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SUMMARY 

MEILLA ARDINE KURNIA  S.  The Effect Of Pectin And Carrageenan 

Concentration On Physical, Chemical, And Sensory Characteristics Of Carrot 

(Daucus carota L.) Sheet Jam (Supervised by AGUS WIJAYA and 

HERMANTO). 

 

The effect of thickening agents addition and their concentration on 

physical, chemical and sensory characteristics of carrot sheet jam was 

investigated.  A completely randomized design which was arranged factorially 

was used.  Two factors were studied, namely sort of gelling agents and their 

concentration. All experiment were carried out in triplicates. The observed 

parameters were physical (texture and colour), chemical (moisture content, ash 

content and antioxidant content) and sensory (color, texture, taste and flavor) 

characterstics.  Based on hedonic test, the best treatment was 1.5% carrageenan 

addition, with the following characteristics:lightness 42.42%, redness +20.23, 

yellowness +21.70, texture 96.00 gf, moisture content 28.82 %, ash content 

0.05%, antioxidant activity of 614.97 ppm, and average hedonic scores were 3.46, 

3.40, 3.24 and texture for color, flavor, taste and texture, respectively (categorized 

as like) 

 



RINGKASAN 

MEILLA ARDINE KURNIA S.  Pengaruh Konsentrasi Pektin Dan Karagenan 

Terhadap Sifat Fisik, Kimia Dan Sensoris Selai Lembaran Wortel (Daucus carota 

L.) (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA dan HERMANTO). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan bahan 

pengental dan konsentrasinya terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris selai 

lembaran wortel (Daucus carota L) dan mendapatkan formula yang tepat dalam 

pembuatannya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

(RALF) dengan dua faktor perlakuan dan tiga ulangan.  Faktor pertama adalah 

bahan pembentuk gel (pektin dan karagenan) dan faktor kedua adalah konsentrasi 

bahan pembentuk gel (0,5, 1,0 dan 1,5%). Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik fisik (tekstur dan warna), kimia (kadar air, kadar abu, aktivitas 

antioksidan) dan sensoris (warna, tekstur, rasa dan aroma). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan pembentuk gel berpengaruh nyata terhadap warna 

(redness dan yellowness), tekstur, kadar air, dan aktivitas antioksidan, sedangkan 

konsentrasi pembentuk gel berpengaruh nyata terhadap warna (yellowness) dan 

kadar air. Perlakuan penambahan karagenan sebanyak 1,5% merupakan perlakuan 

terbaik pada selai lembaran wortel berdasarkan uji organoleptik yaitu lightness 

42,42%, redness +20,03, yellowness +21,70, tekstur 96,00 gf, kadar air 28,82%, 

kadar abu 0,05%, aktivitas antioksidan 614,97 ppm dan skor kesukaan rata-rata 

untuk warna 3,46, aroma 3,40, rasa 3,24 dan tekstur 3,56 (dikategorikan disukai) 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Wortel merupakan salah satu komoditi yang banyak mengandung gizi. 

Kandungan gizi dalam wortel sangat bermanfaat untuk semua umur terutama 

untuk anak-anak. Pertumbuhan dan perkembangan anak-anak usia dini didasarkan 

pada asupan gizi yang diserap. Menurut USDA (2016) dalam setiap 100 g wortel 

mengandung air 88,29 g, protein 0,93 g, lemak 0,24 g, karbohidrat 9,58 g, serat 

pangan 2,8 g dan vitamin A 16.706 IU. Selain itu, wortel juga mengandung α dan 

ß-karoten. ß-karoten didalam tubuh memiliki peran sebagai pertahanan dan 

kekebalan tubuh, menjaga kesehatan kulit, menjaga kesehatan paru-paru dan 

membantu pertumbuhan sel-sel baru. Wortel memiliki senyawa bioaktif seperti 

karotenoid dan serat yang cukup untuk meningkatkan kesehatan secara signifikan. 

Banyaknya kandungan ß-karoten didalam sayuran ditandai dengan semakin tua 

warna pada sayuran tersebut. ß-karoten ini juga disebut sebagai antioksidan dan 

menghambat proses penuaan (Winarno, 1992). Meskipun wortel mengandung gizi 

yang tinggi, wortel jarang disukai oleh masyarakat. Untuk mengatasinya dibuat 

salah satu produk seperti selai. 

Selai, salah satu produk olahan dari buah atau sayuran. Tujuan 

dijadikannya selai adalah memperpanjang umur simpan buah atau sayur dan 

meningkatkan nilai ekonomi dari buah tersebut. Selai merupakan suatu bahan 

pangan setengah padat yang dibuat tidak kurang dari 45 bagian berat buah yang 

dihancurkan dengan 55 bagian berat sukrosa. Campuran ini dikentalkan sampai 

mencapai kadar zat padat terlarut tidak kurang dari 65% (Desrosier, 1988). Selai 

oles adalah selai yang umum ada di pasaran. Menurut Chairi et al. (2004) Hal ini 

dianggap kurang praktis dalam penyajiannya. Selai lembaran dianggap lebih 

praktis dan mudah dalam penyajiaannya jika dikonsumsi bersama dengan roti. 

Produk selai lembaran yang baik adalah selai yang berbentuk lembaran sesuai 

permukaan roti, tidak cair atau terlalu lembek, namun juga tidak terlalu kaku 

(Simamora et al., 2017). Umumnya selai terbuat dari buah-buahan dan jarang 

sekali menggunakan sayuran sebagai bahan baku selai. Wortel dapat digunakan 

sebagai bahan baku pembuatan selai. Selain banyak dijumpai dan digemari 
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masyarakat, wortel juga memiliki harga yang terjangkau dan nilai gizi tinggi. 

Pembuatan selai pektin sangat diperlukan. 

Menurut Suharti (1991) pektin memiliki kemampuan membentuk gel 

dengan penambahan gula, asam sitrat dan air. Penambahan gula akan 

mempengaruhi keseimbangan antara pektin dan air yang ada dan meniadakan 

kemantapan pektin. Pembuatan selai, pektin akan menggumpal dan membentuk 

suatu serabut halus. Struktur ini mampu menahan cairan dan dapat memperbaiki 

tekstur pada selai. Selain pektin, bahan pembentuk gel lainnya adalah karagenan. 

Karagenan adalah bahan tambahan berupa hidrokoloid (turunan hidrokoloid 

rumput laut merah). Pemanfaatan karagenan sebagai bahan tambahan selai 

mampu mengubah tekstur selai menjadi lembaran yang disukai (Chairi et al., 

2014). 

 Karagenan merupakan polisakarida linear berupa galaktan yang diekstraksi 

dari rumput laut merah dan mengandung sulfat. Berdasarkan posisi gugus sulfat, 

karagenan dibagi tiga yaitu Kappa-karagenan, Iota-karagenan dan Lambda-

karagenan (Distantina et al., 2012). Menurut Winarno (1992) karagenan 

merupakan salah satu hidrokoloid yang dapat  digunakan sebagai bahan penstabil 

dan pengental alami menggantikan bahan pengental sintetik golongan 

alkanolamide. Proses pembentukan gel tidak memerlukan pendinginan dan gel 

dapat dibuat stabil melalui siklus freezing-thawing yang berulang. Sifatnya yang 

fleksibel inilah yang membuat karagenan digunakan sebagai bahan penstabil atau 

pembentuk gel. Karagenan banyak digunakan sebagai bahan tambahan makanan. 

Karagenan digunakan dalam pengolahan makanan karena memiliki sifat mengikat 

air, meningkatkan pembentukan gel, menstabilkan dalam mengikat protein dan 

lain sebagainya. Karagenan biasa digunakan dalam produk susu, produk dessert 

seperti jeli, produk daging dan ikan, minuman dan lain sebagainya. Selain 

dicampurkan pada makanan, karagenan digunakan dalam obat-obatan, kosmetik 

dan pasta gigi.  (Weiner, 2014).  

Penambahan bahan pengental yang berlebihan akan merusak tampilan 

selai lembaran, sehingga menjadi sangat kaku dan bila konsentrasi bahan 

pengental berlebihan maka tekstur selai lembaran menjadi sangat lunak (Putri et 

al., 2013). Penambahan pektin dan karagenan memegang peranan penting sebagai 

pembentuk gel dalam pembuatan selai lembaran. Pektin yang berlebihan akan 

membentuk gel yang kaku, dan jika penambahan pektin kurang akan 
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menyebabkan gel yang terlalu lembut dan tidak plastis. Penambahan pektin dan 

karagenan sebagai bahan tambahan pembentuk gel pada selai lembaran 

diharapkan dapat menghasilkan tekstur selai lembaran yang baik. Menurut Argha 

(2017), bahwa konsentrasi 1,5% karagenan merupakan konsentrasi terbaik pada 

selai lembaran jambu biji merah (Psidium guajava L.). Oleh karena itu, dilakukan 

penelitian jenis bahan pengental dan konsentrasi yang berbeda akan didapatkan 

formula yang tepat dalam pembuatannya. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan bahan 

pengental dan konsentrasinya terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris selai 

lembaran wortel (Daucus carota L). 

 

1.3. Hipotesis  

Diduga jenis bahan pengental dan konsentrasi yang berbeda berpengaruh 

nyata terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris selai lembaran wortel (Daucus 

carota L) yang dihasilkan. 
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