW 10% 2.7455 + 0.1578°
K 2,5 % + SW 20% 2.8638 + 0.1489°
K 2,5% + SW 30% 2.9738 £ 0.1187"
K 3,5 % + SW 10% 3.6174 £ 0.1361°
K 3,5 % + SW 20% 3.7714 + 0.3186°
K 3,5 % + SW 30% 3.8324 £ 0.3473°¢

Keterangan:

1. Semua nilai merupakan nilai rata-rata + standar deviasi,

2.

3.

Nilai dengan superscript yang berbeda pada satu kolom menunjukkan adanya perbedaan yang nyata
antar sampel pada tingkat kepercayaan 95% (p < 0,05) dengan menggunakan uji Duncan.

Sampel ke 1= penambahan karagenan 1,5 % dan sari wortel 10%; sampel ke 2 = penambahan
karagenan 1,5 % dan sari wortel 20%; sampel ke 3 = penambahan karagenan 1,5 % dan sari wortel
30%; sampel ke 4 = penambahan karagenan 2,5 % dan sari wortel 10%; sampel ke 5 = penambahan
karagenan 2,5 % dan sari wortel 20%; sampel ke 6 = penambahan karagenan 2,5 % dan sari wortel
30%; sampel ke 7 = penambahan karagenan 3,5 % dan sari wortel 10%; sampel ke 8 = penambahan
karagenan 3,5 % dan sari wortel 20%; sampel ke 9 = penambahan karagenan 3,5 % dan sari wortel
30%.
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Pada Tabel 13, dapat dilihat bahwa hasil dari pengujian gula pereduksi yang dilakukan
pada seluruh sampel permen jeli wortel ini bervariasi. Menurut Tabel 13, terdapat
perbedaan nyata antar sampel dengan penambahan konsentrasi karagenan yang berbeda-
beda yaitu pada penambahan karagenan sebesar 1,5%, 2,5% dan 3,5%. Namun, tidak
ditemukan adanya perbedaan nyata dengan penambahan sari wortel berkonsentrasi 10%,
20% dan 30%. Dalam hal ini, dihasilkan data gula reduksi dengan nilai yang tertinggi
yaitu pada sampel ke 9 yaitu dengan penggunaan karagenan 3,5 % dan sari wortel 30%.
Sedangkan untuk nilai gula reduksi yang paling kecil terdapat pada sampel ke 1 yakni
dengan penambahan karagenan 1,5 % dan sari wortel 10%.

3.3. Analisa Sensori

Hasil pengujian sensori pada permen jeli wortel dapat dilihat pada Tabel 14.

Tabel 14. Uji Rating Hedonik Produk Permen Jeli Wortel

Sampel Warna Rasa Tekstur Overall
K15 % + SW 4,233 £0,728* 4,200 £0,847* 3,800 + 1,215* 4,133 +0,776%
10%
3KO%/;5 &f i 4,667 +0,711° 3,700 + 1,343® 3,767 +1,331* 3,967 + 1,066"

0 ab b c
1K0§/;5 Y% + SW 2,067 + 0,828° 3,233 £0,971® 2,600 £ 1,070° 2,700 + 1,055

3Ko§}5 % +SW 3,767 +0,898¢ 3,667 £1,093° 2,833+1,085° 3,400 + 0,968°
0

Keterangan:

1. Semua nilai merupakan nilai rata-rata + standar deviasi,

2. Nilai dengan superscript yang berbeda pada satu kolom menunjukkan adanya perbedaan yang nyata
antar sampel pada tingkat kepercayaan 95% (p < 0,05) dengan menggunakan uji Duncan.

3. Sampel ke 1= penambahan karagenan 1,5 % dan sari wortel 10%; sampel ke 2 = penambahan
karagenan 1,5 % dan sari wortel 30%; sampel ke 3 = penambahan karagenan 2,5 % dan sari wortel
10%; sampel ke 4 = penambahan karagenan 2,5 % dan sari wortel 30%.
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Warna
5.000

4.000

2000 —8—K 1.5% + SW 10%

/ A0 K 1.5% + SW 30%
Overall o 0.000 Rasa

K 2.5% + SW 10%
K 2.5% + SW 30%

Tekstur

Gambar 7. Hasil Pengujian Rating Hedonik Produk Permen Jeli Wortel

Pada Tabel 14 dan gambar 7, dapat dilihat bahwa penambahan berbagai konsentrasi
karagenan dan sari wortel dapat mempengaruhi hasil uji atribut kesukaan. Dari tabel
tersebut, dapat diketahui bahwa terdapat perbedaan yang nyata pada atribut warna
dengan penambahan karagenan dan sari wortel yang bervariasi. Kemudian dari segi
atribut rasa dan tekstur, didapati adanya beda nyata pada penambahan konsentrasi
karagenan sebesar 1,5% dan 2,5%. Namun, tidak ditemukan adanya beda nyata pada
penambahan sari wortel dengan konsentrasi 10% dan 30%. Nilai tertinggi pada atribut
warna terdapat pada perlakuan karagenan 1,5% dan sari wortel 10%, sedangkan nilai
yang paling rendah pada atribut warna yakni dengan penambahan karagenan 2,5% dan
sari wortel 10%. Untuk nilai tertinggi pada atribut rasa terdapat pada perlakuan
karagenan 1,5% dan sari wortel 10%, sedangkan nilai terendah diperoleh pada
perlakuan karagenan 2,5% dan sari wortel 10%. Nilai tertinggi pada atribut tekstur
terdapat pada perlakuan karagenan 1,5% dan sari wortel 10%, sedangkan untuk nilai
yang paling rendah diperoleh pada perlakuan karagenan 2,5% dan sari wortel 10%.
Kemudian, nilai tertinggi pada atribut overall terdapat pada sampel dengan penambahan
karagenan 1,5% dan sari wortel 10%, sedangkan untuk nilai yang terkecil diketahui

pada perlakuan karagenan 2,5% dan sari wortel 10%.
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