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ABSTRACT

THE EFFECT OF THE RATIO OF CARROT JUICE AND PINEAPPLE
JUICE ON THE PHYSICAL, SENSORY, CHEMICAL
CHARACTERISTICS, AND PRODUCTION COST OF

CARROT JELLY DRINKS

By

YESHY

Carrots (Daucus carota) are known to be vegetables rich in vitamin A, however
they have a pungent aroma that came from their isocoumarin and terpenoid
compound content, which limits their consumption. Pineapple (Ananas comosus),
a tropical fruit rich in nutritional value including vitamins C, A, and various
minerals, had a strong and distinctive aroma and taste that helped mask the ‘bitter
aroma of carrots. This study aimed to determine the effect of the ratio of carrot
juice and pineapple juice (Ananas comosus) on the physical, chemical, and
sensory characteristics of carrot jelly drinks. The study used a completely
randomized design with carrot juice and pineapple juice formulations of
(100%:0%), (90%:10%), (80%:20%), (70%:30%), (60%:40%), (50%:50%). The
parameters observed included viscosity, pH, color, taste, texture, and overall
acceptance. The results showed that the ratio of carrot juice to pineapple juice had
a significant effect on viscosity, color, texture, flavour and overall acceptance, but
did not affect pH. The best treatment was obtained from a ratio of 70% carrot
juice and 30% pineapple juice, with a viscosity of 19.25 dPa.s, pH 5.50, color
score 2.00, texture 3.13, flavour 3.00, and overall acceptance 3.58. Production
costs were estimated at Rp 3,160 per cup.

b
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ABSTRAK

PENGARUH PERBANDINGAN SARI WORTEL DAN SARI BUAH
NANAS TERHADAP KARAKTERISTIK FISIK, SENSORI, KIMIA, DAN
HARGA POKOK PRODUKSI MINUMAN JELLY WORTEL

Oleh
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Wortel (Daucus carota) dikenal sebagai sayuran yang kaya akan vitamin A, namun
memiliki aroma yang tajam yang berasal dari kandungan isokumarin dan senyawa
terpenoidnya, yang membatasi konsumsi sayuran ini. Nanas (Ananas comosus),
buah tropis yang kaya akan nilai gizi termasuk vitamin C, A, dan berbagai mineral,
memiliki aroma dan rasa yang kuat dan khas yang membantu menyamarkan aroma
‘pahit’ wortel. Studi ini bertujuan untuk menentukan pengaruh perbandingan jus
wortel dan jus nanas (Ananas comosus) terhadap karakteristik fisik, kimia, dan
sensorik minuman jelly wortel. Penelitian ini menggunakan desain acak lengkap
dengan formulasi jus wortel dan jus nanas sebesar (100%:0%), (90%:10%),
(80%:20%), (70%:30%), (60%:40%), (50%:50%). Parameter yang diamati
meliputi viskositas, pH, warna, rasa, tekstur, dan penerimaan keseluruhan. Hasil
menunjukkan bahwa perbandingan jus wortel dan jus nanas memiliki pengaruh
signifikan terhadap viskositas, warna, tekstur, flavour dan penerimaan keseluruhan,
tetapi tidak mempengaruhi pH. Perlakuan terbaik diperoleh dari perbandingan 70%
jus wortel dan 30% jus nanas, dengan viskositas 19,25 dPa.s, pH 5,50, skor warna
2,00, tekstur 3,13, flavour 3,00, dan penerimaan keseluruhan 3,58. Biaya produksi
diperkirakan sebesar Rp 3.160 per cup.

Kata kunci: wortel, nanas, minuman jelly, karakteristik, diversifikasi produk
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Indonesia merupakan negara agraris yang mempunyai hasil panen sayuran dan
buah-buahan yang sangat tinggi misalnya wortel (Daucus carota). Wortel adalah
tumbuhan sayur yang ditanam sepanjang tahun, terutama di daerah pegunungan
yang memiliki suhu udara dingin dan lembab, kurang lebih pada ketinggian 1200
meter di atas permukaan laut. Provinsi Lampung merupakan penghasil wortel
dengan luas lahan 384 ha dan produksi wortel sebanyak 6.229 ton pada tahun
2022 dan 7.426 ton pada tahun 2023, berkontribusi terhadap produksi wortel
nasional sebesar 18,54%. Menurut BPS (2023), penghasil utama wortel Lampung
adalah Kabupaten Lampung Barat dengan produksi rata-rata 73.329 kw per tahun
dan luas panen sekitar 373,8 hektar. Wortel adalah sayuran yang memiliki gizi
yang tinggi seperti vitamin C, vitamin K, vitamin B6, vitamin A, kalium, biotin
(Sidiq dkk., 2020). Wortel merupakan sayuran yang mudah rusak karena memiki

banyak kandungan air dan tumbuh baik pada musim kemarau dan musim hujan.

Salah satu usaha diversifikasi produk yang dapat dilakukan adalah mengolah
wortel menjadi produk minuman jelly. Minuman jelly merupakan salah satu
bentuk minuman yang saat ini sedang berkembang di pasaran dan sering
dikonsumsi oleh masyarakat terutama anak-anak dan remaja. Minuman jelly yang
beredar tersedia dalam berbagai rasa, misalnya orange, strawberry, grape, dan
apel, serta mempunyai fungsi untuk menghilangkan haus dan menunda rasa lapar.
Hal ini dilakukan untuk mengatasi produksi berlimpah pada saat panen raya,
sehingga produk lebih awet dan jangkauan pemasarannya menjadi lebih luas dan

resiko kerusakannya lebih kecil. Jelly drink atau minuman jelly merupakan



minuman berbentuk soft gel dapat dibuat dari karagenan dengan penambahan gula
dan atau tanpa bahan tambahan makanan lainnya yang dizinkan (SNI 8897:2020).
Tekstur yang diinginkan pada minuman jelly adalah soft gel, saat dikonsumsi
menggunakan bantuan sedotan mudah hancur, namun bentuk gelnya masih terasa
dimulut (Sukotjo dkk., 2022). Kombinasi optimal untuk jelly drink wortel adalah
0,35% karagenan dan 0,15% agar. Bahan tambahan yang digunakan dalam
pembuatan jelly drink wortel ini antara lain, karagenan, sukrosa, asam sitrat.
Wortel memiliki kekurangan yaitu aroma langu, aroma langu yang dihasilkan
wortel berasal dari kandungan isocoumarin. Karena itu, perlu dilakukan usaha
untuk menutupi aroma langu pada minuman jelly wortel yang dihasilkan salah
satunya dengan menambahkan sari buah nanas. Nanas berfungsi untuk

mengurangi rasa langu pada wortel (Wijaya & Rosanto, 2023).

Nanas adalah salah satu buah tropis yang memiliki nilai gizi yang cukup tinggi
dan lengkap, seperti protein, lemak, karbohidrat, mineral, kandungan air 90% dan
kaya akan kalium, kalsium, iodium, sulfur, klor, biotin, vitamin B12 serta vitamin
E (Masnita & Khomsiyah, 2020). Menurut BPS (2023), menunjukkan Lampung
menghasilkan nanas 722.847 ton/tahun. Nanas merupakan salah satu komoditas
yang memiliki nilai ekonomis tinggi dan sangat potensial, baik untuk pasar
domestik maupun ekspor. Permintaan buah nanas di pasar dalam negeri cenderung

terus meningkat seiring dengan pertumbuhan jumlah penduduk.

Pemanfaatan buah nanas pada umumnya di masyarakat terbatas sebagai bahan
baku pembuatan rujak, selai maupun penambah flavour pada produk makanan
lain. Sifat buah nanas yang mudah rusak menjadi hambatan pada penyediaan
untuk dikonsumsi secara segar sehingga nanas perlu diolah menjadi produk lain
seperti jus, dodol, es krim, serta sari buah. Nanas memiliki aroma dan rasa yang
khas dan cukup kuat. Aroma dan flavor nanas berasal dari komponen volatil dan
non-volatil, senyawa non-volatil seperti asam sitrat, asam askorbat, asam malat,
dan asam oksalat. Menurut Anggraini & Fitria (2021), asam yang terdapat dalam
nanas rata-rata 0,72% sebagian besar terdiri atas asam sitrat dengan kadar 83%
dan sisanya asam malat sebesar 13%. Nanas yang memiliki kadar asam tinggi

dapat ditambahkan untuk meningkatkan sifat sensori minuman jelly wortel yang



memiliki aroma langu. Berdasarkan uraian diatas maka perlu dilakukan penelitian
lebih lanjut mengenai produk minuman jelly wortel dengan penambahan buah
nanas untuk mengetahui perbandingan antara sari wortel dan sari nanas yang
dapat menghasilkan minuman jelly wortel dengan karakteristik fisik, kimia dan
organoleptik terbaik dan dapat diterima oleh konsumen.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut,
1. Mengetahui pengaruh perbandingan sari wortel dan sari nanas terhadap sifat
fisik, kimia, dan sensori minuman jelly wortel.
2. Mengetahui harga pokok produksi minuman jelly wortel dengan

penambahan sari buah nanas

1.3 Kerangka Pemikiran

Wortel dikenal karena mengandung vitamin A yang sangat tinggi (Fathonah dkk.,
2020). Konsumsi wortel dapat membantu menjaga kesehatan mata karena semua
pigmen penglihatan pada mata berasal dari protein yang mengandung vitamin A.
Kandungan karotenoid dalam wortel dapat melindungi DNA, protein, dan lemak
dari kerusakan oksidatif serta berperan dalam mempertahankan fungsi normal
sistem imun, kulit, membrane mukosa, dan fungsi penglihatan mata. Di dalam
hati, beta karoten diubah menjadi vitamin A yang dapat membantu penglihatan,
mencegah rabun senja, mempercepat penyembuhan luka, memperbaiki kulit, dan
menghilangkan toksin dalam tubuh. (Pamungkas dkk., 2021). Wortel memiliki

aroma langu yang berasal dari kandungan isocoumarin dalam wortel.

Aroma langu pada wortel menyebabkan konsumsi komoditas wortel ini kurang
optimal terutama wortel varietas lokal. Aroma wortel timbul akibat adanya
kandungan senyawa terpenoid dan volatil. Menurut Aprianto dkk., (2024) aroma
khas wortel mentah karena sebagian besar mengandung komponen volatil dan
kemungkinan wortel dapat dihasilkan dari senyawa prekursor ketika bereaksi

dengan enzim pembentuk flavor. Kantong minyak dalam ruang antarsel perisikel



pada umbi wortel mengandung minyak esensial yang menyebabkan bau dan

aroma langu yang khas wortel (Aprianto dkk., 2024).

Aroma dan flavor nanas telah akrab dengan indera penciuman dan perasa
manusia. Nanas memiliki aroma dan rasa yang khas dan cukup kuat. Aroma dan
flavor nanas berasal dari komponen volatil dan non-volatil (Annisa, 2021).
Komponen volatil yang terdapat pada nanas adalah senyawa-senyawa golongan
ester dalam bentuk metil ester dan etil ester. Senyawa non-volatil seperti asam
sitrat, asam askorbat, asam malat, dan asam oksalat. Menurut Anggraini & Fitria,
(2021), asam yang terdapat dalam nanas rata-rata 0,72% sebagian besar terdiri
atas asam sitrat dengan kadar 83% dan sisanya asam malat sebesar 13%. Menurut
Bait dkk., (2022), nanas juga merupakan sumber vitamin A dan C. Nanas
mengandung sedikitnya 16 mineral, 9 vitamin dan 18 asam amino selain
kandungan lemak, protein, enzim, serat, dan air. Nanas mengandung vitamin A
yang membantu untuk menjaga kesehatan mata. Nanas merupakan sumber

antioksidan alami yang membantu meningkatkan kekebalan tubuh.

Minuman jelly merupakan produk minuman semi padat yang terbuat dari sari
buah dan diolah dalam gula dengan penambahan bahan pembentuk gel. Jelly drink
tidak hanya sekedar minuman biasa, namun dapat juga dikonsumsi sebagai
minuman penunda lapar. Pembuatan minuman jelly diperlukan penambahan
senyawa hidrokoloid atau bahan pembentuk gel antara lain karagenan, gelatin,
gum dan pektin. Karagenan merupakan senyawa yang termasuk kelompok
polisakarida galaktosa hasil ekstraksi dari rumput laut. Karagenan dapat
diekstraksi dari protein dan lignin rumput lain dan dapat digunakan dalam industri
pangan karena karakteristiknya yang dapat berbentuk jelly, bersifat mengentalkan

dan menstabilkan material utamanya (Pulungan & Dalimunthe, 2022).

Minuman jelly memiliki kandungan serat yang tinggi daripada sari buah sehingga
baik untuk kesehatan pencernaan. Selain itu, jelly drink lebih diminati oleh
masyarakat baik anak-anak maupun orang dewasa sebagai minuman penunda
lapar yang sehat karena kaya serat dan vitamin C. Bahan baku pembuatan

minuman jelly yaitu wortel dan nanas karena kaya akan vitamin A, vitamin C,



serat, kalium, dan atioksidan. Tingginya konsumsi wortel dan manfaatnya yang
besar belum diimbangi dengan pemanfaatan optimal. Masyarakat cenderung
mengolah wortel sebatas campuran masakan sehari-hari. Padahal, kandungan
senyawa wortel memungkinkan pengolahan menjadi aneka produk, seperti

minuman jelly yang bisa dikonsumsi kapan saja.

Minuman jelly wortel memiliki aroma langu yang berasal dari kandungan
isocoumarin, perlu dilakukan upaya untuk mengurangi aroma langu pada
minuman jelly wortel yang dihasilkan, salah satunya dengan menambahkan sari
buah nanas karena nanas berfungsi untuk mengurangi aroma langu pada wortel
(Wijaya & Rosanto, 2023). Proporsi wortel dan nanas harus tepat agar aroma yang
dihasilkan disukai oleh konsumen. Hal ini karena semakin banyak nanas yang
ditambahkan, maka aroma akan menjadi lebih asam dan kurang disukai.
Sebaliknya, jika wortel terlalu dominan aroma langu akan lebih kuat dan kurang
disukai, dengan demikian dapat diperoleh manfaat minuman jelly wortel secara
optimal dengan sifat sensori, fisik, dan kimia terbaik yang dapat diterima oleh

konsumen.

1.4 Hipotesis
Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah:

1. Terdapat pengaruh perbandingan sari wortel dan sari nanas terhadap sifat
fisik, kimia, dan sensori minuman jelly wortel.
2. Terdapat perbandingan yang tepat antara wortel dan nanas yang

menghasilkan minuman jelly dengan sifat sensori, fisik, dan kimia terbaik.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Wortel

Wortel termasuk ke dalam famili Umbelliferae yang berasal dari Asia timur dan
Asia tengah yang kemudian tersebar ke berbagai wilayah di seluruh dunia.
Tanaman ini banyak ditanam di daerah beriklim sub tropis atau di dataran tinggi
di daerah tropis (Lubis, 2019). Tanaman wortel termasuk tanaman semusim yang
berbentuk rumput. Daunnya menyirip ke dalam, bunganya berupa bunga majemuk
seperti payung berwarna putih dan di bagian tengahnya berwarna cokelat tua.
Tanaman wortel berumur pendek yaitu berkisar antara 70-120 hari, tergantung
pada varietasnya (Lubis, 2019).

Dalam taksonomi tumbuhan wortel diklasifikasikan sebagai berikut:

1. Kingdom : Plantae (tumbuh-tumbuhan)

2. Divisi : Spermatophyta (tumbuhan berbiji)
3. Sub-Divisi : Angiospermae

4. Klas : Dicotyledonae

5. Ordo : Umbelliferales

6. Famili : Umbelliferae (Apiaceae)

7. Genus : Daucus

8.

Spesies  : Daucus carrota

Menurut (Lubis, 2019), wortel merupakan salah satu jenis sayuran umbi dengan
kandungan vitamin A sangat tinggi untuk membantu menjaga kesejahteraan mata
dan digemari oleh masyarakat, mulai dari anak-anak hingga orang dewasa. Selain
vitamin A, wortel juga memiliki kandungan vitamin lain seperti vitamin B dan E..
Bahan utama lainnya dari wortel adalah beta-karoten, setelah mengonsumsi

wortel, beta-karoten yang masuk kedalam pencernaan kita akan dikonversi



menjadi vitamin A. Beberapa studi menunjukkan bahwa beta-karoten dapat
menangkal radikal bebas penyebab kanker (Lubis, 2019). Berikut ini adalah
kandungan gizi dan kalori umbi wortel segar disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan Gizi dalam Wortel tiap 100 g

Komponen Zat Gizi Satuan Jumlah
Kalori kal 36
Protein g 1,0
Lemak g 0,6
Karbohidrat g 7,9
Fosfor mg 74
Karoten total mcg 7125
Beta karoten mcg 3784
Thiamin mg 0,04
Riboflavin mg 0,04
Niacin mg 1,0
Vitamin C mg 18
Abu g 0,6

Sumber: Komposisi Pangan Indonesia (Persagi, 2017)

2.2 Minuman Jelly

Minuman jelly adalah produk minuman yang berbentuk gel, yang terbuat dari sari
buah, gula, dengan penambahan bahan pengental seperti agar-agar, karagenan,
atau gelatin dan asam. Menurut Inonu dkk., (2021), minuman jelly pada umumnya
terbuat dari sari buah. Keunggulan dari minuman jelly yaitu bukan hanya sekedar
minuman, tapi sekaligus dapat dipakai untuk menunda rasa lapar (Wulandari dkk.,
2023). Minuman jelly merupakan salah satu produk minuman yang berbentuk gel
(semi padat) yang dikonsumsi dengan cara dihisap. Kriteria minuman jelly yang
baik adalah tekstur gel yang lunak sehingga saat dihisap menggunakan bantuan
sedotan gel mudah hancur, namun bentuk gelnya masih terasa di mulut (Octaviana
& Pujilestari, 2024). Syarat mutu jelly yang diizinkan oleh SNI 8897:2020
disajikan pada Tabel 2.



Tabel 2. Persyaratan Mutu Jelly

No Keadaan Satuan Persyaratan
1 Bentuk Semi padat
2 Bau Normal
3 Warna Normal
4 Rasa Normal
5 Tekstur Kenyal
6 Jumlah Gula dihitung Sukrosa % b/b Min. 20
7 Pemanis buatan Negatif
8 Pewarna Tambahan SNI No.01-0222-1987
9 Pengawet SNI No0.01-0222-1987
10 Timbal Mag/kg Maks. 0,5
11 Tembaga Mag/kg Maks. 5,0
12 Seng Mag/kg Maks. 20
13 Sn Mag/kg Maks. 40
14  Cemaran Arsen Mag/kg Maks. 0,1
15 Angka Lempeng Total Maks. 10*
16 Bakteri Caliform Koloni/g Maks. 20
17 E. Coli APM/g <3
18 Salmonela APM/g Negatif/25g
19 Staphylococcus aureus Koloni/g Maks. 10?

20 Kapang dan Khamir Koloni/g Maks. 50

Sumber: (SNI 8897:2020)

2.3 Nanas

Nanas (Ananas comosus) yang kerap dikonsumsi sebagai buah segar dapat
tumbuh dan berbuah di daratan tinggi hingga 1.000 meter dari permukaan laut
bukanlah tanaman asli Indonesia, melainkan berasal dari Brazilia, Argentina, dan
Paraguay. Nanas tergolong dalam famili bromeliaceae yang bersifat terestial
(Fernandi, 2023). Tanaman nanas yang berusia satu sampai dua tahun, Panjang
batang nanas 20-30 cm, mempunyai tunas yang merayap pada bagian pangkalnya.
Daun berkumpul dalam roset akar, dimana bagian pangkalnya melebar menjadi
pelepah. Daun berbentuk seperti talang memanjang serta runcing, dengan panjang
mencapai 90 cm dan lebar 2-6 cm, ujungnya lancip menyerupai duri, berwarna
hijau atau hijau kemerahan. Buahnya terbentuk dari 100-200 bunga, buah ini

termasuk buah tidak sejati. Buah nanas berbentuk bulat panjang, berdaging, dan



berwarna hijau, jika masak warnanya menjadi kuning, rasanya asam sampai manis
(Fernandi, 2023).

Dalam taksonomi tanaman nanas diklasifikasikan sebagai berikut:

Kingdom : Plantae (tumbuh-tumbuhan)

Devisi  : Spermatophyte (tumbuhan berbiji)

Kelas  : Angiosperme (berbiji tertutup)

Ordo : Bromeliales

Famili  : Bromiliaceae

Genus  : Ananas

Species : Ananas comosus

Buah nanas biasanya di masyarakat dikonsumsi secara langsung atau dibuat
olahan berupa jus, es krim atau selai. Buah nanas sendiri memiliki kandungan
berupa vitamin C, vitamin A, mangan, tembaga, kalium, folat, niasin, magnesium
dan zat besi. Manfaat mengkonsumsi buah nanas akan mencukupi asupan
flavonoid dan asam fenolik yang berfungsi sebagai antioksidan yang mampu
menaikkan sistem imun, kandungan lain yang ada dalam buah nanas yaitu
kandungan enzim bromelin. Menurut Fernandi (2023), menjelaskan bahwa enzim
bromelin tergolong dalam enzim protease sulfhidril yang mampu untuk
melunakkan makanan dan memecah protein di lambung, sehingga

membantu tubuh dalam mencerna dan menyerap nutrisi pada makanan, disajikan
pada Tabel 3.

Tabel 3. Kandungan Nilai Gizi Nanas per 100 g

Unsur Gizi Jumlah
Energi (kalori) 52
Protein (g) 0,4
Lemak (g) 0,2
Karbohidrat (g) 16
Besi (mg) 0,3
Vitamin A (SI) 130
Vitamin B1 (mg) 0,08
Vitamin C (mg) 24

Sumber : Fernandi, 2023
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2.4 Karagenan

Karagenan merupakan senyawa polisakarida yang diekstraksi dari rumput laut
dari Famili Rhodophyceae seperti Euchema spinosum dan Euchema cottonii yang
terdiri dari rantai poliglikan bersulfat dengan massa molekuler (Mr) kurang lebih
diatas 100.000 serta bersifat hidrokoloid. Karagenan tidak mempunyai nilai nutrisi
dan digunakan pada makanan sebagai bahan pengental, pembuatan gel, dan
emulsifikasi. Tiga tipe utama karagenan yang digunakan dalam industri makanan
adalah i-karagenan, x-karagenan (E.cottonii),dan A karagenan (E.spinosum).
Pebedaan antara ketiga karagenan yaitu Kappa karagenan merupakan bahan
pengikat alami yang dihasilkan dari rumput laut merah jenis Eucheuma cottonii,
menurut (Agustina, 2018), kappa karagenan memiliki struktur D-galactose dan
beberapa gugus 2-sulfate ester pada 3,6-anhydro D-galactose, Gugus 6-sulfate
ester mengurangi daya kekuatan gel namun dapat mengurangi loss akibat
pengolahan dengan menggunakan basa, hal ini akan memberikan keteraturan
rantai yang lebih baik. Kappa karagenan dapat mengikat air dibanding karagenan
lainnya, kargenan ini biasanya digunakan dalam pembuatan minuman jelly.

lota karagenan dihasilkan dari rumput laut Euchema spinosum, iota karagenan
merupakan jenis karaginan dengan kandungan sulfat berada di antara lamda dan
kappa karaginan, iota karaginan dapat membentuk gel yang elastis (Fransiska &
Reynaldi, 2019). Karagenan tipe iota mengandung gugus 4-sulfate ester dalam
semua gugus D-galactose dan gugus 2-sulfat ester dalam 3,6-anhydro-D-
galactose, Ketidakberaturan gugus 6-sulfat ester menggantikan gugus ester 4-
sulfat dalam D-galactose. Gugus ini dapat digantikan dengan pengolahan dalam
kondisi basa untuk meningkatkan kekuatan gel. lota karagenan berfungsi sebagai

basis gel, bahan penstabil dan bahan peningkat viskositas (Agustin dkk., 2017).

Lambda karagenan berbeda dengan kappa dan iota karagenan, karena
mengandung residu disulfated-D-galactose yang tidak mengandung gugus ester 4-
sulfat namun sejumlah gugus ester 2-sulfat. Lambda karagenan stabil pada pH

netral dan larut dalam air panas dan air dingin serta pada larutan gula pekat.
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Sedangkan dalam garam pekat, Lambda karagenan tidak mampu membentuk
double helix sebagaimana kappa dan iota karagenan (Indriani, 2022). Struktur

kimia karagenan disajikan pada Gambar 1.

CH,OH CHy 6 CH,OH CH,OH
0350 Q T0350 R
0 Y
¢ e @
OH OH OH 0803

Kappa carrageenan
PP ® lota carrageenan

CH,0H CH,080;

lamhda carrageenan

Gambar 1. Struktur kimia karagenan
Sumber : Indriani (2022)

2.5 Asam Sitrat

Asam sitrat dimanfaatkan pada industri makanan dan minuman karena

sifat asam sitrat menguntungkan dalam pencampuran, yaitu kelarutan relatif
tinggi, tak beracun dan menghasilkan rasa asam yang disukai. Asam sitrat dengan
rumus Kimia CsHgOv, juga terkandung di dalam buah jeruk. Jadi, selain
mengandung vitamin C (asam askorbat), buah jeruk juga mengandung asam sitrat.
Asam sitrat memiliki banyak fungsi dan kegunaan, salah satunya dapat digunakan
untuk menghilangkan noda, untuk mencerahkan pakaian, pengawet, pencegah
kerusakan warna dan aroma, menjaga turbiditas, penghambat oksidasi, penginvert
sukrosa, penghasil warna gelap pada kembang gula, jam dan jelly, pengatur pH
dan juga dapat digunakan dalam perawatan kulit. Asam sitrat juga biasa
digunakan sebagai bahan tambahan pada makanan olahan pabrik. Kegunaan lain,
yaitu sebagai pengawet, pencegah kerusakan warna dan aroma, menjaga
turbiditas, penghambat oksidasi, penginvert sukrosa, penghasil warna gelap

pada kembang gula, jam dan jelly, pengatur pH (Melati, 2019).
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2.6 Sukrosa

Sukrosa atau yang sering disebut gula pasir, merupakan disakarida yang umum
dikenal dalam nutrisi manusia dan banyak digunakan sebagai bahan tambahan
dalam proses pembuatan minuman jelly. Senyawa ini ditemukan dalam tebu dan
dibentuk oleh ikatan glikosidik antara molekul glukosa dan fruktosa. Oleh karena
itu, sukrosa tergolong sebagai gula nonpereduksi karena kedua monosakarida
bergabung pada karbon anomeriknya sehingga tidak dapat diubah menjadi
aldehida atau keton. Penambahan sukrosa dalam pembuatan minuman jelly
berfungsi untuk memberikan rasa manis sekaligus sebagai pengawet, karena pada
konsentrasi tinggi sukrosa dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme
dengan cara menurunkan water activity pada bahan pangan. Sukrosa memiliki
beberapa sifat, di antaranya kenampakan dan kelarutan, yaitu berwarna putih,

membentuk kristal, serta mudah larut dalam air (Yunianto dkk., 2021).

2.7 Harga Pokok Produksi

Perhitungan harga pokok produksi merupakan langkah awal yang penting
dalam memahami dan mengelola biaya produksi sebuah produk. Harga pokok
produksi (HPP) adalah jumlah biaya yang dikeluarkan untuk memproduksi
suatu barang atau jasa. Penentuan harga pokok produksi bertujuan untuk
mengetahui berapa besarnya biaya yang dikorbankan terkait pengolahan bahan
baku menjadi barang jadi atau jasa yang siap untuk di jual. Penentuan harga
pokok sangat penting dalam suatu perusahaan. Pemilik usaha dapat mudah
menentukan harga kompetitif, sehingga usaha tersebut dapat bersaing di pasaran
dan berdampak pada meningkatnya pendapatan usaha (Rahmadani dkk., 2021).
Metode penentuan harga pokok produksi adalah cara untuk memperhitungkan
unsur-unsur biaya kedalam harga pokok produksi. Terdapat dua pendekatan
dalam perhitungan HPP, yaitu full costing dan variable costing. Adapun unsur
biaya dalam metode full costing terdiri dari biaya bahan baku, biaya tenaga kerja
langsung dan biaya overhead pabrik baik yang sifatnya tetap maupun variabel.
Sedangkan unsur biaya dalam metode variable costing terdiri dari biaya bahan
baku, biaya tenaga kerja langsung dan biaya overhead pabrik yang sifatnya



variabel saja dan tidak termasuk biaya overhead pabrik tetap (Febrianti &
Rahmadani, 2022).
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I11. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,
Laboratorium Uji Sensori Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian,
serta Laboratorium Terpadu Fakultas Matematika dan IlImu Pengetahuan Alam,
Fakultas Pertanian, Universitas Lampung, pada bulan Mei sampai dengan Juli
2025.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah wortel dan buah nanas
yang di dapat dari Pasar Tempel Rajabasa, gula pasir, asam sitrat, kappa
karagenan, dan air.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah kuisioner, pena, nampan,
baskom, cup, pisau, talenan, gelas ukur, timbangan digital, blender, panci,
kompor, sendok, thermometer, spatula, erlenmeyer, kulkas, beaker glass,

viscometer VT-04F, dan pH meter.

3.3 Metode Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen dengan
menggunakan rancangan acak kelompok lengkap (RAKL) 6 perlakuan dengan 4
kali pengulangan. Data yang diperoleh kemudian diuji kehomogenannya dengan
uji Bartlett dan data diuji dengan menggunakan uji Tukey. Data dianalisis dengan
sidik ragam ANOVA, apabila ada perbedaan nyata antar perlakuan dilakukan uji

lanjut BNJ pada taraf 5%. Variabel yang diamati pada penelitian ini yaitu harga
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pokok produksi dan penilaian fisikokimia sensori yang dilakukan pada penelitian
ini. Perlakuan penelitian ini menggunakan faktor tunggal dengan formulasi sari
wortel dengan sari buah nanas yang terdiri dari 6 formulasi yaitu (100%:0%,
90%:10%, 80%: 20%, 70%:30%, 60%:40%, 50%:50%), disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4. Formulasi pembuatan minuman jelly wortel dengan penambahan sari

nanas
Bahan Perbandingan Sari Wortel : Sari Nanas (%)

P1 P2 P3 P4 P5 P6
Sari Wortel (mL) 100 90 80 70 60 50
Sari Nanas (mL) 0 10 20 30 40 50
Gula (9) 30 30 30 30 30 30
Karagenan () 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Asam Sitrat (g) 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Total Bahan 130,5 1305 130,5 1305 1305 1305

Sumber : Pratiwi (2024) yang dimodifikasi

Keterangan : P1(wortel 100%: nanas 0%); P2(wortel 90%: nanas 10%);
P3 (wortel 80%: nanas 20%); P4 (wortel 70%: nanas 30%);
P5 (wortel 60%: nanas 40%); P6 (wortel 50%: nanas 50%).

3.4 Pelaksanaan Penelitian

Proses pembuatan minuman jelly wortel dengan formulasi sari wortel dan sari

buah nanas disajikan sebagai berikut:

3.4.1 Pembuatan Sari Wortel

Pembuatan sari wortel dimulai dengan pencucian wortel terlebih dahulu untuk
menghindari kotoran atau debu, lalu dikupas kulit wortel dan dipotong wortel
menjadi beberapa bagian kecil untuk memudahkan proses pengekstrakan wortel
menggunakan juicer, selanjutnya dimasukkan wortel yang sudah dipotong
menjadi beberapa bagian kedalam mesin juicer, lalu dilakukan penyaringan wortel
dengan ampas wortel untuk mendapatkan sari wortel, setelah itu sari wortel
ditambahkan air dengan perbandingan air dan wortel 3:1. Sari wortel dipisahkan
sesuai dengan formulasi yaitu (100%:0%, 90%:10%, 80%: 20%, 70%:30%,
60%:40%, 50%:50%). Proses pembuatan sari wortel disajikan pada Gambar 2.
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Pencucian

v
Pengupasan kulit wortel

v

Pemotongan wortel
menjadi beberapa bagian

v
Pengestrakan wortel
dengan alat juicer

v

Ampas
Wortel

Penyaringan sari wortel

Air:Wortel
3:1

Gambar 2. Diagram alir proses pembuatan sari wortel
Sumber : Pratiwi (2024) yang telah dimodifikasi

3.4.2 Pembuatan Sari Nanas

Pembuatan sari nanas dimulai dengan pengupasan nanas terlebih dahulu, lalu
nanas dicuci untuk menghindari kotoran atau debu, dan dipotong nanas menjadi
beberapa bagian kecil untuk memudahkan proses pengekstrakan nanas
menggunakan juicer, selanjutnya dimasukkan nanas yang sudah dipotong menjadi
beberapa bagian kedalam mesin juicer, lalu dilakukan penyaringan nanas dengan
ampas nanas untuk mendapatkan sari nanas, setelah itu sari nanas ditambahkan air
dengan perbandingan air dan nanas 1:1. Sari nanas dipisahkan sesuai dengan
formulasi yaitu (100%:0%, 90%:10%, 80%: 20%, 70%:30%, 60%:40%,

50%:50%). Proses pembuatan sari hanas disajikan pada Gambar 3.
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Pencucian
v

Pengupasan kulit nanas
v
Pemotongan nanas menjadi
beberapa bagian

v
Pengestrakan nanas dengan
alat juicer
— ¥ Ampas
Penyaringan sari nanas [ Nanas

Air: Nanas
1:1

Gambar 3. Diagram alir proses pembuatan sari nanas
Sumber : Pratiwi. (2024) yang telah dimodifikasi

3.4.3 Pembuatan Minuman Jelly Wortel

Pembuatan minuman jelly wortel dimulai dengan dengan penyiapan sari wortel
dan sari nanas sesuai perlakuan dengan formulasi yaitu (100%:0%, 90%:10%,
80%: 20%, 70%:30%, 60%:40%, 50%:50%), lalu dilakukan penimbangan bahan
bahan yang akan digunakan seperti gula sebanyak 30 gr, karagenan sebanyak 0,3
gr. Dicampurkan semua bahan dan dimasukkan kedalam sari wortel dan sari nanas
setiap perlakuan, campurkan hingga larut. Minuman jelly direbus dan
dipertahankan hingga suhu 70-80°C selama 5 menit, setelah mencapai suhu yang
diinginkan minuman jelly dikeluarkan dari panci perebus lalu didinginkan dan
ditambahkan asam sitrat sebanyak 0,2 gr, setelah dingin masukkan ke dalam cup.
Minuman jelly wortel siap untuk diamati dengan pengamatan kimia (derajat
keasaman/pH), fisik (sineresis dan viskositas) dan sensori (warna, flavour, tekstur,
dan penerimaan keseluruhan), lalu dihitung harga pokok produksi pada perlakuan

terbaik. Proses pembuatan minuman jelly wortel disajikan pada Gambar 4.



Sari wortel dan Sari
nanas dicampur sesuai
perlakuan (100%:0%,
90%:10%, 80%: 20%,
70%:30%, 60%:40%,
50%:50%)

Gula 30g,
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dan Kappa
karagenan —» Pencampuran
0,39
v
Perebusan
(t: 5 menit T: 70-80°C
v
20 A -
0 sgitraiam Pendinginan Pengamatan :
1. Sifat fisik:
v viskositas
Penuangan minuman jelly 2. Sifat kimia : pH
pada cup 3. Sifat sensori :
warna, flavour,

tekstur (uji skoring),
penerimaan
keseluruhan

(uji hedonik).

Gambar 4. Diagram alir pembuatan minuman jelly wortel yang dimodifikasi
Sumber : Pratiwi. (2024) yang telah dimodifikasi

3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian minuman jelly meliputi sifat kimia

(derajat keasaman/pH), fisik (sineresis dan viskositas) dan sensori (flavour, warna,

tekstur, dan penerimaaan keseluruhan). Perlakuan terbaik dilakukan perhitungan

harga pokok produksi.

3.5.1 Uji Sensori

Pengujian sensori dilakukan dengan uji skoring dan uji hedonik. Penilaian

terhadap parameter warna, flavour, dan tekstur menggunakan uji skoring dengan

8
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penelis terlatih, uji hedonic digunakan untuk menilai tingkat kesukaan penelis
terhadap parameter penerimaan keseluruhan dengan 40 penelis tidak terlatih untuk
mendapatkan perlakuan terbaik (Garnida, 2020). Berikut merupakan contoh
kuisioner yang akan digunakan untuk penilaian sensori warna, flavour, tekstur,

dan penerimaan keseluruhan disajikan pada Tabel 5 dan Tabel 6.

Tabel 5. Lembar kuisioner pengujian skoring minuman jelly wortel

KUISIONER UJI SKORING

Produk : Minuman jelly wortel
Nama
Tanggal:

Di hadapan anda disajikan sampel minuman jelly wortel yang diberi kode secara
acak. Anda diminta untuk menilai flavour, warna, dan tekstur sampel tersebut.
berilah penilaian anda dengan cara menuliskan skor dibawah kode sampel pada
tabel penilaian berikut:

Tabel penilaian uji sensori Minuman jelly wortel
Penilaian Kode sampel

224 156 370 214 470 552

Flavour

Warna
Tekstur

Keterangan penilaian

Warna Flavour
5= Sangat tidak khas wortel
5= 4= Tidak khas wortel
4= 3= Agak khas wortel
2= Khas wortel
3= 1= Sangat khas wortel
2= Tekstur

1:- 5= Padat

4= Kenyal sedikit padat
3= Kenyal

2= Cair sedikit kenyal
1= Cair
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Tabel 6. Lembar kuisioner pengujian hedonik minuman jelly wortel

KUISIONER UJI HEDONIK

Produk : Minuman jelly wortel
Nama
Tanggal:

Di hadapan anda disajikan sampel minuman jelly wortel yang diberi kode secara
acak. Anda diminta untuk menilai penerimaan keseluruhan sampel tersebut.
berilah penilaian anda dengan cara menuliskan skor dibawah kode sampel pada
tabel penilaian berikut:

Tabel penilaian uji sensori Minuman jelly wortel
Penilaian Kode sampel

110 235 356 142 445 541

Penerimaan
Keseluruhan

Keterangan penilaian :
Penerimaan Keseluruhan
5= Sangat suka

4= Suka

3= Agak suka

2= Tidak suka

1= Sangat tidak suka

3.5.2 Uji Viskositas

Pengujian viskositas dilakukan dengan menggunakan viskometer merek VT-04F,
diawali dengan cara mengisi sample pada cawan berukuran 150 ml atau setengah
bagian dari cawan. Rooter ditempatkan di tengah gelas yang berisi sample lalu
alat dihidupkan agar rooter dapat memutar, tunggu hingga jarum penunjuk
bergerak kearah kanan, setelah jarum stabil dapat dilihat hasil yang tertera pada
viskometer (Bajo dkk., 2023).
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353 UjipH

Pengujian pH meter dalam SNI 6989:2019, pH meter dinyalakan lalu dikalibrasi
dengan larutan buffer pH 4 dan pH 7. Elektroda pH meter dibilas dengan akuades
lalu dikeringkan dengan tisu, sampel dapat diukur seletelah pH dikalibrasi. pH
meter dicelupkan kedalam sampel yang berisi meinuman jelly yang sudah
dihancurkan lalu ditumggu hingga angka pH meter stabil, nilai tertera pada layar
monitor pH meter. Setelah dilakukan pengukuran pH meter dibilas kembali

dengan akuades lalu dikeringkan dengan tisu.

3.5.4 Harga Pokok Produksi

Penelitian Pramesty & Ratnawati (2023), harga pokok produksi menunjukkan
biaya yang dimasukkan kedalam proses produksi atau biaya yamg melekat pada
produk jadi dan persediaan barang dalam proses. Nilai HPP dapat dihitung dengan

rumus:

_Jumlah seluruh biaya (total cost)
~ Jumlah produk yang dihasilkan

HPP



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan kesimpulan sebagai

berikut:

1. Perbandingan wortel dan nanas berpengaruh nyata terhadap sifat sensori, yaitu
warna, tekstur berdasarkan uji skoring, serta penerimaan keseluruhan, dan juga
berpengaruh nyata terhadap sifat fisik berupa viskositas. Sementara itu,
perbandingan wortel dan nanas tidak berpengaruh nyata terhadap pH dan uji
skoring flavour.

2. Hasil perhitungan P4 menunjukkan bahwa harga pokok produksi minuman jelly
wortel per 100 mL adalah sebesar Rp3.600 per cup. Harga tersebut sepadan
karena minuman jelly wortel dibuat dari sari buah asli dan mengandung banyak

manfaat yang baik bagi tubuh.

5.2 Saran

Pada penelitian ini, tekstur minuman jelly wortel yang dihasilkan masih agak
padat atau belum sekenyal minuman jelly yang beredar di pasaran. Oleh karena
itu, diperlukan kombinasi perlakuan yang lebih tepat agar diperoleh minuman
jelly dengan tekstur yang setara dengan produk sejenis di pasaran. Selain itu, perlu
dilakukan penelitian mengenai umur simpan minuman jelly wortel sehingga dapat

ditentukan perlakuan yang sesuai terhadap produk yang sudah tidak layak jual.
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