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ABSTRAK 

 
Penelitian ini dilatarbelakangi oleh pemanfaatan hasil samping sayuran wortel dan sayuran sawi putih 
yang dimana kegunaannya masih belum optimal dalam bidang pengolahan pangan. Hasil samping 
sayuran tersebut dapat diolah menjadi suatu produk yang bermanfaat. Sayuran wortel dan sawi putih 
tersebut mengandung senyawa antioksidan berupa betakaroten, vitamin B1, B2 yang bermanfaat bagi 
tubuh. Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi terbaik dalam pembuatan ekstrak 
wortel dan ekstrak sawi putih. Formulasi yang digunakan 100% ekstrak sawi putih 0% ekstrak wortel, 
75% ekstrak sawi putih 25% ekstrak wortel, 50% ekstrak sawi putih 50% ekstrak wortel, 25% ekstrak 
sawi putih 75% ekstrak wortel dan 0% ekstrak sawi putih 100% eksrtak wortel. Data yang digunakan 
adalah data primer yang didapatkan langsung terhadap 25 panelis biasa dan 1 panelis ahli. Data diolah 
menggunakan metode Response Surface Method (RSM). Sampel F5 dan F4 menjadi sampel terbaik 
dalam segi rasa dan warna, sampel F4 menjadi sampel terbaik dalam segi aroma, sampel F2,F4 dan F5 
menjadi ampel terbaik dalam segi tekstur. Sampel yang paling optimum terdapat pada sampel F4 
dengan formulasi 25% ekstrak sawi putih dan 75% ekstrak wortel 

 
Kata Kunci: Ekstrak Wortel, Ekstrak Sawi Putih 
 
 

ABSTRACT 
 

This research is motivated by the utilization of by-products of carrots and chicory vegetables which are still not optimal in 
their use in the field of food processing. The by-products of these vegetables can be processed into a useful product. Carrot 
and chicory vegetables contain antioxidant compounds in the form of beta-carotene, vitamins B1, B2 which are beneficial 
for the body. The purpose of this study was to obtain the best formulation in the manufacture of carrot extract and chicory 
extract. The formulation used 100% chicory extract 0% carrot extract, 75% chicory extract 25% carrot extract, 50% 
chicory extract 50% carrot extract, 25% chicory extract 75% carrot extract and 0% chicory extract 100% carrot extract. 
The data used is primary data obtained directly from 25 ordinary panelists and 1 expert panelist. The data is processed 
using the Response Surface Method (RSM). Samples F5 and F4 were the best samples in terms of taste and color, F4 
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samples were the best samples in terms of aroma, samples F2, F4 and F5 were the best samples in terms of texture. The 
most optimum sample was found in sample F4 with a formulation of 25% chicory extract and 75% carrot extract. 
 
Keywords: Carrot Extract, Chicory Extract 
 

 

PENDAHULUAN 

 

Wortel ( Daucus carota l ) merupakan tanaman sayur umbi yang berasal dari Eropa, 

Asia Selatan, Asia Barat, dan Afrika Utara. Tanaman sayur wortel ini memerlukan cuaca yang 

lembab dan agak dingin dengan kisaran suhu 20-30°C, mendapatkan sinar cahaya matahari 

yang cukupdan tumbuh ditanah yang gembur dengan ketinggian 400 mdpl (Wijayakusuma, 

2004). 

Di Indonesia budidaya wortel pada mulanya hanya terkonsentrasi di Jawa Barat namun 

perkembangannya menyebar luas ke daerah daerah sentra sayuran baik di Jawa maupun luar 

Jawa. Berdasarkan hasil survei pertanian produksi di Indonesia, luas areal panen nasiona 

mencapai 35.873 hektar dan produksi 609.633 ton dengan rata rata hasil 16,99 ha/ton (Badan 

Pusat Statistik, 2018). 

Tanaman sawi putih (Brassica juncea L.) termasuk famili Brassicaceae, berasal dari 

Tiongkok (China) dan Asia Timur. Tanaman ini merupakan komoditas tanaman hortikultura 

yang banyak digemari oleh masyarakat karena memilki rasa yang paling enak dibanding jenis 

sawi yang lain dan mudah didapat. Taksonomi tumbuhan sawi putih diklasifikasikan kedalam 

divisi Spermatophyta, Sub Kelas Angiospermae, Kelas Dcotyledonae, Ordo Brassicales, Famili 

Brasscaceae, Genus Brassica dan spesies Brassica juncea L. (Haryanto et al., dalam Ginting, 

2017). 

Pangan fungsional merupakan suatu produk yang memiliki fungsi tambahan selain 

fungsi organoleptik. Fungsi tambahan yang dimaksud merupakan fungsi makanan yang dapat 

memenuhi kebutuhan vitamin, protein, serat, antioksidan dan zat – zat lainnya (Duweini & 

Trihaditia, 2017). 

Makanan yang mengandung beta karoten tinggi dapat digunakan untuk kemoterapi 

bagi penderita kanker seviks (Hartono dalam Alit et al., 2006). Kanker serviks sering ditemukan 

diantara penyakit kanker ginekologik dan menjadi penyebab kematian utama wanita penderita 

kanker di Negara berkembang, termasuk Indonesia (elvina dalam Alit et al., 2006). 

Sumber beta karoten adalah sayuran dan buahan yang berwarna kuning-jingga seperti 

wortel dan tomat. Wortel mempunya beta karoten yang tinggi, kandungan beta karoten pada 

wortel rerata 12.00 IU. Kandungan tinggi beta karoten dari wortel mempunya sifat antioksidan 
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yang melawan kerja destruktif sel-sel kangker. Beta karoten juga dapat membantu proses 

pembentukan sel darah merah pada sumsum tulang dan membantu sistem kekebalan tubuh 

yang menghasilkan killer cell alami atau limfosit (youngson dalam Alit et al., 2006) 

Sayuran merupakan makanan yang sering dihindari terutama oleh anak-anak terutama 

sayur wortel karena rasanya yang tidak enak. Dengan usia anak yang masih mengalami 

pertumbuhan seharusnya mendapatkan banyak asupan gizi terutama yang didapat pada 

sayuran, oleh sebab itu dibutuhkan inovasi baru sehingga anak dapat memakan sayuran tanpa 

merasakan rasa yang tidak enak. Dilihat dari kesukaan anak pada es krim, maka dapat dibuat 

alternatif supaya anak mau makan sayuran, yaitu mengolah es krim yang bahan utamanya 

sayuran 

Dari latar belakang dan permasalahan diatas, jadi penelitian ini bertujuan untuk 

memanfaatkan hasil samping dari wortel dan sawi putih untuk dimanfaatkan menjadi produk 

olahan es krim. 

 

METODOLOGI PENELITIAN 

 

Waktu dan Tempat   

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari 2021 – Desember 2021 di Laboratorium 

Fakultas Sains Terapan (FASTER). 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan alam penelitian ini yaitu mixer, freezer, blender, panci, penyaring, 

pengaduk, baskom, thermometer, gelas ukur, pisau, kompor 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung naizena, dancaw full cream, 

santan, susu kental manis, gula pasir, SP (penstabil nabati) 

Jenis Penelitian 

Kegiatan penelitian ini menggunakan Response Surface Method (RSM) merupakan suatu 

strategi percobaan yang berguna jika respon dipengaruhi beberapa faktor dan tujuan percobaan 

untuk mencari respon optimum dengan cara mencari tempuhan titik tengah dan tempuhan 

lengan bintang, permukaan respon (RSM) merupakan suatu strategi percobaan yang berguna 

jika respon dipengaruhi beberapa faktor dan tujuan percobaan adalah untuk mencari respon 

optimum. RSM mencakup masalah: pemilihan rancangan percobaan yang cocok untuk 

optimasi dan metode penelusuran ruang faktor untuk mencapai daerah optimum dengan cepat. 

Penggunaan metode ini berfungsi untuk mengembangkan, meningkatkan, dan mengoptimasi 
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proses penentuan formulasi optimum. Penerapannya sangat penting terutama di bidang 

rancangan, pengembangan dan perumusan produk baru, serta pada peningkatan rancangan 

produk yang sudah ada (Trihaditia et al., 2018). Yang terdiri dari 4 parameter yaitu rasa, aroma, 

tekstur, warna. Berikut penelitian yang dilakukan: 

Formula 1 (F1): 0% Wortel 100% Sawi putih 

Formula 2 (F2): 25% Wortel 75% Sawi putih 

Formula 3 (F3): 50% Wortel 50% Sawi putih 

Formula 4 (F4): 75% Wortel 25% Sawi putih 

Formula 5 (F5): 100% Wortel 0% Sawi putih 

Variabel Penelitian 

Parameter penelitian yaitu, rasa, aroma, tekstur, dan warna pada pembuatan es krim 

ekstrak wortel dan ekstrak sawi putih dengan sampel yang telah ditentukan dari setiap sampel. 

Teknik Pengumpulan Data 

Teknik pengumpulan data pada penelitian ini terbagi menjadi dua yaitu mencari dari 

sumber pustaka yang menjadi data sekunder dan melakukan uji organoleptik sebagai data 

primer. Pengumpulan data menggunakan sumber pustaka dilakukan dengan cara melihat 

jurnal, buku, dan sumber lainnya yang berhubungan dengan penelitian. 

Sedangkan pengumpulan data menggunakan uji organoleptik atau data primer 

dilakukan dengan cara membagikan kuisioner yang dimana akan melibatkan 25 orang panelis 

dan 1 panelis ahli yang akan mencoba es krim ekstrak wortel dan sawi putih. Parameter dalam 

uji hedonik ini meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa. Dengan 7 variabel diantaranya yaitu 1 

(sangat tidak suka sekali), 2 (sangat tidak suka), 3 (tidak suka), 4 (biasa), 5 (suka), 6 (sangat 

suka) dan 7 (sangat suka sekali). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Warna 
Tabel wilayah optimasi warna 

Sampel Rata-Rata Nilai Wilayah Optimasi 

F1 2,96 4 

F2 3,77 3 

F3 3,38 3 

F4 4,58 2 

F5 4,69 2 
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*Keterangan 
F1    = Ekstrak Wortel 0% : 100% Sawi Putih F2    = Ekstrak Wortel 25% : 75% Sawi Putih F3     = Ekstrak 
Wortel 50% : 50% Sawi putih F4    = Ekstrak Wortel 75% : 25% Sawi Putih F5 = Ekstrak Wortel 100% : 0% 
Sawi Putih 
 

Dari tabel diatas dapat disimpulakn bahwasannya warna yang disukai oleh panelis 

terdapat pada sampel F4 dan F5. Pada wilayah F4 menggunakan formulasi ekstrak wortel 75% 

dan ekstrak sawi putih 25%, sedangkan F5 menggunakan formulasi ektrak wortel 100% dan 

ekstrak sawi putih 0%. 

Jika dilihat dari tabel diatas panelis menyukai warna sampel F5 dengan rata rata nilai 

optimasi 5,42 dan pada wilayah optimasi 1. Wortel memiliki warna yang orange disebabkan 

wortel mengandung pigmen betakaroten, hal ini selaras yang dikemukakan oleh Johanes dalam 

Trianto et al., (2014) Beta-karoten merupakan pigmen pemberi warna orange pada buah dan 

sayuran, seperti pepaya, tomat, wortel. Rumus kimia beta karoten hampir sama dengan rumus 

vitamin A, yaitu C₂₀H₃₀O (Pro Vitamin A). Pigmen ini terdapat pada pembuatan zat warna 

alami dapat diperbaharui. 

Menurut Afriansyah dalam Rachman & Histifarina, (2005) kandungan utama dari 

wortel adalah beta-karoten. Beta-karoten adalah salah satu jenis dari 500 karotenoid yang 

dijumpai pada sayuran dan buah- buahan. Beta karoten merupakan pigmen warna orange, 

merah orange dan kuning yang secara alami terdapat di dalam produk pangan baik dalam 

sayuran maupun buah 

Sayuran yang berwarna hijau merupakan sumber pigmen, mineral, dan vitamin terbaik. 

Sawi putih memiliki klorofil yang berfungsi sebagai pembersih alamiah (Kurniawan et al., 2010) 

 

Rasa 

Tabel wilayah optimasi rasa 

Sampel Rata-Rata Nilai 

F1 2,96 

F2 3,77 

F3 3,38 

F4 4,58 

F5 4,69 

*Keterangan 
F1 = Ekstrak Wortel 0%: 100% Sawi Putih F2 = Ekstrak Wortel 25%: 75% Sawi Putih F3 = Ekstrak Wortel 50%: 
50% Sawi putih F4 = Ekstrak Wortel 75%: 25% Sawi Putih F5 = Ekstrak Wortel 100%: 0% Sawi Putih 

5 



 
Jurnal Pro-STek Vol. 5 No. 1, Juni 2023                                              ISSN Cetak: 2720-9679 e-ISSN: 2746-0320 

 
 

 
Copyright ©2023 Jurnal Pro-STek 

Optimasi Organoleptik Pangan Fungsional Es Krim Dengan Penambahan Hasil Samping Wortel (Daucus Carota L) Dan Sawi 

Putih (Brassica Carota L) 

Dari tabel diatas dapat disimpulkan F5 merupakan rasa yang sangat disukai oleh 

panelis, dikarenakan F5 berada dalam wilayah optimasi paling kecil diantara sampel yang 

lainnya. Pada parameter rasa, es krim yang dibuat menggunakan 100% ekstrak wortel dan 0% 

ekrtak sawi putih menjadi sampel yang disukai oleh panelis. Sementara posisi kedua setelah F5 

ditempati oleh sampel F4 dengan formulasi 75% ekstrak wotrel dan 25% ekstrak sawi putih. 

Jika dilihat dari tabel diatas panelis cenderung menyukai sampel F5 yang meiliki 

kandungan wortel yang lebih banyak. Hal ini diduga karena wortel mempunyai rasa yang lebih 

manis dibandingkan sampel lainnya. Rasa manis tersebut disebabkan karena wortel 

mengandung karbohidrat. Menurut Rachman & Histifarina (2005) dalam seratus 100 g wortel 

mengandung 10g karbohidrat.yang terditri dari sukrosa dan glukosa. 

Tekstur 

Tabel Nilai Optimasi Tekstur 

Sampel Rata-rata Nilai Wilayah Optimasi 

F1 3,96 3 

F2 4.04 2 

F3 3,88 3 

F4 4,04 2 

F5 4,38 2 

*Keterangan 
F1 = Ekstrak Wortel 0% : 100% Sawi Putih F2 = Ekstrak Wortel 25% : 75% Sawi Putih F3 = Ekstrak Wortel 
50% : 50% Sawi putih F4 = Ekstrak Wortel 75% : 25% Sawi Putih F5 = Ekstrak Wortel 100% 0% Sawi Putih 

 

Pada tabel diatas, dapat diketahui bahwa sampel F2, F4, dan F5 merupakan sampel 

yang disukai oleh panelis, pada wilayah optimasi F2 menggunakan formulasi dengan ekstrak 

wortel 25% dan ekstrak sawi putih 75%, sedangkan F4 menggunakan formulasi ekstrak wortel 

75% dan ekstrak sawi putih 25% dan F5 menggunakan formulasi ekstrak wortel 100% dan 

ekstrak sawi putih 0%. Akan tetapi dari ketiga sampel tersebut yang paling disukai adalah F5 

dengan nilai rata- rata 4,38. 

Jika dilihat dari tabel diatas panelis cendrung menyukai sampel F5 dengan rata rata nilai 

optimasi 4,38 dan pada wilayah optimasi 2. Menurut Tamtarini dan Yuwanti (2005) 

menyatakan bahwa serat sebagai senyawa yang tidak larut dalam air dan memperkuat jaringan 

bahan, dalam bahan pangan berfungsi sebagai penguat tekstur. Semakin tinggi kadar serat 

dalam bahan baku, akan dihasilkan produk dengan tekstur yang lebih kuat dan kokoh sehingga 

membuat produk menjadi lebih keras. 
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Aroma 

Tabel 4. 1 Nilai Optimasi Aroma 

Sampel Rata-rata Nilai Wilayah Optimasi 

F1 2,58 6 

F2 4,08 3 

F3 3,46 4 

F4 4,58 2 

F5 3,96 4 

*Keterangan 
 
F1 = Ekstrak Wortel 0% : 100% Sawi Putih F2 = Ekstrak Wortel 25% : 75% Sawi Putih F3 = Ekstrak Wortel 
50% : 50% Sawi putih F4 = Ekstrak Wortel 75% : 25% Sawi Putih F5 = Ekstrak Wortel 100% : 0% Sawi Putih 

 

Pada tabel diatas dapat diketahui bahwa sampel F4 merupakan sampel yang paling 

disukai oleh panelis pada wilayah optimasi terbaik F4 merupakan ekstrak yang dibuat 

menggunakan 75% ekstrak wortel dan 25% ekstrak sawi putih. Mengacu pada hasil respon 

penggunaan penggunakan ekstrak wortel dan sawi putih berpengaruh terhadap aroma es krim 

esktrak wortel dan sawi putih. Jika dilihat dari tabel diatas panelis cenderung menyukai sampel 

F4 hal ini diduga ketika saat pencucian dan pengancuran dapat mengurangi aroma pada 

sayuran tersebut. 

Aroma pada buah dan sayuran terjadi karena adanya sintesis banyak senyawa organik 

yang bersifat mudah menguap (volatile), senyawa yang bertanggung jawab terhadap aroma 

buah, sayuran, dan bunga potong merupakan senyawa ester yang mudah menguap (Bambang 

2011). Akan tetepi kembali lagi ke pribadi panelis karena settiap panelis memiliki pandangan 

yang berbeda-beda. 

Menurut Suprapto dalam Suprayatmi et al., (2017), proses penghancuran dapat 

mengurangi aktivitas enzim lipoksidase pada sayur, aroma pada sayur dapat hilang dan menjadi 

berkurang karena perubahan aktivitas enzim, pengaruh suhu, evaporasi, dan pencucian oleh 

air. 

Penentuan sampel terbaik 

 

Sa mp el 
RASA 

AROM A WARNA TEKSTUR 

Nilai Optima si Nila i Optima si Nila i Optima si Nila i Optima si 
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*Keterangan 1: 
Warna hijau = Nilai pertama Warna kuning = Nilai kedua Warna merah = Nilai ketiga 
 
*Keterangan 2: 
F1    = Ekstrak Wortel 0% : 100% Sawi Putih F2    = Ekstrak Wortel 25% : 75% Sawi Putih F3     = Ekstrak 
Wortel 50% : 50% Sawi putih F4    = Ekstrak Wortel 75% : 25% Sawi Putih F5 = Ekstrak Wortel 100% : 0% 
Sawi Putih 

 

Pada tabel diatas, dapat diketahui bahwa yang paling juara didalam parameter adalah 

yang ditandai dengan warna hijau. Dengan kata lain sampel tersebut adalah yang sampel 

tersebut adalah sampel yang paling optimum. Pada parameter F4 adalah yang paling disukai 

oleh panelis. Pada parameter rasa F4 dan F5 adalah yang disukai oleh panelis, pada parameter 

aroma F4 yang disukai oleh panelis, pada parameter warna F4 dan F5 yang disukai oleh panelis 

dan pada parameter tektur F2, F4, dan F5 yang disukai oleh panelis. 

Dengan demikian F4 adalah sampel yang selalu konsisten yang disukai dalam setiap 

parameter. Sampel F4 yaitu es krim dengan konsentrasi ekstrak wortel 75% dan ekstrak sawi 

putih 25% terpilih menjadi sampel yang terbaik. 

 

KESIMPULAN 
 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dibahas pada bab sebelumnya dapat ditarik 

kesimpulan, hasil samping dari wortel dan sawi putih dapat dijadikan sebagai pupuk kompos 

dapat juga dijadikan sebuah produk yang bermanfaat contohnya bisa dapat diolah menjadi 

sebuah produk es krim. 

Hasil penelitian uji organoleptik es krim ekstrak wortel dan ekstrak sawi putih, maka dapat 

disimpulkan bahwa, berdasarkan uji organoleptik terhadap 25 panelis dan 1 panelis ahli dengan 
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4 parameter (rasa, aroma, tekstur, warna serta analisis data menggunakan metode Respons 

Surface Methods (RSM) maka didapatkan formulasi terbaik es krim hasil samping ekstrak 

wortel 75% dan ekstrak sawi putih 25% pada sampel F4. 
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