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RINGKASSAN
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WORTEL (Daucus carota L.) TERHADAP KARAKTERISTIK KIMIA DAN UJI
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Jurusan Budidaya Pertanian, Fakultas Pertanian, kehutanan dan perikanan,
Universitas Palangka Raya. Dibawah bimbingan Selvie Mabhrita.,SP.,MP dan
Dr.Merti Suriani.,SP.,M.Si.

Minuman jelly (jelly drink) merupakan produk pangan fungsional yang digemari
karena sifatnya yang praktis. Penggunaan wortel (Daucus carota L.) sebagai bahan
baku potensial karena kaya akan beta-karoten (antioksidan) serta vitamin A, B, C,
dan E yang baik untuk kesehatan mata dan imunitas tubuh. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak wortel terhadap karakteristik kimia
dan organoleptik minuman jelly, serta untuk menentukan konsentrasi perlakuan
terbaik.

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Universitas
Palangka Raya. Metode eksperimen menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) faktor tunggal dengan 4 perlakuan konsentrasi ekstrak wortel dan 5 kali
ulangan: S1: Konsentrasi Ekstrak Wortel 75%, S2: Konsentrasi Ekstrak Wortel
80%, S3: Konsentrasi Ekstrak Wortel 85% dan S4: Konsentrasi Ekstrak Wortel 90%
Parameter yang diuji meliputi Karakteristik Kimia (kadar vitamin C, nilai pH, total
padatan terlarut/TPT) dan Uji Organoleptik (mutu hedonik warna, aroma, rasa, dan
tekstur) oleh 25 orang panelis. Data dianalisis menggunakan ANOVA (Uji F) taraf
5% dan dilanjutkan dengan Uji Wilayah Berganda Duncan (DMRT) jika
berpengaruh nyata.

asil analisis ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak wortel
berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia (vitamin C, pH, TPT), namun tidak
berpengaruh nyata terhadap preferensi organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur).
Kadar Vitamin C: Meningkat seiring bertambahnya ekstrak wortel. Nilai tertinggi
pada S4 (10,8036%) dan terendah pada S1 (6,6781%). Nilai pH: Menurun (semakin
asam) dengan bertambahnya ekstrak wortel. Nilai pH tertinggi pada S1 (2,8101)
dan terendah pada S4 (2,6572), dipengaruhi oleh sifat asam alami wortel dan
penambahan asam sitrat. Total Padatan Terlarut (TPT): Meningkat seiring tingginya
konsentrasi ekstrak. TPT tertinggi pada S4 (76, 832°Brix) dan terendah pada S1
(63, 780°Brix). Uji Organoleptik: Secara umum, panelis memberikan penilaian
yang relatif seragam pada semua perlakuan dengan deskripsi dominan: warna
kuning kecoklatan, aroma khas wortel, rasa agak manis, dan tekstur kenyal.
Kesimpulan: Konsentrasi ekstrak wortel berpengaruh nyata terhadap sifat kimia
minuman jelly, tetapi tidak mengubah penilaian organoleptik secara signifikan.
Perlakuan terbaik diperoleh pada S4 (Konsentrasi Ekstrak Wortel 90%) dengan
karakteristik: kadar  vitamin C 10,8036%, pH  2,6572, TPT
$76,832"\circ\text{Brix}$, serta disukai panelis (warna kuning kecoklatan 32%,
aroma khas wortel 40%, rasa agak manis 40%, dan tekstur kenyal 40%).Saran:
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai umur simpan (daya awet) produk
minuman jelly wortel dan pengujian efektivitas jenis pengemas yang digunakan.
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ABSTRAK

PENGARUH KONSENTRASI EKSTRAK WORTEL (Daucus carota L.)
TERHADAP KARAKTERISTIK KIMIA DAN UJI ORGANOLEPTIK
JELLY DRINK

Agung Setiawan

Jelly drink merupakan produk pangan fungsional praktis yang populer di kalangan
konsumen karena dapat memuaskan dahaga sekaligus menunda rasa lapar. Wortel
(Daucus carota L.) kaya akan beta-karoten (antioksidan) serta vitamin A, B, C, dan
E yang bermanfaat bagi kesehatan, sehingga berpotensi untuk diolah menjadi jelly
drink. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak
wortel terhadap karakteristik kimia dan organoleptik jelly drink serta untuk
mendapatkan konsentrasi perlakuan terbaik. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan konsentrasi ekstrak wortel:
S1 (75%), S2 (80%), S3 (85%), dan S4 (90%), yang diulang sebanyak 5 kali. Sifat
kimia yang dianalisis meliputi kadar vitamin C, nilai pH, dan total padatan terlarut
(TPT), sedangkan atribut organoleptik yang dievaluasi oleh 25 panelis agak terlatih
meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur. Analisis ragam (Uji-F pada taraf 5%)
menunjukkan bahwa penambahan ekstrak wortel berpengaruh nyata terhadap kadar
vitamin C, nilai pH, dan total padatan terlarut, namun tidak berpengaruh nyata
terhadap karakteristik organoleptik jelly drink. Berdasarkan sifat kimia dan
organoleptik, perlakuan terbaik diperoleh pada S4 (konsentrasi ekstrak wortel
90%), yang menghasilkan rata-rata kadar vitamin C sebesar 10,8036%, nilai pH
2,6572, dan total padatan terlarut sebesar 76,832 °Brix. Evaluasi organoleptik untuk
perlakuan terbaik menghasilkan warna kuning kecokelatan (32%), aroma khas
wortel (40%), rasa agak manis (40%), dan tekstur kenyal (40%).

Kata Kunci: Wortel, Jelly Drink, Karakteristik Kimia, Organoleptik, Karagenan.
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