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ABSTRAK 

 

Jeruk keprok dan wortel merupakan bahan pangan yang mudah didapatkan 
di Indonesia dan menjadi sumber vitamin dan berperan sebagai antioksidan. 
Penelitian ini bertujuan untuk melihat pengaruh perbandingan jeruk keprok dan 
wortel terhadap kadar vitamin A, vitamin C, dan antioksidan permen jeli yang dapat 
diterima secara kimia dan organoleptik. Penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) satu faktorial dan dua kali ulangan. Faktor dalam penelitian 
ini yaitu sari jeruk keprok dan sari wortel yang terdiri dari tiga taraf F1 (75% : 25%), 
F2 (50% : 50%), F3 (25% : 75%), dan kontrol F0 (0% : 0%). Analisis sari jeruk 
keprok dan sari wortel meliputi analisis rendemen, kadar vitamin A, vitamin C, dan 
antioksidan. Uji organoleptik menggunakan uji hedonik dan mutu hedonik dengan 
50 panelis tidak terlatih. Data uji organoleptik dan vitamin C dianalisis secara 
statistik dengan uji Kruskal Wallis dan dilanjutkan untuk Mann Whitney bila p-
value ≤ 0,05 dengan tingkat signifikansi 95%. Penentuan formulasi terpilih 
menggunakan Metode Perbandingan Eksponensial (MPE). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa penambahan sari jeruk keprok dan wortel dalam pembuatan 
permen jeli berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan (p<0,05). Namun 
tidak berpengaruh nyata terhadap vitamin A dan vitamin C (p>0,05). Hasil analisis 
hedonik berpengaruh nyata terhadap aroma, warna, rasa, dan overall (p<0,05), 
sedangkan hasil analisis mutu hedonik berpengaruh nyata terhadap aroma dan 
warna pada permen jeli (p<0,05). Formulasi permen jeli terpilih yaitu F3 dengan 
kandungan 0,81 RE vitamin C, 129 mg vitamin A, dan 51,7% aktivitas antioksidan 
dalam 100 g. 
 

Kata kunci: jeruk keprok, wortel, vitamin A, vitamin C, antioksidan. 
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ABSTRACT 

 

Tangerines and carrots are foods that are easy to get in Indonesia and are 
a source of vitamins and act as antioxidants. This study aims to see the effect of the 
ratio of tangerines and carrots on chemically and organoleptically acceptable 
levels of vitamin A, vitamin C and antioxidants in jelly candy. This research used a 
completely randomized design (CRD) with one factorial and two replications. The 
factors in this research were tangerine juice and carrot juice which consisted of 3 
levels F1 (75% : 25%), F2 (50% : 50%), F3 (25% : 75%), and control F0 (0% : 
0%). Analysis of tangerine juice and carrot juice includes analysis of yield, levels 
of vitamin A, vitamin C and antioxidants. The organoleptic test uses hedonic and 
hedonic quality tests with 50 untrained panelists. Organoleptic and vitamin C test 
data were analyzed statistically using the Kruskal-Wallis test Kruskal Wallis and 
continued to Mann Whitney when p-value ≤ 0.05 with a significance level of 95%. 
The selected formulation was determined using the Exponential Comparison 
Method (MPE). The results showed that the addition of tangerine and carrot juice 
in the manufacture of jelly candy had a significant effect on antioxidant activity 
(p<0.05). However, it had no significant effect on vitamin A and vitamin C 
(p>0.05). The results of the hedonic analysis had a significant effect on aroma, 
color, taste, and overall (p<0.05), while the results of the hedonic quality analysis 
significantly affected the aroma and color of jelly candies (p<0.05). The selected 
jelly candy formulation was F3 with a content of 0.81 RE vitamin C, 129 mg vitamin 
A, and 51.7% antioxidant activity in 100 g. 
 

Keywords: tangerine, carrot, vitamin A, vitamin C, antioxidan
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