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RINGKASAN

PAVITASARI BUDI UTAMI. 23020112100035. 2016. Pengaruh Penggunaan
Agar-agar dan Gelatin pada Permen Jelly Wortel terhadap Aktivitas Air, Tingkat
Kemanisan, Tekstur dan Sifat Organoleptik. The Effect of Use Agar-agar and
Gelatin Jelly Candy Carrot for Water Activity, Level of Sweetness, Texture and
Organoleptic Characteristics (Pembimbing: BHAKTI ETZA SETIANI dan
ANTONIUS HINTONO)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan agar-agar
dan gelatin terhadap aktivitas air, tingkat kemanisan, tekstur dan organoleptik
permen jelly wortel serta mengetahui formulasi permen jelly yang baik dengan
kombinasi penggunaan agar-agar dan gelatin. Penelitian ini dilaksanakan pada
bulan Mei-Juni 2016 di Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan dan Laboratorium
Rekayasa Pangan dan Hasil Pertanian, Fakultas Peternakan dan Pertanian,
Universitas Diponegoro, Semarang. Desain penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan penambahan konsentrasi agar-agar dan
gelatin yang sama yaitu Ty, T,, T3 dan T4 sebesar 1%; 1,5%; 2% dan 2,5%.
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini diantaranya wortel, gula pasir,
gula kastor, gelatin, agar-agar, asam sitrat, air dan aquades. Peralatan yang
digunakan diantaranya, kompor, oven, blender, teflon, pengaduk kayu, baskom,
pisau, talenan, cetakan, timbangan analitik, kain saring, sendok makan, plastik, a,
meter, refraktometer, pipet, mortar, kertas, vortex, tube sentrifus, gelas ukur dan
texture analyzer. Variabel yang diamati meliputi aktivitas air (ay), tingkat
kemanisan, tekstur dan sifat organoleptik khususnya warna, aroma, rasa dan
kesukaan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan agar-agar dan gelatin
pada permen jelly wortel tidak memiliki pengauh terhadap aktivitas air (aw),
tingkat kemanisan dan sifat organoleptik. Penggunaan agar-agar dan gelatin pada
tekstur khususnya pada hardness memiliki pengaruh pada permen jelly wortel
yang dihasilkan. Permen jelly wortel dengan penggunaan agar-agar dan gelatin
1,5% merupakan kombinasi yang baik karena diperoleh aktivitas air (ay) yang
masih memenuhi standar pangan semi basah dan tingkat kemanisan yang
mendekati standar SNI. Permen jelly wortel dengan penggunaan agar-agar dan
gelatin 1,5% lebih disukai oleh panelis. Semakin tinggi penggunaan agar-agar dan
gelatin akan menurunkan tingkat kesukaan secara keseluruhan pada permen jelly
wortel.



KATA PENGANTAR

Wortel merupakan salah satu komoditas sayuran yang sering dikonsumsi
masyarakat. Wortel memiliki tekstur seperti serat kayu dan memiliki rasa yang
manis langu. Apabila wortel dimasak kurang matang, teksturnya masih terasa
keras dan rasa manisnya belum keluar. Oleh karena itu, masih ada anak-anak
sampai orang dewasa yang tidak menyukai wortel. Wortel juga merupakan salah
satu sayuran yang cepat rusak setelah pemanenan. Untuk memperpanjang masa
simpan, wortel dapat diolah menjadi permen jelly. Permen jelly yang berbahan
dasar dari wortel, tentunya akan disukai oleh anak-anak sampai orang dewasa
karena berbentuk seperti permen. Selain itu, terdapat kandungan yang sangat
bermanfaat seperti vitamin A, B, C dan mineral, serta dapat memberikan nilai
tambah bagi wortel.
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