
BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Desain Penelitian 

Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimental yang bertujuan 

untuk mengevaluasi karakteristik dan stabilitas fisik dari sediaan permen jeli 

ekstrak wortel. Tahap penelitian ini meliputi persiapan alat dan bahan, 

pengumpulan wortel, pembuatan simplisia wortel, pembuatan ekstrak wortel, 

pembuatan permen jeli, uji mutu fisik dan uji stabilitas permen jeli.  

B. Lokasi Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Farmasetika Universitas 

Ngudi Waluyo pada bulan Juni 2021 

C. Subjek Penelitian 

Pada penelitian ini digunakan populasi dan sampel. Populasi penelitian 

ini  adalah wortel (Daucus carota L.) yang diambil dari Usaha Dagang (UD) 

Gizi Wortel milik Bapak Eko Setyo Budi di Desa Jimbaran, Kecamatan 

Bandungan, Kabupaten Semarang. Sampel penelitian ini adalah permen jeli 

ekstrak Wortel. 

D. Variabel Penelitian 

1. Variabel Bebas 

Variabel bebas adalah variabel penelitian yang mempengaruhi 

variabel terikat. Variabel bebas pada penelitian ini adalah permen jeli 



  

esktrak wortel (Daucus carota L.) dengan variasi konsentrasi gelatin 

sebagai pembentuk jeli 8%, 10%, 12%, 14%, 16%, 18% b/v.  

2. Variabel Tergantung 

Variabel tergantung adalah variabel yang dapat berubah karena 

adanya variabel bebas. Variabel tergantung pada penelitian ini adalah 

sifat fisik dan stabilitas sediaan permen jeli ekstrak wortel yang meliputi 

uji organoleptis, uji keseragaman bobot, uji pH, dan uji kandungan air. 

E. Pengumpulan Data 

1. Alat dan bahan 

a. Alat 

Alat yang digunakan untuk membuat simplisia adalah pisau, 

talenan, wadah, kain hitam dan blender, dan ayakan. Alat yang 

digunakan untuk membuat ekstrak wortel adalah timbangan digital, 

botol kaca, kresek hitam, pengaduk, corong pisah, corong Buchner, 

kertas saring, kain lap, rotary evaporator. Alat yang digunakan 

untuk mengindentifikasi kandungan β-karoten adalah kromatografi 

lapis tipis dan lampu UV254. Alat yang digunakan untuk membuat 

permen jeli adalah kompor, panci, sendok dan cetakan jeli. Alat 

lainnya: pH stick. 

  



  

b. Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan adalah wortel, n-heksan, aseton, 

etanol 70%, asam sitrat, gelatin, sukrosa, essens mangga, aquadest 

dan silica gel F254   

2. Persiapan bahan 

Tanaman wortel (Daucus carota L.) segar dikumpulkan kemudian 

dilakukan pencucian dan sortasi basah untuk memisahkan benda-benda 

asing dari luar. Setelah itu dikupas kulitnya kemudian dirajang. Tahap 

selanjutnya adalah pengeringan yang dilakukan dibawah sinar matahari 

dengan ditutup kain hitam hingga wortel mengering dan dilakukan sortasi 

kering untuk memeriksa benda-benda asing yang masih tertinggal. 

Kemudian simplisia wortel kering dihaluskan menggunakan blender 

kemudian diayak menggunakan ayakan no. 40. 

3. Pembuatan ekstrak wortel dengan metode maserasi 

Serbuk sebanyak 390 g dimaserasi menggunakan pelarut n-heksan: 

aseton: etanol (2:1:1 v/v) sebanyak 3,9 L. Penggunaan kombinasi dan 

perbandingan pelarut dilakukan karena senyawa  β-karoten merupakan 

senyawa non-polar yang sangat larut baik dalam pelarut non-polar  

seperti n-heksan (Widiantara et al., 2020). Perendaman dilakukan selama 

3 hari dengan pengadukan berulang. Kemudian disaring dan maserat 

ditambahkan 10 mL aquadest pada corong pisah. Penambahan aquadest 

bertujuan untuk memisahkan senyawa polar dan non polar sehingga akan 

membentuk 2 lapisan yaitu lapisan n-heksan dan lapisan aseton-etanol-



  

air. Lapisan n-heksan berada diatas dan lapisan aseton-etanol-air berada 

dibawah karena berat jennis aseton-etanol-air lebih berat daripada lapisan 

n-heksan. Lapisan n-heksan selanjutnya diambil dan dievaporasi dengan 

rotary evaporator pada suhu 50
0
C (Cahayanti, 2016) kemudian di 

pekatkan waterbath  pada suhu 50
0
C hingga mendapatkan ekstrak kental 

(Oktora et al., 2016). 

Perhitungan Rendemen ekstrak: 

Rendemen = 
 o ot ekstrak

 o ot simplisia
  100% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bagan 3.1 Skema Pembutan Ekstrak Wortel 

Diperoleh ekstrak kental 

Sebanyak 390 g serbuk wortel (Daucus carota L.) + pelarut n-heksan 

(teknis):aseton (teknis):etanol 70% (2:1:1 v/v) sebanyak 3,9 liter di maserasi 

pada botol kaca yang ditutupi kresek hitam selama 3 hari dan dilakukan 

pengadukan berulang 

Disaring menggunakan corong buchner 

Ampas Maserat 

+ 10 mL aquadest 

Dipartisi menggunakan corong  pisah 

 

Dievaporasi dengan rotary 

evaporator pada suhu 50
0
C 

Diambil lapisan n-heksan 

Dipekatkan menggunakan 

waterbath pada suhu 50
0
C 



  

4. Uji Kualitatif β-karoten  

Uji kualitatif β-karoten dilakukan  menggunakan metode 

kromatografi lapis tipis dengan standard β-karoten dan sampel yaitu 

ekstrak wortel. β-karoten 10 mg dilarutkan dalam n-heksan p.a sebanyak 

10 mL kemudian ditotolkan pada fase diam silica gel F254. Ekstrak 

ditimbang 10 mg  dilarutkan dalam n-heksan sebanyak 5 mL, kemudian 

ditotolkan juga pada fase diam silica gel F254. Fase gerak yang digunakan 

adalah n-heksan p.a:aseton p.a:etanol p.a (1:1:4 v/v), arah elusi menaik, 

detektor bercak UV 254 (Aprilia dkk., 2016). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bagan 3.2 Skema Identifikasi Senyawa β-karoten 

  

Diambil sebanyak 10 mg standard β-karoten dilarutkan dalam 

10 mL n-heksan p.a 

Dikembangkan pada fase gerak  

heksana p.a: aseton p.a: etanol p.a (1:1:4 v/v) 

Ditotolkan standard β-karoten dan sampel 

ekstrak wortel  pada fase diam (silica gel F254) 

Diamati bercak dibawah sinar  UV 254 

Hitung nilai Rf standard β-karoten dan 

sampel ekstrak wortel 

Diambil sebanyak 10 mg ekstrak wortel dilarutkan dalam 

5 mL n-heksan p.a 



  

F. Prosedur Penelitian 

1. Formulasi Permen Jeli Ekstrak Wortel (Daucus carota L.) 

Formulasi dan banyaknya ekstrak yang digunakan pada penelitian 

ini mengacu pada penelitian (Agistia, Rahim & Nofiandi, 2015). 

Tabel 3.1 Formulasi Permen Jeli Ekstrak wortel 

Komposisi 
Formula (g) 

Fungsi 
F1 F2 F3 F4 F5 F6 

Ekstrak Wortel 2 2 2 2 2 2 Bahan aktif 

Gelatin 8 10 12 14 16 18 Pembentuk jeli 

Asam sitrat 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 
Pemberi rasa asam dan 

pencegah kristalisasi 

Essens mangga 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 Penambah aroma 

Sukrosa 50 50 50 50 50 50 Pemanis 

Aqua 39,5 37,5 35,5 33,5 31,5 29,5 Pelarut 

Jumlah 100 100 100 100 100 100  

Keterangan : 

F1 = Formulasi sediaan permen jeli ekstrak wortel konsentrasi gelatin 8% 

F2 = Formulasi sediaan permen jeli ekstrak wortel konsentrasi gelatin 10% 

F3 = Formulasi sediaan permen jeli ekstrak wortel konsentrasi gelatin 12% 

F4 = Formulasi sediaan permen jeli ekstrak wortel konsentrasi gelatin 14% 

F5 = Formulasi sediaan permen jeli ekstrak wortel konsentrasi gelatin 16% 

F6 = Formulasi sediaan permen jeli ekstrak wortel konsentrasi gelatin 18% 

Rancangan formula permen jeli ekstrak wortel (Daucus carota L.) 

dibuat dengan variasi konsentrasi gelatin (8%, 10%, 12%, 14%, 16%, dan 

18%) 100 g untuk 20 sediaan permen jeli. Pada penelitian ini akan dibuat 

sebanyak 50 g untuk 10 sediaan permen jeli dari tiap formulasi. 

Selanjutnya dilakukan uji mutu fisik dan uji stabilitas pada sediaan 

pemen jeli. 

2. Pembuatan Permen Jeli Ekstrak Wortel (Daucus carota L.) 

Pembuatan permen jeli mengacu pada pembuatan permen jeli  dari 

penelitian (Agistia, Rahim & Nofiandi, 2015). Gelatin dan sukrosa 

dilarutkan masing-masing dengan air panas pada suhu ±80
0
C, kemudian 

kedua larutan dicampur dan diaduk hingga massa jeli terbentuk diatas api  



  

kecil dengan suhu 100
0
C selama 5 – 10 menit. Selanjutnya ditambahkan 

asam sitrat dan essens mangga pada suhu ±75
0
C. Tahap selanjutnya 

ditambahkan ekstrak wortel, diaduk hingga mengental pada suhu ±40
0
 – 

50
0
C selama 10 - 15 menit. Kemudian dituangkan ke dalam cetakan dan 

dibiarkan pada suhu ruang selama 15 – 30 menit. Masukkan ke lemari 

pendingin atur pada suhu 5
0
C selama 12 jam. Permen jeli dikeluarkan 

dari cetakan dan disimpan pada wadah yang tertutup rapat. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bagan 3.3 Skema Pembuatan Permen Jeli Ekstrak Wortel 

  

Dilarutkan masing-masing gelatin dan sukrosa 

dengan air panas (suhu ±80
0
C) 

Ditambahkan asam sitrat dan essens mangga 

sebanyak 200 mg pada suhu ±75
0
C 

Dicampurkan larutan gelatin dan sukrosa, aduk hingga massa jeli 

terbentuk diatas api kecil pada suhu 100
0
C selama 5 – 10 menit 

Ditambahkan ekstrak wortel sebanyak 2 g pada suhu ± 40
0
 – 

50
0
C, aduk hingga mengental selama 10 – 15 menit. 

Dituangkan kedalam cetakan berbahan silikon masing-masing dengan 

takaran 5 mL sebanyak 20 buah, biarkan selama 30 menit 

Masukkan ke lemari pendingin atur pada suhu 5
0
C selama 12 jam 

Dikeluarkan permen jeli dari cetakan, 

masukkan ke dalam wadah dan ditutup 

rapat 



  

3. Evaluasi Mutu Sediaan Permen Jeli Ekstrak wortel 

Evaluasi mutu sediaan permen jeli ekstrak wortel meliputi uji 

organoleptis, uji keseragaman bobot, uji pH, uji kandungan air, uji 

panelis dan uji stabilitas. Uji Stabilitas dilakukan dengan meletakkan 

permen jeli pada wadah yang tertutup dan disimpan pada suhu ruang. 

Pengujian ini dilakukan selama 7 hari dengan pengambilan data hari ke-0 

dan ke-7. Data yang diambil meliputi uji organoleptis (kekenyalan, 

warna, bentuk, bau dan rasa), uji keseragaman bobot, uji pH, dan uji 

kandungan air. 

a. Uji Organoleptis 

Pengujian ini meliputi pengamatan terhadap bau, rasa, warna, 

bentuk, tekstur (kekenyalan) pada sediaan permen jeli diamati secara 

organoleptis. Pengujian ini dilakukan pada hari ke-0 dan ke-7. 

b. Uji Keseragaman Bobot Tablet (Depkes, 1995) 

Uji keseragaman bobot permen jeli diakukan berdasarkan cara 

uji keseragaman bobot tablet. Pengujian ini dilakukan dengan 

menimbang satu persatu permen jeli sebanyak 10 buah, kemudian 

dihitung bobot rata-ratanya. Jika ditimbang satu persatu, tidak boleh 

lebih dari 2 buah permen jeli yang masing-masing bobotnya 

menyimpang dari harga yang ditetapkan. 

  



  

c. Uji pH 

Pengujian pH dilakukan menggunakan indikator pH stick 

universal. Pengujian ini dilakukan dengan cara melarutkan 1 buah 

permen jeli dengan aquadest pada beakerglass selanjutnya pH stick 

dicelupkan kedalam beakerglass tersebut. Amati warna pada pH 

stick kemudian dicocokkan dengan warna indikator pH untuk 

memperoleh nilai pH permen jeli. Pengujian ini dilakukan pada hari 

ke-0 dan ke-7. 

d. Uji Kandungan Air 

Pengujian ini dilakukan dengan cara mengeringkan cawan 

porselen dalam oven pada suhu 105°C selama 1 jam kemudian 

didinginkan dan ditimbang (A). Sebanyak 5 g permen jeli ditimbang, 

masukkan kedalam cawan (B) dan di oven pada suhu 105°C hingga 

mendapatkan berat yang konstan (C). Kadar air dapat dihitung 

menggunakan rumus: 

Kandungan air  
   

   
       

e. Uji Hedonik 

Uji hedonik adalah pengujian untuk mengukur tingkat 

kesukaan pada suatu produk (Suryono, Ningrum, & Dewi, 2018). 

Pada penelitian ini uji hedonik dilakukan oleh panelis. Penelis 

melakukan pengamatan organoleptis terhadap kekenyalan, warna 

dan bentuk, bau dan rasa. Panelis yang digunakan sebanyak 10 orang 

dengan kriteria umur 17-25 tahun. Data penilaian diperoleh dengan 



  

cara membagikan permen jeli dan lembar pengujian panelis. Kriteria 

penilaian yang akan digunakan berupa skor angka berdasarkan 

penelitian  (Agistia, Rahim & Nofiandi, 2015) sebagai berikut.   

1) Kekenyalan 

a) Sangat kenyal  (skor 5) 

b) Kenyal   (skor 4) 

c) Cukup kenyal  (skor 3) 

d) Kurang kenyal  (skor 2) 

e) Tidak kenyal  (skor 1) 

2) Warna dan bentuk 

a) Sangat menarik (skor 5) 

b) Menarik   (skor 4) 

c) Cukup menarik (skor 3) 

d) Kurang menarik (skor 2) 

e) Tidak menarik  (skor 1) 

3) Bau dan rasa 

a) Sangat enak  (skor 5) 

b) Enak   (skor 4) 

c) Cukup enak  (skor 3) 

d) Kurang enak  (skor 2) 

e) Tidak enak  (skor 1) 

  



  

G. Analisis Data 

Analisa data pada penelitian ini adalah mengetahui hasil uji stabilitas 

fisik pada sediaan permen jeli dan uji panelis. Data hasil pengamatan adalah 

hasil pengujian 6 kelompok konsentrasi permen jeli selama 7 hari pada hari 

ke-0 dan ke-7 meliputi uji organoleptis, uji keseragaman bobot, uji pH, dan 

uji kandungan air. Pengujian untuk membandingkan lebih dari 2 kelompok 

perlakuan dilakukan dengan metode uji beda rata-rata oneway anova. Jika 

hasil analisis menunjukkan perbedaan yang signifikan, maka dilanjutkan ke 

uji duncan untuk melihat letak perbedaannya. Jika notasi hasil uji lanjut 

berbeda antar 2 perlakuan berbeda, maka kedua perlakuan tersebut berbeda 

signifikan, tetapi jika notasi antar 2 perlakuan sama, maka kedua perlakuan 

berbeda tidak signifikan. 

Hipotesis analisis yang digunakan adalah sebagai berikut: 

H0: Tidak terdapat perbedaan rata-rata yang signifikan antar kelompok 

perlakuan berdasarkan variabel yang diukur; 

H1: Terdapat perbedaan rata-rata yang signifikan antar kelompok 

perlakuan berdasarkan variabel yang diukur. 

Kriteria pengujian sebagai berikut: 

jika nilai signifikansi (p-value) < 0,05, maka H0 ditolak; 

jika nilai signifikansi (p-value) > 0,05, maka H0 diterima. 

 


