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4. PEMBAHASAN 

 

4.1. Proses Pembuatan Permen Jeli Wortel 

Permen jeli merupakan kembang gula bertekstur lunak, yang diproses dengan 

penambahan komponen hidrokoloid seperti pektin, agar, gum, pati, karagenan, gelatin 

atau hidrokoloid lain yang digunakan untuk memodifikasi tekstur sehingga 

menghasilkan produk yang kenyal (SNI 3547-2-2008). Pada penelitian ini, wortel 

digunakan sebagai bahan dasar dalam pembuatan produk permen jeli. Varietas wortel 

yang digunakan pada penelitian ini adalah wortel bertipe Chantenay. Tipe ini memiliki 

umbi yang berbentuk bulat panjang namun tumpul di bagian ujungnya dan berasa manis 

(Cahyono, 2002). Di dalam sayur wortel mengandung pektin yang dapat menurunkan 

kadar kolesterol dan menjaga kesehatan usus besar. Kadar pektin yang terkandung di 

dalam wortel berkisar antara 7-18% (Johnson dan Peterson (1978) dalam Maulidiani 

(2002)). Di dalam wortel juga terkandung α dan ß-karoten. Kedua jenis karoten tersebut 

bertindak sebagai provitamin A yang penting dalam pemenuhan gizi manusia. 

 

Proses pembuatan permen jeli wortel diawali dengan pembuatan sari wortel. Pembuatan 

sari wortel ini dilakukan dengan metode penghancuran menggunakan alat blender. 

Setelah diperoleh sari wortel, dilanjutkan dengan proses pencampuran bahan-bahan 

seperti yang tertera pada tabel formulasi (tabel 2), yang kemudian dilanjutkan dengan 

proses pemasakan hingga dihasilkan produk permen jeli. Mula-mula, campurkan High 

Fructose Syrup dengan sejumlah air (sesuai tabel formulasi) dan diaduk hingga rata. 

Selanjutnya, ditambahkan dengan sukrosa. Dalam hal ini, penggunaan gula difungsikan 

sebagai pemanis serta pengawet. Penggunaan gula dalam konsentrasi tinggi dapat 

mengikat air sehingga meminimalisasi aktivitas pertumbuhan dari mikroba. Disamping 

itu, juga dapat memodifikasi kekentalan pada gel yang terbentuk sebagai akibat dari 

adanya proses terperangkapnya air dalam bahan pangan yang menyebabkan aktivitas air 

menjadi rendah (Umah et al, 2016). Digunakannya High Fructose Syrup dalam hal ini 

juga berfungsi untuk mencegah timbulnya kristal gula pada suatu produk. 
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Kemudian, dilanjutkan dengan penambahan gelling agent berupa gelatin dengan 

konsentrasi sebesar 14% untuk semua perlakuan. Lalu ditambahkan karagenan dengan 

konsentrasi sebesar 1,5%, 2,5% dan 3,5% sekaligus juga ditambahkan asam sitrat. 

Penentuan gelatin sebesar 14% ini diperoleh dari percobaan yang dilakukan berulang 

kali dan didasari oleh teori pada penelitian Wijana et al. (2014) yang menyatakan bahwa 

dihasilkan kombinasi yang baik antara pektin, karagenan dan gelatin pada konsentasi 

gelatin 14%. Adapun fungsi dari penambahan asam adalah untuk membuat struktur gel 

yang lebih baik (Basuki et al., 2013). Lalu, juga dapat memberikan rasa asam, 

mencegah terjadinya kristalisasi gula serta sangat berperan dalam pengaturan pH agar 

diperoleh derajat keasaman yang sesuai untuk pembentukan gel yang optimal. Perlu 

diketahui bahwa kandungan pektin di dalam wortel belum cukup untuk membentuk 

produk yang diteliti menjadi permen jeli. Oleh sebab itu, diperlukan tambahan gelling 

agent lain seperti karagenan dan gelatin. Karagenan berfungsi sebagai pembentuk gel, 

penstabil, dan dapat meningkatkan kekentalan (Agustini et al., 2015). Sedangkan fungsi 

dari gelatin adalah untuk mengubah suatu larutan menjadi padatan yang elastis dan 

dapat memperbaiki bentuk dan tekstur produk permen jeli (Rahmi et al., 2012). Lalu, 

jenis karagenan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kappa karagenan. Kappa 

karagenan memiliki kemampuan yang sangat baik sebagai stabilisator, gelling agent, 

thickener dan pengemulsi. 

 

Setelah proses pemasakan permen jeli usai, dilanjutkan dengan proses pencetakan 

adonan dengan ketebalan ± 1 cm. Lalu, dikeringkan pada oven binder dan diatur 

suhunya sebesar 55oC selama 16 jam. Pengeringan dilakukan untuk meminimalkan 

kadar air sehingga memiliki daya simpan yang lebih panjang. Hal ini dapat terjadi 

karena aktivitas enzim ataupun mikroorganisme akan menurun karena jumlah air 

minimal untuk beraktivitas. Metode pengeringan dengan oven binder memiliki 

kelebihan seperti cepat, aman serta mudah dikontrol (Diamante et al., 2014). 

 

Pengujian pada produk permen jeli dilakukan dengan adanya analisa secara kimia, fisik 

serta organoleptik (sensori). Pengujian secara kimia terdiri dari uji pH (pendahuluan), 

uji kadar air, uji aktivitas air dan uji gula reduksi. Kemudian untuk pengujian secara 

fisik terdiri dari uji warna serta tekstur (Hardness, Chewiness dan Adhesiveness). Dan 
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yang terakhir adalah pengujian secara organoleptik yang mana pengujian didasarkan 

pada tingkat kesukaan konsumen (hedonik rating). Uji organoleptik pada permen jeli 

wortel ini dilakukan dengan menilai beberapa atribut seperti warna, rasa, tekstur, dan 

overall. 

 

4.2. Penelitian Utama 

4.2.1. Analisa Fisik Permen Jeli Wortel 

4.2.1.1. Tekstur 

Pada penelitian ini, dilakukan analisa tekstur yang terdiri dari hardness, adhesiveness 

dan chewiness. Penentuan 3 variabel ini disebabkan karena 3 variabel tersebut 

merupakan karakteristik utama dalam tekstur permen jeli. Hardness (kekerasan) dapat 

diartikan sebagai gaya yang diperlukan untuk menentukan adanya perubahan bentuk 

dari suatu bahan (Rosenthal, 1999). Menurut hasil pengamatan yang terdapat pada tabel 

diketahui adanya peningkatan nilai hardness seiring dengan penambahan karagenan dan 

juga sari wortel. Selain itu, didapati adanya perbedaan nyata antar sampel dengan 

penambahan karagenan dan sari wortel yang bervariasi konsentrasinya pada tingkat 

kepercayaan 95%. Namun, pada sampel ke 7 hingga 9 dihasilkan data yang tidak beda 

nyata untuk penambahan sari wortel dengan konsentrasi 10%, 20% dan 30%. Adanya 

ketidaksesuaian ini dapat disebabkan oleh adanya ketidaktelitian selama penelitian 

berlangsung. Ketidaktelitian ini dapat muncul pada saat proses pemotongan sampel 

yang tidak seragam maupun proses peletakan sampel yang kurang tepat dan presisi 

sesaat sebelum diuji. Sehingga hal tersebut dapat berpengaruh terhadap hasil uji dari 

alat Texture Analyzer tersebut. Pada penelitian ini, didapati angka hardness terbesar 

pada sampel ke 9 yaitu 3210,603 gf dengan penambahan karagenan berkonsentrasi 3,5 

% dan sari wortel 30%. Sedangkan, untuk nilai hardness paling rendah terdapat pada 

sampel ke 1 yaitu 1120,596 gf dengan penambahan karagenan berkonsentrasi 1,5 % dan 

sari wortel 10%.  

 

Parameter profil tekstur yang diuji kedua yakni chewiness (kekenyalan). Chewiness 

adalah energi yang diperlukan saat dilakukan proses mengunyah makanan berbentuk 

padat menjadi bentuk yang lebih lunak dan siap ditelan. Menurut hasil penelitian, 

didapati adanya penurunan angka chewiness seiring dengan penambahan karagenan dan 
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juga sari wortel pada produk permen jeli wortel. Selain itu, juga diketahui terdapat 

perbedaan nyata antar sampel dengan penambahan karagenan yang bervariasi 

konsentrasinya. Namun, dari segi penambahan sari wortel yang bervariasi, tidak 

menunjukkan adanya beda nyata. Nilai kekenyalan (Chewiness) yang terbesar terdapat 

pada produk permen jeli wortel yang terdiri dari karagenan 1,5% dan sari wortel 10%. 

Sedangkan nilai tingkat kekenyalan yang terendah diperoleh sampel ke 9 yaitu dengan 

penambahan karagenan 3,5 % serta sari wortel 30%. 

 

Kemudian, parameter profil tekstur yang terakhir diuji yaitu adhesiveness. Adhesiveness 

merupakan daya yang diperlukan oleh probe untuk menarik makanan dari sisi 

permukaannya yang didasarkan oleh area kompresi pertama serta kedua (Haliza et al., 

2012). Berdasarkan Tabel 7, dapat dilihat bahwa terjadi penurunan adhesiveness 

(kelengketan) seiring dengan adanya peningkatan jumlah konsentrasi karagenan dan sari 

wortel. Lalu, didapati adanya perbedaan nyata antar sampel dengan konsentrasi 

karagenan yang secara berturut-turut sebesar 1,5%, 2,5% dan 3,5%. Namun, untuk 

variasi penambahan sari wortel pada konsentrasi karagenan yang sama tidak didapati 

adanya beda 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%.  

 

Karakteristik hardness, chewiness dan adhesiveness ini dipengaruhi oleh adanya 

penambahan kappa karagenan yang dapat meningkatkan tingkat kekerasan dan 

mempengaruhi sifat kekenyalan maupun kelengketan pada permen jeli wortel. Kappa 

karagenan merupakan jenis karagenan yang mempunyai ikatan gel terkuat jika 

dibandingkan dengan jenis karagenan lainnya. Karagenan ini memiliki karakteristik 

mudah patah dan kaku (Imeson, 2010). Jadi semakin tinggi konsentrasi karagenan yang 

digunakan, maka permen jeli yang dihasilkan akan semakin keras dan nilai hardness 

semakin tinggi. Sedangkan untuk nilai chewiness dan adhesiveness akan semakin 

menurun. Jika karagenan dicampurkan dengan air bersuhu diatas 50oC akan 

menyebabkan polimer bergerak secara acak. Kemudian saat suhu karagenan menurun 

akan terbentuk struktur tiga dimensi. Apabila suhu pada karagenan menurun secara 
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terus-menerus, polimer pada karagenan akan terikat secara kuat dan mengakibatkan 

struktur tiga dimensi juga bertambah, yang selanjutnya akan membentuk agregat yang 

menyebabkan pembentukan gel menjadi bertambah kuat (Juwita et al., 2014).  

 

Pada penelitian ini, juga ditambahkan gelatin dengan konsentrasi yang sama untuk 

semua sampel yakni sebesar 14%. Namun, penambahan gelatin ini difungsikan untuk 

memodifikasi tekstur agar dapat memberikan kekenyalan serta kekerasan yang pas dan 

seimbang. Mengingat gelatin memiliki karakteristik akan menghasilkan gel yang 

bersifat lebih kenyal dan elastis karena terdiri dari protein yang membentuk struktur 

helix dengan ikatan hydrogen. Hal inilah yang menjadi penyebab gelatin tidak terlalu 

berpengaruh terhadap hasil penelitian yang diperoleh. Selain itu, semakin tingginya sari 

wortel yang ditambahkan hanya sedikit berkontribusi dalam memberikan pengaruh 

terhadap kenaikan hardness, maupun penurunan nilai chewiness serta adhesiveness. 

Yang jika diamati secara seksama sebenarnya tidak memberikan perbedaan yang nyata. 

Hal ini disebabkan karena kandungan pektin yang terdapat pada wortel sangat rendah 

dan tergolong dalam pektin yang bermetoksi tinggi. Dimana laju pembentukan gelnya 

lebih cepat dan kurang cocok untuk pembuatan permen jeli. Karakteristik pektin itu 

sendiri adalah lebih keras namun rapuh (Imeson, 2010).  

 

4.2.1.2. Intensitas Warna 

Pengujian intensitas warna dilakukan dengan bantuan alat Chromameter berjenis 

Minolta untuk mendeteksi nilai L*, a*, b* pada permen jeli wortel. Sebelum digunakan, 

penting adanya kalibrasi pada Chromameter dengan menggunakan papan standar 

berwarna putih agar cahaya yang dipantulkan pada sampel bisa diukur dengan akurat 

(Lebesi & Constantina, 2009). Nilai L* adalah nilai yang menunjukan kecerahan 

sampel. Semakin tinggi nilai L maka sampel akan berwarna semakin terang. Nilai a* 

yang semakin besar menunjukkan sampel berwarna merah, sedangkan nilai a* yang 

semakin kecil menunjukan sampel berwarna hijau. Nilai b* yang semakin tinggi 

menunjukan warna sampel cenderung kuning dan b* yang semakin kecil menunjukan 

warna sampel cenderung biru (Nielsen, 2003).  

 



39 

 

 

 

Menurut hasil pengujian pada Tabel 9, dapat dilihat bahwa terdapat perbedaan nyata 

terhadap penambahan karagenan dengan konsentrasi yang bervariasi pada nilai L, a* 

dan b*. Meskipun nilai beda nyata dalam hal ini diketahui tergolong kecil dan tidak 

terlalu signifikan. Sedangkan, untuk penambahan sari wortel secara garis besar tidak 

memberikan perbedaan yang nyata. Pratiwi et al., (2016) menyatakan bahwa, karagenan 

tidak memiliki pigmen warna, sehingga tidak akan mempengaruhi warna produk akhir 

yang diteliti. Dalam penelitian ini, diketahui nilai rentang L berkisar dari 44,555 untuk 

sampel ke 1 hingga 39,670 untuk sampel ke 9 yang mana dapat diartikan sampel 

menjadi semakin gelap seiring dengan tingginya penambahan konsentrasi karagenan 

dan sari wortel. Meskipun perbedaan tidak signifikan namun tetap menunjukan adanya 

perubahan warna ke arah yang lebih gelap. Bactiar et al, (2017) berpendapat bahwa 

warna produk yang diteliti ini juga dipengaruhi oleh warna alami dari bahan yang 

digunakan (wortel). Hal ini tentu sangat masuk akal karena pada saat penelitian ini 

digunakan wortel dengan warna yang sedikit gelap. Kemudian Ramadhan & Trilaksani 

(2017) juga menambahkan bahwa warna produk juga dipengaruhi oleh adanya proses 

karamelisasi gula yaitu pemecahan sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa selama proses 

pemasakan permen jeli wortel. Adanya asam sitrat juga berpengaruh dalam menurunkan 

kemungkinan terjadinya oksidasi pencoklatan pada bahan yang selanjutnya dapat 

meminimalisasi terjadinya penggelapan yang tidak terkontrol. Sehingga, perubahan 

warna yang terjadi tidak menjadi terlalu signifikan. Disamping itu, warna juga dapat 

dipertahankan karena suhu yang digunakan pada saat proses pengeringan 

diminimalisasi. Wortel dengan tingkat kematangan yang berbeda juga memiliki 

kandungan protopektin serta pektin yang bervariasi yang mana dapat mempengaruhi 

warna pada produk akhir (Juwita et al., 2014).  

 

Kemudian untuk hasil analisa pada parameter a* menunjukan bahwa seluruh sampel 

menghasilkan nilai a* positif yang semakin tinggi, dimana dapat diartikan bahwa 

sampel cenderung berwarna merah. Sedangkan untuk hasil analisa pada parameter b* 

menunjukan bahwa seluruh sampel menghasilkan nilai b* positif yang semakin tinggi, 

dimana dapat diartikan bahwa sampel cenderung berwarna kuning. Dalam hal ini, 

diketahui tidak ada perbedaan nyata pada sampel dengan konsentrasi karagenan yang 

sama beserta sari wortel dengan 3 variasi konsentrasi berbeda. Namun jika dilihat dari 
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segi penambahan karagenan dengan konsentrasi yang meningkat, diketahui adanya beda 

nyata pada data hasil penelitian. Jika dilihat dari segi trend, terdapat peningkatan yang 

nyata dan cukup signifikan pada nilai a* dan b*. Nilai a* serta b* pada sampel dengan 

konsentrasi karagenan 1,5% dan sari wortel 10% didapati lebih rendah dari sampel 

dengan karagenan 3,5% dan sari wortel 30%.  Hal ini dapat dikarenakan perbedaan 

penambahan sari wortel yang cukup signifikan yaitu 10% dan 30%. Dimana semakin 

tinggi konsentrasi yang ditambahkan, tentu akan memberikan warna yang semakin 

pekat dan tentu akan dihasilkan nilai a* dan b* yang lebih tinggi.  

 

Hasil produk akhir diketahui cenderung berwarna merah kekuningan karena 

karakteristik wortel yang digunakan juga berwarna merah kekuningan (oranye). Dalam 

hal ini, adanya perbedaan konsentrasi sari wortel yang tinggi, tentu akan memberikan 

warna produk akhir yang lebih oranye dan pekat. Disamping itu, adanya penambahan 

karagenan dengan konsentrasi yang semakin besar juga dapat mempengaruhi hasil akhir 

produk menjadi lebih keruh. Dalam hal ini, gelatin juga tidak mempengaruhi warna 

pada produk karena gelatin memiliki karakteristik fisik yang tidak berwarna hingga 

sedikit kekuningan (Singh et al., 2002). 

 

4.2.2. Analisa Kimia Permen Jeli Wortel 

4.2.2.1. pH Pendahuluan 

Pengukuran tingkat keasaman dilakukan dengan menentukan nilai pH. Nilai pH menjadi 

salah satu parameter penting yang berperan dalam pembentukan tekstur jeli yang 

optimum. Nilai pH erat kaitannya dengan penggunaan gelling agent. Apabila terjadi 

ketidaksesuaian nilai pH, maka gelling agent yang digunakan tidak dapat bekerja secara 

efektif dan pada akhirnya akan mengakibatkan tekstur jeli menjadi kurang baik (Imeson, 

2010). 

 

Adanya nilai pH yang sesuai dapat mempengaruhi kemampuan karagenan sebagai 

gelling agent. Jika dibandingkan dengan jenis gelling agent yang lain, pada pH rendah 

karagenan memiliki kestabilan yang lebih baik. Hal ini sesuai dengan pendapat Imeson 

(2010) yang menyatakan bahwa kekuatan gel pada karagenan akan menurun pada pH 

dibawah 5,5. Kemudian untuk penggunaan gelling agent seperti gelatin memiliki 
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kisaran pH yang lebih luas, baik pada suasana asam ataupun basa. Hal tersebut 

disebabkan karena gelatin termasuk dalam protein amfoter, yakni dapat bertindak 

sebagai asam maupun basa pada waktu bersamaan. Di dalam larutan asam, gelatin akan 

bertindak sebagai kation. Sedangkan di dalam larutan basa, gelatin akan bertindak 

sebagai anion (GMIA, 2012). Disamping itu, gelatin yang digunakan pada penelitian ini 

yaitu gelatin tipe B yang mana memiliki kisaran pH antara 5.0 – 7.4 dengan titik 

isoelektrik yang berkisar antara  4.7 – 5.3 (Singh et al., 2002).  

 

Dasar teori seperti yang sudah disebutkan diatas, erat kaitannya dengan dilakukannya 

pengukuran pH pendahuluan yang bertujuan untuk mengetahui penggunaan asam sitrat 

yang tepat pada proses pembuatan permen jeli wortel. Penting bagi peneliti untuk 

mengetahui jumlah asam sitrat yang tepat agar dihasilkan pembentukan gel yang 

optimum yang tentunya sesuai dengan range pH optimum dari karagenan dan gelatin. 

Ramadhan & Trilaksani (2017) juga menambahkan bahwa adanya penambahan asam 

sitrat yang terlalu tinggi (tidak sesuai) dapat mengakibatkan terjadinya sineresis yang 

mana dapat menurunkan kekentalan produk bahkan tidak terbentuknya gel sama sekali. 

Berdasarkan hasil penelitian pH pendahuluan didapati nilai pH awal sari wortel yakni 

6,18. Kemudian, dengan penambahan asam sitrat sebanyak 0,1 gram dalam sari wortel, 

karagenan dan gelatin diperoleh nilai pH sebesar 5,09. Selanjutnya untuk penambahan 

asam sitrat sebanyak 0,15 dan 0,2 gram diperoleh nilai pH secara berturut-turut sebesar 

4,88 serta 4,75. Kombinasi dari 2 jenis gelling agent sekaligus beserta dengan sari 

wortel yang mengandung pektin menghasilkan perpaduan yang baik dalam membentuk 

gel pada kisaran pH antara 4,75 hingga 5,09.  

 

4.2.2.2. Kadar Air 

Pada penelitian ini, pengujian kadar air permen jeli wortel didasarkan pada metode 

Thermogravimetri. Dalam hal ini, air termasuk dalam komponen penting pada bahan 

pangan yang dapat berpengaruh pada tekstur, penampakan maupun rasa. Menurut 

Muchtadi et al., (2014), kadar air juga dapat mempengaruhi daya tahan dari suatu bahan 

pangan. Kadar air yang tinggi akan memudahkan pertumbuhan mikroorganisme 

sehingga dapat menyebabkan umur simpan suatu produk menjadi semakin pendek. 

Berdasarkan hasil analisa kadar air pada Tabel 10 didapati hasil kadar air permen jeli 
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wortel berkisar antara 11,413 % - 14,594 %. Hasil ini sudah sesuai dengan teori SNI 

3547-2-2008 yang menyatakan bahwa persyaratan mutu yang baik pada permen jeli 

yakni memiliki kadar air maksimum sebesar 20%. Kemudian pada masing-masing 

sampel didapati rata-rata tidak memiliki perbedaan yang nyata, atau dapat dikatakan 

bahwa variasi dan perbedaan penambahan konsentrasi karagenan dan sari wortel tidak 

mempengaruhi hasil analisa kadar air pada masing-masing sampel.  

 

Selain itu, dari hasil penelitian juga menunjukkan bahwa nilai kadar air terus meningkat. 

Tetapi, apabila dilihat nilainya sangat kecil sehingga tergolong tidak terdapat perbedaan 

yang nyata. Kemudian, semakin tinggi konsentrasi karagenan serta sari wortel yang 

ditambahkan pada permen jeli wortel menyebabkan air yang terikat oleh karagenan dan 

sari wortel akan semakin banyak selama proses pembentukan gel. Namun, dalam hal 

ini, karagenan lebih berperan besar mengingat kandungan pektin di dalam wortel sangat 

kecil. Menurut Pratiwi et al., (2016) karagenan memiliki gugus sulfat yang dapat 

mengikat air pada produk permen jeli. Hal itu dikarenakan gugus sulfat yang terdapat 

dalam karagenan memiliki muatan negatif disepanjang rantai polimer serta mudah untuk 

mengikat air. Karagenan juga memiliki ion OH- bebas yang akan berikatan dengan air 

serta akan membentuk ikatan yang semakin kuat.  

 

4.2.2.3. Aw (Aktivitas Air) 

Aktivitas air merupakan jumlah air bebas yang digunakan mikroorganisme untuk 

bertumbuh dan ditujukan untuk terjadinya reaksi kimiawi pada suatu bahan pangan. 

Fransiska et al., (2015) mengatakan bahwa nilai Aw yang semakin tinggi akan 

mempercepat laju kerusakan bahan pangan, baik yang dikarenakan oleh pertumbuhan 

mikroorganisme ataupun reaksi kimiawi. Adanya tahap pengeringan dapat mengurangi 

kelembaban dari permen jeli wortel sehingga dapat meminimalisasi kemungkinan 

pertumbuhan bakteri, jamur dan juga yeast. Pada umumnya, mikroba dapat tumbuh 

pada bahan pangan dengan nilai Aw yang tinggi yaitu (≥0,9), jamur (≤0,8) dan yeast 

pada rentang (0,8-0,9). 

 

Menurut hasil analisa aktivitas air pada Tabel 12, diketahui bahwa semakin tinggi 

penggunaan konsentrasi karagenan dan sari wortel akan meningkatkan nilai aktivitas air 
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pada permen jeli. Hal ini dikarenakan semakin tingginya konsentrasi karagenan yang 

ditambahkan, akan berdampak pada pembentukan struktur tiga dimensi yang semakin 

luas dan kuat sehingga karagenan akan memerangkap air yang cukup banyak (Juwita et 

al., 2014). Perbedaan nilai aktivitas air yang terdapat pada tiap-tiap konsentrasi 

karagenan diketahui sangat kecil sehingga penambahan konsentrasi karagenan dan sari 

wortel tergolong tidak berpengaruh nyata, sehingga dapat dikatakan bahwa penambahan 

karagenan serta sari wortel pada permen jeli tidak memberikan pengaruh pada aktivitas 

air bebas secara signifikan. Akan tetapi, perlu diketahui bahwa aktivitas air memiliki 

hubungan dengan kadar air, dimana semakin tinggi kadar air maka aktivitas airnya juga 

akan semakin tinggi. 

 

Berdasarkan Tabel 12, juga diperoleh nilai Aw yang berkisar antara 0,6283 – 0,6628. 

Menurut Rismandari et al., (2017), makanan semi basah memiliki nilai Aw yang 

berkisar antara 0,6 – 0,9, yang mana cukup awet serta stabil pada penyimpanan suhu 

kamar. Sehingga, Aw pada produk pangan semi basah seperti permen jeli wortel pada 

penelitian ini dapat dikatakan sudah sesuai dengan teori. Selain itu pada rentang 

aktivitas air 0,6283 – 0,6628 pada permen jeli wortel tidak akan terkontaminasi oleh 

bakteri dan khamir, akan tetapi produk permen jeli dapat terkontaminasi oleh kapang. 

Menurut Praseptiangga et al., (2016) kapang dapat tumbuh pada rentang aktivitas air 

sebesar 0,6 – 0,7. Pertumbuhan kapang dapat dihambat dengan cara mengatur kondisi 

pengemasan serta penyimpanan yang sesuai.   

 

4.2.2.4. Gula Reduksi 

Berdasarkan Tabel 13, dapat dilihat bahwa terdapat perbedaan yang nyata pada sampel 

dengan penambahan konsentrasi karagenan yang berbeda-beda. Yang terdiri dari 

konsentrasi karagenan sebesar 1,5%, 2,5% dan 3,5%. Akan tetapi, dalam hal ini juga 

tidak ditemukan pengaruh yang nyata pada penambahan konsentrasi sari wortel yang 

bervariasi pada gula reduksi. Menurut hasil penelitian, ditemukan adanya peningkatan 

gula reduksi dari masing-masing sampel. Peningkatan gula reduksi ini juga dapat 

dikarenakan adanya penambahan karagenan.  Secara ilmiah, struktur karagenan 

memiliki molekul galaktan dengan unit utamanya yaitu galaktosa yang mengandung 

gugus hidroksil (OH) yang reaktif serta bersifat pereduksi pada ujung struktur 
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bangunnya. Sehingga, semakin besar konsentrasi karagenan yang ditambahkan, maka 

gugus reduktifnya akan semakin besar pula dan gula reduksi yang dihasilkan juga akan 

meningkat. Hal ini sesuai dengan teori Winarno (1990) dalam Basuki et al., (2014) yang 

mengatakan bahwa karagenan adalah polisakarida yang lurus dan merupakan molekul 

galaktan dengan unit-unit utamanya yaitu galaktosa. Winarno (1992) dalam Basuki et 

al., (2014) juga menambahkan ada tidaknya sifat pereduksi dari suatu molekul juga 

dipengaruhi oleh ada tidaknya gugus hidroksil bebas yang reaktif.  

 

Selain itu, sukrosa juga mempengaruhi peningkatan kadar gula reduksi. Hidrolisis 

sukrosa juga berkaitan dengan proses inversi sukrosa yang akan berubah menjadi 

campuran glukosa serta fruktosa yang disebut “gula invert”. Proses invertasi akan 

terjadi jika terdapat proses pemanasan pada sukrosa bersama asam maupun dengan 

adanya penambahan enzim invertase yang menyebabkan terjadinya hidrolisis dan 

selanjutnya gula yang direduksi menjadi semakin meningkat. Berdasarkan data pada 

Tabel 13, juga terlihat bahwa kadar gula reduksi permen jeli wortel pada penelitian ini 

berkisar antara 2,1052 – 3,8324 g/100g. Hasil ini dapat dikatakan telah memenuhi 

standar mutu permen jeli menurut SNI 3547-2-2008 yaitu maksimal sebesar 25%. 

Namun, hasil yang didapati sangat kecil nilainya, hasil gula reduksi yang kecil ini dapat 

dikarenakan proses pengenceran yang berulang-ulang hingga mengakibatkan nilai gula 

reduksi akhir semakin kecil. Pengenceran yang dilakukan ini difungsikan agar 

absorbansi dapat terbaca. Jika pengenceran yang dilakukan tidak tepat dan sampel 

masih pekat. Maka, absorbansi tidak akan terbaca.  

 

4.2.3. Analisa Organoleptik Permen Jeli Wortel 

Pengujian sensori pada penelitian ini dilakukan dengan menggunakan uji rating hedonik 

dengan skala 1-5.  Skala 1 = untuk sampel yang tidak disukai hingga skala 5 = untuk 

sampel yang disukai. Jumlah panelis yang digunakan pada pengujian sensori ini adalah 

30 orang dengan keempat sampel yang disajikan secara bersamaan. Uji rating hedonik 

ini dilakukan untuk mengetahui penilaian konsumen terhadap keempat sampel permen 

jeli wortel dan mengetahui tingkat kesukaan konsumen. Uji sensori ini dilakukan 

terhadap beberapa atribut yang meliputi warna, rasa, tekstur, dan overall (keseluruhan). 

Pengujian sensori ini dapat digolongkan penting untuk mengetahui penerimaan 
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konsumen terhadap suatu produk pangan yang diawali dengan penilaiannya berdasarkan 

fisik maupun tekstur.  

 

Menurut hasil penelitian uji rating hedonik pada Tabel 14, didapati bahwa secara 

keseluruhan yang paling disukai oleh panelis adalah sampel pertama yaitu dengan 

formulasi karagenan 1,5% dan sari wortel 10%. Kemudian pada atribut warna, diketahui 

bahwa panelis lebih menyukai sampel kedua yaitu dengan formulasi karagenan 1,5% 

dan sari wortel 30%. Dalam hal ini, warna memiliki peranan penting dalam suatu 

produk pangan yang menjadi salah satu daya tarik bagi konsumen (Ahmad & 

Mujdalipah, 2017). Jika suatu produk memiliki warna yang menarik, maka akan 

menimbulkan minat seseorang untuk mencoba produk tersebut. Berdasarkan analisa 

organoleptik pada penelitian ini, panelis cenderung menyukai sampel kedua 

dikarenakan penambahan konsentrasi sari wortel cenderung akan mempertegas warna 

akhir produk menjadi lebih pekat sehingga akan dihasilkan penampakan warna pada 

produk akhir yang lebih menarik. Disamping itu, juga dipengaruhi oleh konsentrasi 

karagenan yang ditambahkan. Semakin besar konsentrasi karagenan yang ditambahkan 

akan menyebabkan produk akhir semakin keruh. Hal inilah yang justru akan 

menurunkan minat konsumen terhadap produk tersebut. 

 

Selanjutnya pada atribut tekstur diketahui bahwa sampel dengan formulasi karagenan 

1,5% dan sari wortel 10%  adalah sampel yang paling disukai oleh panelis. Tekstur ini 

erat kaitannya dengan kekerasan dan juga kekenyalan pada produk permen jeli. 

Dipilihnya sampel pertama sebagai sampel yang paling disukai, tentu dikarenakan 

sampel pertama memiliki tingkat kekerasan serta kekenyalan yang pas. Kekenyalan 

adalah energi yang diperlukan saat dilakukan proses mengunyah makanan berbentuk 

padat menjadi bentuk yang lebih lunak serta untuk kembali ke bentuk awal setelah 

mendapat tekanan dari gigi. Dalam hal ini kekerasan dan kekenyalan pada produk dapat 

dikarenakan adanya kombinasi karagenan dan gelatin yang mana berfungsi sebagai 

gelling agent sehingga dapat menghasilkan produk dengan kekerasan tertentu sekaligus 

bersifat elastis (Ahmad & Mujdalipah, 2017). 
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Rasa memiliki peranan penting dalam produk pangan dimana dijadikan sebagai 

parameter terhadap tingkat kesukaan konsumen pada suatu produk (Ahmad dan 

Mujdalipah, 2017). Hasil analisis terhadap atribut rasa menunjukkan adanya perbedaan 

yang nyata pada sampel dengan penambahan karagenan 1,5% dan sari wortel 10% 

dengan sampel dengan penambahan karagenan 2,5% dan sari wortel 30%. Kemudian 

untuk atribut warna, didapati adanya perbedaan yang nyata untuk setiap sampelnya. 

Lalu, pada atribut tekstur, juga diperoleh adanya perbedaan nyata pada sampel-sampel 

tertentu. Selanjutnya, dari segi overall, juga terdapat perbedaan yang nyata antar 

sampel. Akan tetapi, dalam hal ini juga didapati adanya data yang tidak beda nyata.  

 

Pada atribut rasa dan tekstur, didapati adanya data yang tidak beda nyata dengan 

penambahan sari wortel 10% serta 30%. Hal ini dapat disebabkan oleh karena 

penggunaan sukrosa, sirup fruktosa, asam sitrat dan bahan-bahan lain dengan jumlah 

serta komposisi yang sama yang mana pada hasil akhir akan menimbulkan rasa maupun 

tekstur yang hampir sama. Sebaliknya, dengan penambahan karagenan pada konsentrasi 

1,5% dan 2,5% diketahui adanya perbedaan nyata pada atribut warna, rasa, tekstur dan 

overall. Harijono et al. (2001), menambahkan bahwa semakin tinggi konsentrasi 

karagenan yang ditambahkan akan menyebabkan tekstur yang terbentuk semakin kaku, 

sehingga pembentukan gel yang kuat akan menyebabkan kualitas rasa permen jeli 

wortel berkurang. Disamping itu, penambahan gelling agent seperti karagenan dengan 

rentang konsentrasi yang rendah antar sampel serta sari wortel dengan kandungan 

pektin yang rendah, juga dapat berpengaruh terhadap dihasilkannya data yang tidak 

beda nyata. 

  

Kemudian dari penelitian ini, juga dapat diketahui bahwa kombinasi dari perlakuan 

yang ada dapat menghasilkan produk permen jeli yang baik dan sesuai dengan standar 

SNI serta disukai konsumen. Kombinasi perlakuan terbaik terdapat pada penambahan 

konsentrasi karagenan sebesar 1,5% dan sari wortel dengan konsentrasi 10%. Dalam hal 

ini, dihasilkan data yang menyatakan bahwa kombinasi perlakuan tersebut 

menghasilkan skor tertinggi dalam uji rating hedonik dan berdasarkan hasil penelitian 

juga diperoleh data yang cocok dan sesuai dengan standar SNI mengenai produk 

permen jeli.  
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