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Abstract

Candied paladang is a dried candied fruit made from grated nutmeg and grated papaya shaped like balls. This
research was aimed to determining the effect of carrot puree addition on the characteristics of candied paladang
and determining the concentration of adding the carrot puree to produce the best characteristics of candied
paladang. The research based on a Completely randomized design (CRD) with the addition of carrot puree
concentration treatment with 6 levels: 0%; 5%; 10%; 15%; 20% and 25%. Each treatment was replicated 3
times to obtain 18 experimental units. Data was analyzed using analysis of variance and if treatment had a
significant effect, its followed by the Duncan multiple range test (DMRT). The results showed that the addition
ofcarrot puree had a significant effect (P<0.05) to the moisture content, B-carotene content, f-carotene
bleaching, value of L*, a*, b*, colour (hedonic and scoring), flavour (hedonic), texture (hedonic and scoring),
taste (hedonic)and overall acceptance. The addition of 25% carrot puree for producing candied paladang the
best characteristics with moisture content 32.21%, B-carotene content 3.36% mg/100g, B-carotene bleaching
0.09 mg/ml, value of L* 30.74, value of a* 22.23, value of b* 25.58. Colour reddish orange and liked, flavour
is normal, very soft texture and normal, taste is normal, and overall acceptance is normal.
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PENDAHULUAN

Manisan adalah olahan komoditi yang
diawetkan dengan pemberian kadar gula yang
tinggi. Pemberian gula yang tinggi selain
memberikan rasa manis yaitu mencegah
tumbuhnya mikroorganisme (Hardiyanti ez al.,
2019). Menurut Sediaoetoma (2006) manisan
dibedakan menjadi dua jenis, yaitu manisan
basah dan manisan kering. Perbedaan manisan
basah dan manisan kering terletak pada proses
pembuatannya, daya awet dan

kenampakannya.

Manisan paladang merupakan salah
satu manisan kering yang terkenal di daerah
Jawa Barat. Manisan paladang terbuat dari
parutan buah pala dan parutan buah pepaya
yang  dibentuk menyerupai bola-bola.
Manisan paladang memiliki cita rasa yang
khas yaitu campuran rasa manis dan sedikit
masam. Manisan paladang  memiliki
keuntungan tertentu, yaitu masa simpan yang
lama. Hal ini disebabkan karena manisan
paladang memiliki kadar air yang rendah dan

kadar gula yang tinggi.
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Manisan paladang memiliki warna
putih pucat yang cenderung kurang menarik.
Mengatasi hal tersebut, biasanya ditambahkan
pewarna sintetis agar manisan paladang lebih
menarik. Penelitian Ardiarini dan Gunanti
(2004) menyatakan penggunaan pewarna
sintetik dapat menimbulkan efek rasa pabhit,
alergi, gangguan pencernaan, kulit menjadi
merah, meradang, bengkak, dan pandangan
kabur pada penderita asma. Efek jangka
panjangnya adalah merusak jaringan yang
dapat memicu terjadinya kanker hati maupun
ginjal. Oleh karena itu, diperlukan alternatif
sebagai pengganti pewarna sintetis pada
manisan paladang. Penggunaan pewarna alami
dapat mengatasi resiko yang ditimbulkan
pewarna sintetis juga mengandung senyawa
bioaktif yang bermanfaat bagi tubuh.

Salah satu komoditi yang dapat
dimanfaatkan sebagai pewarna alami pada
manisan paladang adalah wortel. Wortel
mengandung pigmen alami yaitu beta karoten.
Beta karoten merupakan kelompok pigmen
berwarna oranye, merah atau kuning yang
mempunyai sifat larut dalam lemak dan
pelarut organik tetapi tidak larut dalam air.
Beta karoten tersusun dari 8 unit isoprena
yang mengalami siklisasi pada kedua
ujungnya (Bach dan Rohmer, 2016 dalam
Purwanti et al., 2020). Penelitian Marliyati et
al. (2012) menyatakan kandungan karotenoid
wortel sebesar 2000 pg RE/100 g BDD. Selain

sebagai pewarna, beta karoten di dalam tubuh
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dapat berperan sebagai prekusor vitamin A
dan antioksidan. Beta karoten berperan
sebagai antioksidan spesifik  untuk
menetralkan oksigen singlet dan mencegah
pembentukan  radical  peroxyl  akibat
peroksidasi lipid (Azlan, 2018).

Penggunaan wortel dalam bentuk
puree merupakan alternatif sebagai pewarna
alami pada manisan paladang. Puree
merupakan hancuran daging buah dengan
konsistensi seperti bubur. Menurut Anggraeni
(2021) puree memiliki kadar air yang lebih
rendah dibandingkan sari sehingga konsistensi
manisan paladang yang dihasilkan tidak
terlalu lunak dan tidak kehilangan komponen-
komponen pembentuk flavor yang tertinggal
dalam ampas bahan. Selain itu, puree dapat
membebaskan nutrisi di dalamnya sehingga
lebih mudah dicerna tubuh (Oktavia et al.,
2014).

Beberapa penelitian telah
memanfaatkan ~ puree  wortel  dalam
pengolahan pangan. Penelitian Oktavia et al.
(2014) menyatakan bahwa penambahan puree
wortel berpengaruh terhadap rendemen, kadar
lemak, total beta karoten, aktivitas
antioksidan, warna, tekstur, rasa, daya oles,
dan penilaian keseluruhan dari chili cream
cheese. Chili cream cheese terbaik diperoleh
dari perlakuan penambahan puree wortel
21%. Penelitian lain yang dilakukan oleh
Ramadhani et al. (2016) menyatakan bahwa

penambahan puree wortel berpengaruh
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signifikan terhadap warna, aroma, rasa, dan
tekstur dari kue lumpur. Kue lumpur terbaik
diperoleh dari perlakuan penambahan puree
wortel 80%. Penelitian Akbariansyah et al.
(2021) menyatakan bahwa penambahan puree
wortel terhadap warna, aroma, rasa dan
kekenyalan jenang jubung. Jenang jubung
terbaik diperoleh dari perlakuan penambahan
puree wortel 60%.

Penelitian mengenai penambahan
puree wortel pada manisan paladang belum
pernah dilaporkan sebelumnya. Karakteristik
yang diharapkan dari manisan paladang adalah
berwarna oranye dan sesuai SNI 01-1718-
1996. Oleh karena itu, peneliti tertarik
mengangkat penelitian mengenai pengaruh
penambahan  puree  wortel  terhadap
karakteristik  manisan  paladang  serta
penambahan puree wortel yang dapat
menghasilkan manisan paladang dengan

karakteristik terbaik.

METODE
Bahan Penelitian
Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah: buah pepaya muda jenis
California yang diperoleh dari pasar, buah
pala dari daerah Negara, wortel jenis Nantes
diperoleh dari pasar. Bahan tambahan yang
digunakan yaitu asam sitrat dan gula pasir
Masing-masing perlakuan diulang
sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 18 unit

percobaan. Data yang diperoleh dianalisis
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(Rose Brand) yang diperoleh dari Toko
Kurnia, Jimbaran. Bahan kimia yang
digunakan dalam melakukan analisis meliputi
ethanol, petroleum, benzena, aseton, Na,SOs,
kloroform, standar B-karoten dan aquades.
Alat Penelitian

Alat  yang  digunakan  dalam
pembuatan  produk  adalah:  waskom,
timbangan analitik (Shimadzu), parutan,
blender (Matsunichi), timbangan digital
(Krischef), wajan, pisau, kompor gas (Rinnai),
sutil, sendok, dan loyang. Alat yang digunakan
untuk analisis sifat fisik dan kimia adalah:
colorimeter, desikator, oven (Memmert),
timbangan analitik (Shimadzu), aluminium
foil, pinset, pipet tetes, pipet volume (Pyrex),
muffle (Daihan), kompor listrik, vortex,
sentrifuse, gelas beaker (Pyrex),
spektrofotometer, batang pengaduk, cawan
porselin, tabung reaksi, lumpang, erlenmeyer,
labu ukur, labu pemisah, oven, dan tabung
reaksi.
Rancangan Penelian

Penelitian ini menggunakan
Rancangan acak lengkap (RAL) dengan
perlakuan penambahan puree wortel yang
terdiri dari 6 taraf yaitu PO = Puree wortel 0%,
P1 = Puree wortel 5%, P2 = Puree wortel
10%, P3 = Puree wortel 15%, P4 = Puree
wortel 20%, dan P5 = Puree wortel 25%.
menggunakan sidik ragam atau Analysis of

Variance (ANOVA). Apabila dari hasil uji

tersebut terdapat pengaruh yang siginifikan
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maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s
Multiple Range Test (DMRT) menggunakan
IBM SPSS Statistics 21 dengan selang
kepercayaan 95% (Gomez dan Gomez, 1995).
Pelaksanaan Penelitian
Proses Pembuatan Puree Wortel

Proses pembuatan puree wortel
mengacu pada penelitian Fajar et al. (2013)
yang dimodifikasi. Wortel dengan kondisi
segar disortasi dan dicuci dengan air mengalir.
Setelah dilakukan pencucian kemudian wortel
dikupas dan dipotong. Wortel kemudian
diblansir menggunakan steam blanching pada
suhu 60°C selama + 2 menit dan dihancurkan
menggunakan blender.
Proses Pembuatan Manisan Paladang

Proses pembuatan manisan paladang
mengacu pada penelitian Ramdani et al.
(2016) yang dimodifikasi. Buah pepaya muda
dan buah pala dengan kondisi segar dikupas
kemudian dipisahkan dari bijinya. Setelah itu,
dicuci dengan air mengalir kemudian diparut.
Buah yang telah diparut kemudian diperas
menggunakan kain saring untuk mengurangi
kadar air. Buah yang telah diparut
ditambahkan gula pasir, asam sitrat dan diaduk
hingga merata membentuk adonan. Adonan
manisan dimasak pada suhu 70°C selama + 5
menit, kemudian ditambahkan puree wortel

sesuai perlakuan sambal diaduk. Setelah
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adonan masak, didinginkan pada suhu ruang
selama 1 jam dan dilanjutkan dengan
pencetakan berbentuk bola-bola. Manisan
paladang yang telah dicetak dikeringkan
dengan suhu 50°Cselama + 2 jam. Formula
bahan manisan paladang dapat dilihat pada
Tabel 1.
Variabel yang diamati

Variabel yang diamati dalam
penelitian ini adalah: warna diukur dengan
color reader dengan menggunakan sistem
RGB (Red, Green, Blue) (Belinda dan
Yunianta, 2016), kadar air diukur dengan
metode termogravimetri (Sudarmadji et al.,
1997), kadar B-karoten diukur dengan metode
Nelson-Somogyi (Sudarmadji et al., 1997),
aktivitas antioksidan diukur dengan metode -
karoten bleaching (Aznam dan Amanah,
2016), dan evaluasi sensoris meliputi warna,
aroma, tekstur, rasa dan penerimaan
keseluruhan menggunakan uji hedonik serta
warna dan tekstur menggunakan uji skoring

(Soekarto, 1985).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Analisis Kimia Manisan Paladang
Nilai rata-rata kadar air, kadar (-
karoten, dan B-karoten bleaching manisan

paladang dapatdilihat pada Tabel 2.
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Tabel 1. Formula bahan manisan paladang
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. Perlakuan
Komposisi Bahan PO P1 P P3 P4 P5
Puree wortel (%) 0 5 10 15 20 25
Gula (%) 70 70 70 70 70 70
Pepaya (%) 100 100 100 100 100 100
Pala (%) 40 40 40 40 40 40
Asam sitrat (%) 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Keterangan: Persentase di atas berdasarkan jumlah pepaya

Sumber: (Ramdani et a/., 2016) yang dimodifikasi

Tabel 2. Nilai rata-rata kadar air, kadar p-karoten, dan p-karoten bleaching manisan

paladang
Perlakuan Kadar Air (%b/b) Ka(zillfg[;il(;ggten ﬁ-kam(t;:;f;f)a ching
PO (PW 0%) 22,58 £ 0,83¢ 1,68 +£0,22° 1,81 +0,72°
P1 (PW 5%) 23,74 £1,25% 1,99 £0,10¢ 1,36 £0,13°
P2 (PW 10%) 24,87+ 0,92° 2,55+0,21° 0,84 + 0,02°
P3 (PW 15%) 27,64 £1,51° 2,74£0,11° 0,27 + 0,02¢
P4 (PW 20%) 29,52+ 1,26° 3,06+ 0,16 0,19 +£0,01%
P5 (PW 25%) 32,21+ 1,29° 3,36 + 0,05 0,09 + 0,03°

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan

berpengaruh tidak nyata (P>0,05)
PW: Puree wortel
Kadar Air
Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa penambahan puree wortel berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap kadar air manisan
paladang. Hasil analisis menunjukkan nilai
rata rata kadar air manisan paladang pada
semua taraf perlakuan berkisar antara 22,58 —
32,21% (Tabel 2). Kadar air tertinggi
diperoleh dari manisan paladang pada
perlakuan P5 yaitu sebesar 32,21%, sedangkan
kadar air terendah diperoleh dari manisan
paladang pada perlakuan PO yaitu sebesar
22,58% yang tidak berbeda dengan perlakuan

P1. Hal ini dipengaruhi oleh tingginya kadar
air pada puree wortel. Hal inisejalan dengan
penelitian Iskandar er al. (2021) yang
menyatakan bahwa kadar air bahan pangan
dipengaruhi oleh bahan utama dan bahan
tambahan yang digunakan. Hasil penelitian
Yunita et al. (2020) menyatakan kadar air
puree wortel yaitu 39,90%. Selain itu, wortel
memiliki kadar serat yang tinggi yaitu 2,8
g/100g, dimana kandungan serat yang tinggi
akan meningkatkan kemampuan menyerap
air karena di dalam serat terdapat cukup

banyak gugus hidroksil bebas yang bersifat
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polar (Praseptiangga et al., 2016 dalam
Anggraeni, 2021).

Air merupakan komponen penting
dalam bahan pangan. Kandungan air dalam
bahan makanan berperan dalam menentukan
mutu, tingkat penerimaan (acceptability), dan
daya awet bahan makanan yang bersangkutan.
Selain itu, air dalam bahan pangan merupakan
komponen utama yang mempengaruhi rupa,
tekstur, maupun cita rasa bahan makanan
(Fardiaz et al., 2013). Berdasarkan hasil
penelitian, nilai rata-rata kadar air pada
perlakuan PO, P1, dan P2 telah memenuhi
syarat manisan buah kering SNI01-1718-1996
yaitu maksimal 25%.

Kadar p-Karoten
Hasil sidik ragam menunjukkan

bahwa penambahan puree wortel berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap kadar B-karoten
manisan paladang. Hasil analisis
menunjukkan nilai rata rata kadar B-karoten
manisan paladang pada semua taraf perlakuan
berkisar antara 1,68 — 3,36 mg/100g (Tabel 2).
Kadar B-karoten tertinggi diperoleh dari
manisan paladang pada perlakuan P5 yaitu
sebesar 3,36 mg/100g, sedangkan kadar B-
karoten terendah diperoleh dari manisan
paladang pada perlakuan PO yaitu sebesar 1,68
mg/100g. Hal ini dipengaruhi oleh tingginya
kadar B-karoten pada puree wortel. Hal ini
sejalan dengan penelitian Yunita ez al. (2020)
yang menyatakan bahwa semakin tinggi

penambahan puree wortel maka semakin
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tinggi kadar p-karoten pada roti tawar. Puree
wortel mengandung B-karoten sebesar 12,30%
(Yunita et al., 2020). Penelitian lain yang
dilakukan oleh Nadila dan Sofyan (2022)
menyatakan bahwa kadar p-karoten puree
wortel sebesar 8285 pg/100g.

B-karoten merupakan tetraterpena
turunan dari isoprena dan memiliki rantai
karbon berjumlah 40 yang termasuk sebagai
anggota karoten. Di selang semua karoten, [3-
karoten dicirikan dengan keberadaan cincin
beta pada kedua ujung molekulnya.
Kandungan B-karoten pada puree wortel dapat
berperan sebagai pewarna pada manisan
paladang, dimana p-karoten merupakan
pigmen berwarna dominan merah-jingga pada
tumbuhan dan buah-buahan. Selain berperan
sebagai pewarna alami pada manisan
paladang, p-karoten juga dapat berperan
sebagai antioksidan. B-karoten di dalam tubuh
akan diubah menjadi vitamin A setelah
mengalami metabolisme (Harahap et al.,
2020). Kamilatussaniah et al. (2015)
mengemukakan bahwa mekanisme p-karoten
sebagai antioksidan terjadi secara tidak
langsung,  yaitu = dengan  melakukan
perlindungan membran sel serta menjaga
integritas membrane sel dengan radikal bebas,
oleh karena itu peroksida lipid pada membrane
sel dapat dicegah.

B-Karoten Bleaching
Hasil sidik ragam menunjukkan

bahwa penambahan puree wortel berpengaruh

851



Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,
Asri Andriani dkk. /Itepa 12 (4) 2023 846-859

nyata (P<0,05) terhadap B-karoten bleaching
manisan paladang. Hasil analisis
menunjukkan nilai rata rata p-karoten
bleaching manisan paladang pada semua taraf
perlakuan berkisar antara 0,09 — 1,81 mg/ml
(Tabel 2). PB-karoten bleaching tertinggi
diperoleh dari manisan paladang pada
perlakuan PO yaitu sebesar 1,81 mg/ml,
sedangkan [B-karoten bleaching terendah
diperoleh dari manisan paladang pada
perlakuan PS5 yaitu sebesar 0,09 mg/ml. -
karoten bleaching memiliki nilai rata-rata
yang berbanding terbalik dengan kadar (-
karoten, dimana semakin tinggi kadar f-
karoten maka semakin rendah B- karoten
bleaching. Hal ini disebabkan karena [-
karoten akan mengalami perubahan warna
dengan cepat tanpa adanya antioksidan.
Radikal bebas asam linoleat yang terbentuk
pada abstraksi atom hidrogen dari salah satu
gugus metilena diaksinya menyerang molekul
B-karoten yang tidak jenuh. Akibatnya, -
karoten akan teroksidasi dan terurai sebagian,
sehingga B-karoten akan kehilangan gugus
kromofor dan karakteristik warna jingganya
(Septiani et al., 2021). Pendapat lainnya
dikemukakan oleh Tahir et al. (2017) yang
menyatakan bahwa metode p-karoten
bleaching didasarkan pada kemampuan
antioksidan untuk mencegah atau
menghambat pemudaran warna jingga pada

karoten akibat oksidasi dari radikal peroksida
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yang terbentuk pada reaksi oksidasi asam
linoleat. Tingkat oksidasi berbanding terbalik
dengan  kemampuan senyawa  dalam
mencegah reaksi oksidasi, sehingga semakin
rendah tingkat oksidasinya maka
kemampuannya untuk mencegah reaksi
oksidasi menjadi lebih baik.

Hasil Analisis Warna Manisan Paladang

Nilai rata-rata analisis warna manisan
paladang dapat dilihat pada Tabel 3.

Nilai L* (Kecerahan)

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa penambahan puree wortel
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai L*
manisan paladang. Hasil analisis
menunjukkan nilai rata rata L* manisan
paladang pada semua taraf perlakuan berkisar
antara 30,74 — 53,13 (Tabel 3). Nilai L*
tertinggi diperoleh dari manisan paladang
pada perlakuan PO yaitu sebesar 53,13,
sedangkan nilai L* terendah diperoleh dari
manisan paladang pada perlakuan PS5 yaitu
sebesar 30,74 yang tidak berbeda nyata
dengan perlakuan P4. Notasi L* menyatakan
parameter kecerahan (lightness) dengan L*
nilai 0 berarti hitam dan 100 berarti putih.
Nilai L* menyatakan cahaya pantul yang
menghasilkan warna akromatik putih, abu-
abu, dan hitam (Andarwulan, et a/., 2011).

Nilai L* (kecerahan) pada manisan

paladang dipengaruhi oleh pigmen karotenoid

pada puree wortel.
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Tabel 3. Nilai rata-rata analisis warna manisan paladang

Perlakuan Nilai L* Nilai a* Nilai b*

(Kecerahan) (Kemerahan) (Kekuningan)
PO (PW 0%) 53,13 + 0,96 7,55 £ 0,03¢ 17,58 + 0,03¢
P1 (PW 5%) 42,89 + 2,55° 12,47 + 0,03° 17,93 + 0,04¢
P2 (PW 10%) 41,45 £ 1,37° 12,49 + 1,17¢ 20,30 + 0,03¢
P3 (PW 15%) 40,84 + 1,58° 13,07 + 1,98° 18,15 + 0,35¢
P4 (PW 20%) 31,11 + 0,04¢ 18,60 + 0,01° 22,07 + 1,57
P5 (PW 25%) 30,74 + 1,39¢ 22,23 + 0,02° 25,58 + 1,20°

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan

berpengaruh tidak nyata (P>0,05)
PW = puree wortel

Karotenoid merupakan pigmen non

polar yang menyebabkan warna oranye pada
wortel (Mirontoneng et al., 2020). Talcott et
al. (2001) dalam Adnan dan Laksono (2013)
menyatakan bahwa warna khas pada wortel
yang diwakili oleh nilai intensitas dan croma
tinggi berhubungan dengan kadar karotenoid
yang tinggi.Oleh karena itu, penambahan
puree wortel yang semakin tinggi warna
manisan paladang menjadi oranye pekat,
sehingga menurunkan nilai kecerahannya. Hal
ini sejalan dengan penelitian Akbariansyah et
al.  (2020) bahwa semakin banyak
penambahan puree wortel maka warna jenang
jubung menjadi kuning kemerahan atau
oranye pekat. Selain itu, warna oranye pekat
manisan paladang juga diakibatkan oleh
proses pemanasan  (pemasakan  dan
pengeringan). Tjahyadi dan Hudaya (1994)
menyatakan bahwa perlakuan panas pada
bahan makanan menjadikan sifat warna jingga
yang ditimbulkan oleh pigmen karotenoida

menjadi lebih tegas. Hal ini dikarenakan

kristal-kristal karotenoida larut dalam tetesan-
tetesan minyak yang terdapat pada vakuola,
sehingga  reaksi-reaksi  oksidasi  yang
memucatkan warna produkmenjadi terhambat.
Nilai a* (Kemerahan)

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa penambahan puree wortel berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap nilai a* manisan
paladang. Hasil analisis menunjukkan nilai
rata rata a* manisan paladang pada semua
taraf perlakuan berkisar antara 7,55 — 22,23
(Tabel 3). Nilai a* tertinggi diperoleh dari
manisan paladang pada perlakuan P5 yaitu
sebesar 22,23, sedangkan nilai a* terendah
diperoleh dari manisan paladang pada
perlakuan PO yaitu sebesar 7,55. Notasi a*
menyatakan warna kromatik campuran
merah-hijau dengan nilai +a* (positif) dari 0
sampai +100 untuk warna merah dan nilai -a*
(negatif) dari 0 sampai -80 untuk warna hijau
(Andarwulan et al., 2011).

Nilai a* pada manisan paladang

dipengaruhi oleh pigmen yang terdapat dalam
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puree wortel yaitu karotenoid. Karotenoid
terdiri dari pigmen yang berwana kuning,
jingga, merah jingga, dan bersifat larut dalam
minyak (lipid) (Musaddad, 2017). Kandungan
karotenoid yang berkontribusi terhadap warna
pada manisan paladang meliputi a-karoten, -
karoten dan B-cryptoxanthin (Pratiwi et al.,
2020). Selain itu, dalam pembuatan manisan
paladang juga dilakukan proses pemanasan
(pemasakan  dan  pengeringan)  yang
menyebabkan warna manisan paladang
semakin tegas.

Nilai b* (Kekuningan)

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa penambahan puree wortel berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap nilai b* manisan
paladang. Hasil analisis menunjukkan nilai
rata rata b* manisan paladang pada semua
taraf perlakuan berkisar antara 17,58 — 25,58
(Tabel 3). Nilai b* tertinggi diperoleh dari
manisan paladang pada perlakuan PS5 yaitu
sebesar 25,58, sedangkan nilai b* terendah
diperoleh dari manisan paladang pada
perlakuan PO yaitu sebesar 17,58 yang tidak
berbeda nyata dengan perlakuan P1 dan P3.
Notasi b* menyatakan warna kromatik
campuran biru-kuning dengan nilai +b*
(positif) dari 0 sampai +70 untuk warna
kuning dan nilai -b* (negatif) dari 0 sampai -
70 untuk warna biru (Andarwulan et al.,
2011).

Nilai b* pada manisan paladang

dipengaruhi oleh pigmen yang terdapat dalam
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puree wortel yaitu karotenoid. Karotenoid
terdiri dari pigmen yang berwana kuning,
jingga, merah jingga, dan bersifat larut dalam
minyak (lipid) (Musaddad, 2017). Kandungan
karotenoid yang berkontribusi terhadap warna
pada manisan paladang meliputi a-karoten, -
karoten dan PB-cryptoxanthin (Pratiwi etal.,
2020). Selain itu, dalam pembuatan manisan
paladang juga dilakukan proses pemanasan
(pemasakan  dan  pengeringan)  yang
menyebabkan warna manisan paladang
semakin tegas.
Evaluasi Sensoris Manisan Paladang

Nilai rata-rata hedonik terhadap
warna, aroma, tekstur, rasa dan penilaian
keseluruhan manisan paladang dapat dilihat
pada Tabel 4. Nilai rata-rata skoring terhadap
warna dan tekstur manisan paladang dapat
dilihat pada Tabel 5.
Warna

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa penambahan puree wortel berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap wamna (hedonik).
Tabel 4 menunjukkan bahwa penerimaan
terhadap warna manisan paladang tertinggi
adalah perlakuan P5 yaitu 4,59 (sangat suka)
dan terendah adalah perlakuan PO yaitu 2,00
(tidak suka). Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa penambahan puree wortel berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap warna (skoring).
Tabel 5 menunjukkan bahwa nilai rata-rata
warna manisan paladang tertinggi adalah

perlakuan P5 yaitu 5,00 (oranye kemerahan)
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dan terendah adalah perlakuan PO yaitu 1,86
(putih kekuningan).
Warna merupakan salah satu faktor yang
mempengaruhi makanan dilihat secara visual
dan akan berpengaruh terhadap selera
konsumen (Purwati, 2007). Warna manisan
paladang cenderung semakin pekat seiring
dengan meningkatnya puree wortel. Hal ini
dipengaruhi oleh kandungan pigmen yang
terdapat pada puree wortel yaitu karotenoid.
Penambahan puree wortel yang semakin
tinggi maka kandungan pigmen karotenoid
semakin meningkat, sehingga warna manisan
paladang menjadi lebih pekat. Warna manisan
penurunan dengan semakin bertambahnya
penambahan puree wortel. Hal ini disebabkan
karena wortel mengandung isocoumarin yang
menyebabkan aroma langu dan rasa pahit pada
wortel. Selain itu, kantong minyak dalam
ruang antarsel perisikel pada umbi wortel
mengandung  minyak  essensial  yang
menyebabkan bau atau langu pada wortel
(Mufidah et al., 2017).
Tekstur

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa penambahan puree wortel berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap tekstur (hedonik).
Tabel 4 menunjukkan bahwa penerimaan
terhadap tekstur manisan paladang tertinggi
adalah perlakuan P4 yaitu 4,41 (suka) dan
terendah adalah perlakuan PO yaitu 2,09 (tidak
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paladang yang semakin pekat meningkatkan
penerimaan panelis terhadap warna (hedonik).
Aroma

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa penambahan puree wortel
berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap aroma (hedonik). Tabel 4
menunjukkan bahwa penerimaan terhadap
aroma manisan paladang tertinggi adalah
perlakuan PO yaitu 3,91 (suka) dan terendah
adalah perlakuan P4 yaitu 2,91 (biasa).
Penerimaan panelis terhadap aroma manisan

paladang cenderung mengalami

suka). Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
penambahan puree wortel berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap tekstur (skoring). Tabel 5
menunjukkan bahwa nilai rata-rata warna
manisan paladang tertinggi adalah perlakuan
P5 yaitu 4,77 (sangat lunak) dan terendah
adalah perlakuan PO yaitu 1,77 (keras).
Tekstur merupakan sensasi tekanan yang
dapat diamati dengan mulut (pada waktu
digigit, dikunyah, ditelan) ataupun perabaan
dengan jari. Tekstur berhubungan dengan rasa
pada saat mengunyah makanan tersebut (Yoka
dan Mardesci, 2014). Tekstur manisan
paladang semakin lunak seiring dengan
meningkatnya puree wortel. Hal ini
dipengaruhi oleh tingginya kadar air pada

puree wortel.
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Tabel 4. Nilai rata-rata hedonik manisan paladang
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Pk Waa Avoma Tdswr  Ras ol
(P“I;%% ) 2,00 £0,76° 3,91 +0,87* 2,09+1,02° 3,.86+0,99" 2,41 +091¢
(PV\I; 15%) 2,59 £0,50° 3,77 £0,69°  2,95+0,72°  4,14+0,77 3,00 +0,68°
(PWPIZO%) 3324048 359+0,67°  3,00+081°  4,09+0,53° 3,45+ 0,80
(PWPf sop  ZTTEOSF 309£081° 3772075 3772043 373055
(PWP§O% ) 4,18 £0,66° 2,91 +0,75"°  4,41+085 3,41+050 4,23 +0,75°
(PWP255%) 459 +0,73"  3,05+090° 3,36+0,73" 323+123 4,14 +1,13°

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan
berpengaruh tidak nyata (P>0,05)
PW = Puree wortel
Kriteria hedonik: 1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= biasa, 4= suka, 5= sangat suka

Tabel 5. Nilai rata-rata skoring manisan paladang

Perlakuan Warna Tekstur
PO (PW 0%) 1,86 + 0,35 1,77 + 0,43
P1 (PW 5%) 3,59 £0,50° 2,64 +0,58°
P2 (PW 10%) 3,68 + 0,48° 2,95 + 0,49¢
P3 (PW 15%) 4,28 +0,46° 3,82 + 0,59
P4 (PW 20%) 4,36 +0,49° 4,14+ 0,56
P5 (PW 25%) 5,00 = 0,00° 4,77 + 0,43

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan

berpengaruh tidak nyata (P>0,05)
PW = Puree wortel

Kriteria skoring warna: 1= putih, 2= putih kekuningan, 3= kuning, 4= oranye, 5= oranye kemerahan
Kriteria skoring tekstur: 1= sangat keras, 2= keras, 3= agak keras, 4= lembek, 5= sangat lembek

Hasil penelitian Yunita et al. (2020)
menyatakan kadar air puree wortel yaitu
39,90%. Hal ini sejalan dengan penelitian
Rosiani et al. (2015) bahwa kadar air yang
tinggi akan membentuk tekstur bahan menjadi
lebih lunak, sebaliknya semakin rendah kadar
air maka tekstur bahan pangan akan menjadi

keras. Tekstur manisan paladang dengan

penambahan puree wortel 20% dinilai
memiliki tingkat kekerasan yang tepat
sehingga lebih disukai oleh panelis.
Rasa

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa penambahan puree wortel berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap rasa (hedonik). Tabel

4 menunjukkan bahwa penerimaan terhadap
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rasa manisan paladang tertinggi adalah
perlakuan P1 yaitu 4,41 (suka) dan terendah
adalah perlakuan P5 yaitu 3,23 (biasa). Hal ini
disebabkan karena wortel mengandung
isocoumarin yang menyebabkan aroma langu
dan rasa pahit pada wortel. Rasa makanan
dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu
senyawa kimia, suhu, konsentrasi, dan
interaksi dengan komponen rasa lainnya.
(Mufidah et al., 2017). Oleh karena itu,
penambahan puree wortel yang semakin
meningkat cenderung kurang disukai oleh
panelis.

Penerimaan Keseluruhan

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
penambahan puree wortel berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap penerimaan kesleuruhan.
Tabel 4 menunjukkan bahwa penerimaan
keseluruhan manisan paladang tertinggi
adalah perlakuan P4 yaitu 4,23 (suka) dan
terendah adalah perlakuan PO yaitu 2,41 (tidak
suka). Penerimaan keseluruhan dipengaruhi
oleh faktor warna, aroma, tekstur, dan rasa

dari manisan paladang.

KESIMPULAN
Penambahan puree wortel
berpengaruh nyata (P,0,05) terhadap nilai L*
(kecerahan), nilai a* (kemerahan), nilai b*
(kekuningan), kadar air, kadar B-karoten, (-
karoten bleaching, warna (hedonik dan

skoring), aroma (hedonik), tekstur (hedonik
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dan skoring), rasa (hedonik), dan penerimaan
keseluruhan manisan paladang; Penambahan
puree wortel wortel 25% menghasilkan
manisan paladang dengan karakteristik
terbaik, yaitu: nilai L* 30,74, nilai a* 22,23,
nilai b* 25,58, kadar air 32,21%, kadar B-
karoten 3,36 mg/100g, B-karoten bleaching
0,09 mg/ml, warna oranye kemerahan dan
sangat disukai, aroma biasa, tekstur sangat
lembek dan biasa, rasa biasa, dan penerimaan

keseluruhan disukai.
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