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              ABSTRAK 

Jenang jubung adalah jenang khas daerah gresik yang 
berbahan dasar tepung ketan, santan dan gula. Jenang 
jubung memiliki ciri khas yaitu dibungkus dengan daun 
pinang yang sudah dikeringankan dengan taburan wijen 
diatasnya. Tujuan penelitian ini adalah 1) Untuk 
mengetahui pengaruh penambahan puree wortel terhadap 
sifat organoleptik jenang jubung yang meliputi warna, rasa, 
aroma dan kekenyalan, 2) Untuk mengetahui pengaruh 
jumlah santan terhadap sifat organoleptik jenang jubung 
yang meliputi warna, rasa, aroma dan kekenyalan, dan 3) 
untuk mengetahui interaksi yang dihasilkan dari 
penambahan puree wortel dan jumlah santan terhadap 
sifat organoleptik jenang jubung yang meliputi warna, rasa, 
aroma, kekenyalan. Desain penelitian ini adalah 3x3 

faktorial. Pengambilan data menggunakan lembar observasi 
melalui uji organoleptik yang dilakukan oleh 30 panelis 
semi terlatih. Variabel bebas bebasnya adalah penambahan 
puree wortel dan jumlah santan, sedangkan variabel 
terikatnya adalah sifat organoleptik. Hasil penelitian ini 
menunjukkan 1) Ada pengaruh penambahan puree wortel 
terhadap warna, aroma, rasa dan kekenyalan jenang 

jubung, 2) Ada pengaruh jumlah santan terhadap aroma, 
rasa dan kekenyalan, 3) Ada pengaruh interaksi antara 
penambahan puree wortel dan jumlah santan terhadap 
rasa dan kekenyalan. Produk dengan jumlah penambahan 
puree wortel 60% dan jumlah santan 45% memiliki hasil 
yang paling berbeda dari produk lainnya karena memiliki 
kriteria terbaik pada sifat organoleptik tekstur dan rasa. 
Perlakuan produk lainnya memiliki hasil yang relatif sama. 

PENDAHULUAN  

Jenang jubung ialah jajanan khas kota 

Gresik yang sudah jarang ditemui diluar kota 

tempat asal jenang jubung berasal. Jenang 

jubung merupakan jajanan yang mirip dodol 
dengan perbedaan perbandingan bahan dan 

tempat wadah untuk membungkus jenang 

jubung. Pengolahan jenang jubung berawal 
dengan memcampurkan tepung beras ketan 
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dengan santan hingga tidak ada santan yang 

menggumpal. Setelah adonan tercampur, 
dimasak dengan api kecil dan ditambahkan gula 

dengan kecepatan pengadukan tidak terlalu 
cepat dan tidak terlalu lambat. Waktu 

pemasakan dengan bahan sebanyak 1 kg 

tepung beras ketan ialah 1 jam 30 menit. 
Penyajian jenang jubung sendiri menggunakan 

daun ope atau daun pinang muda dengan 
dibentuk mangkok kecil. Taburan wijen yang 

telah disangrai ditaburkan keatas jenang jubung 

yang telah dibentuk dalam wadah kecil tersebut. 
Jenang jubung yang beredar di 

masyarakat memiliki kekurangan. Kekurangan 
tersebut ialah produk jenang jubung kurang 

menarik karena kurangnya inovasi pengolahan 
dari jenang jubung.. Maka dari itu jenang 

jubung pada penelitian ini perlu menambahkan 

bahan lain yang aman di konsumsi untuk 
menambah variasi produk jenang jubung dan 

menambahn nilai produk jenang jubung. 
Penambahan bahan pangan alami merupakan 

salah satu cara untuk menambahkan inovasi 

pengolahan jenang jubung. Salah satunya 
adalah penambahan jenis sayuran.  Sayuran 

yang digunakan penulis dalam penelitian ini 
ialah wortel yang dijadikan puree. 

Wortel (Daucus carota L) adalah jenis 
sayuran yang berwarna kuning kemerahan atau 

jingga kekuningan dengan tekstur yang mirip 

seperti kayu [1]. Wortel memiliki kandungan pro 
vitamin A dan beta karoten yang cukup tinggi 

yaitu 745µg/100g. Beta karoten merupakan 
senyawa yang meneybabkan wotel berwarna 

oranye [2]. Dalam penelitian ini penulis 

memanfaatkan puree wortel sebagai bahan 
penelitian. Puree yang digunakan peneliti dalam 

penelitian ini dibuat dengan cara wortel direbus 
hingga lunak dan dihaluskan dengan 

ditambahkan air sedikit saat proses 

penghalusan. Dengan adanya tambahan puree 
wortel akan menambah jumlah kadar air dalam 

jenang jubung. Maka dari itu perlu adanya 
perbandingan santan untuk mengatur kadar air 

pada jenang jubung. Cairan santan yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah cairan 

santan instan agar dapat dikontrol untuk 

kekentalannya dan juga standarisasi bahan yang 
digunakan, penulis menggunakan santan instan 

karena lebih stabil kekentalannya. Cairan santan 
yang digunakan juga berpengaruh terhadap 

aroma, tekstur, dan rasa karena menurut santan 

merupakan air perahan dari kelapa tua, santan 
dikategorikan sebagai emulsi minyak dan air, 

santan juga mempunyai kandungan lemak yang 
tinggi, air dan protein. 

Vitamin A dan Beta-karoten merupakan 
komposisi wortel yang paling dominan. Vitamin 

A dalam jumlah yang tinggi sangat bermanfaat 

untuk menjaga kesehatan mata agar tetap 

prima. Kandungan gizi wortel berupa beta 
karoten ini memiliki fungsi yang sangat luar 

biasa terhadap radikal bebas yang sering kali 
menyebabkan penyakit berbahaya seperti 

kanker. Disamping itu, beta karoten juga dapat 

menurunkan resiko terjadinya kanker prostat 
pada pria. Karena kandungan gizinya yang 

tinggi maka wortel cocok dikonsumsi sehari-
hari[4]. Menurut hasil pembuatan produk warna 

yang dihasilkan puree wortel berwarna oranye 

maka penulis mengganti bahan dasar jenang 
jubung dari tepung ketan hitam menjadi tepung 

ketan putih agar menambah variasi jenang 
jubung dan menambah daya tarik jenang 

jubung.  
Kadar lemak pasta santan berkisar 

antara 30.80% - 36.12%. Kadar lemak pasta 

santan minimal 20%. Pasta santan dari bahan 
baku kelapa pasca sadap dengan tingkat 

kematangan tua kering memiliki kadar lemak 
terendah sebesar 30.80%, sedangkan pasta 

santan dari bahan baku kelapa tanpa sadap 

dengan tingkat kematangan tua sedang memiliki 
kadar lemak tertinggi sebesar 36.12%. 

Tepung beras ketan mengandung zat 
gizi yang cukup tinggi yaitu karbohidrat 80%, 

lemak 4%, dan air 10%. Pati beras ketan putih 
mengandung amilosa sebesar 1% dan 

amilopektin sebesar 99%. Kadar amilopektin 
yang tinggi menyebabkan tepung beras ketan 
putih sangat mudah mengalami gelatinisasi bila 

ditambahkan dengan air dan memperoleh 
perlakuan pemanasan [3]. Hal ini terjadi karena 

adanya pengikatan hydrogen dan molekul-

molekul tepung beras ketan putih (gel) bersifat 
kental, sedangkan yang membedakan dengan 

tepung beras ketan hitam adalah terdapat 
warna antosianin yang dapat digunakan sebagai 

pewarna alami pada makanan. Warna beras 

ketan hitam disebabkan oleh sel-sel pada kulit 
ari yang mengandung antosianin. Antosianin 

merupakan pigmen berwarna merah, ungu dan 
biru yang biasa terdapat pada tanaman tingkat 

tinggi [6]. 
Tujuan penelitian ini adalah : 1) Untuk 

mengetahui pengaruh penambahan puree 

wortel terhadap sifat organoleptik jenang 
jubung yang meliputi warna, rasa, aroma, 

tekstur; 2) Untuk mengetahui pengaruh jumlah 
santan terhadap sifat organoleptik jenang 

jubung yang meliputi warna, rasa, aroma, 

tekstur; 3) Untuk mengetahui interaksi 
penambahan puree wortel dan jumlah santan 

terhadap sifat organoleptik jenang jubung yang 
meliputi warna, rasa, aroma, tekstur. 

METODE 
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Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimen yang menggunakan dua faktor, 
yaitu penambahan puree wortel dan jumlah 

santan. Desain eksperimen pada penelitian ini 
menggunakan desain faktorial 3x3. Dengan 

variabel kontrol yaitu penambahan puree wortel 

dan jumlah santan. Penambahan puree wortel 
yang digunakan sebanyak 30%, 45%, dan 60% 

dari tepung ketan yang mana proses pembuatan 
puree wortel dibuat dengan merebus dahulu 

wortel dan dihaluskan dengan menambahkan 

100ml air setiap 500gr wortel. Jumlah santan 
yang digunakan sebanyak 45%, 60%, dan 75% 

dari jumlah tepung ketan. Santan yang 
digunakan dalam penelitian didapatkan dari 

santan instan kemasan 65ml dengan 
ditambahkan air sebanyak 50ml. Variabel 

bebasnya ialah penambahan puree wortel dan 

jumlah santan. Variabel terikat dalam penelitian 
ini adalah sifat organoleptik jenang jubung yang 

meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa. 
Variabel kontrol dari penelitian ini adalah alat 

dan bahan yang digunakan, bahan yang 

digunakan yaitu tepung ketan rose brand 
kemasan 100gr, santan kara 65ml dan gula 

halus tanpa merk. Pengambilan data pada 
penelitian ini  dilakukan dengan observasi 

terhadap sifat organoleptik jenang jubung oleh  
30 panelis semi terlatih yaitu tenaga kesehatan 

Instalasi Gizi Rumah Sakit Ibnu Sina Gresik. 

Pengambilan data menggunakan lembar 
instrumen berbentuk check list sebagai alat 

pengumpulan data. Analisis data uji organoleptik 
menggunakan metode anava ganda (two way 
anova) dan uji lanjut Duncan. 

ALAT  

 Alat yang digunakan dalam penelitian ini 
ialah alat persiapan dan alat penolahan. Alat 

persiapan meliputi timbangan digital camry 0,01 
gr, gelas ukur bahan plastik 500 ml, pisau 

stainless stell, peleer berbahan plastik dan 
baskom plastik. Alat pengolahan meliputi 

saucepan bahan teflon dengan diameter 16 cm, 

kompor merk rinai, dan spatula bahan kayu dan 
menggunakan gas 3kg sebagai bahan bakar 

kompor gas. 

BAHAN 

Bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini yaitu puree wortel yang didapat dari proses 

penghalusan wortel yang diperoleh pasar 
Kedanyang , Kebomas, Gresik. Santan instan 

merk kara yang diperoleh dari indomaret 

Kedanyang. Tepung beras ketan yang diperoleh 
di Superindo Wiyung Surabaya. Gula pasir 

diperoleh dsri toko sembako di Kedanyang, 

Kebomas, Gresik. 

 

 

 

Adapun proses pembuatan jenang 
jubung terdapat pada Diagram 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Diagram 1. Proses pembuatan Jenang jubung 

 

Berikut desain eksperimen pada 
penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 3. 
 
Tabel 3. Desain Eksperimen 

Santan 

Puree Wortel 

W1 
(30%) 

W2 
(45%) 

W3 
(60%) 

S1 (45%) 
 

W1S1 W2W1 W3S1 

S2 (60%) 
 

W1S2 W2S2 W3S2 

S3 (75%) W1S3 W2S3 W3S3 

 
Keterangan : 
S   : Santan 
S1 : 45% santan dari jumlah tepung ketan 
S2 : 60% santan dari jumlah tepung ketan 
S3 : 75% santan dari jumlah tepung ketan 
W   : Puree wortel  
W1 : 30% puree wortel dari jumlah tepung ketan 
W2 : 45% puree wortel dari jumla tepung ketan 
W3 : 60% puree wortel dari jumlah tepung ketan 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  
A. Hasil dan Pembahasan Uji Organoleptik 

1. Warna  

Hasil uji anava ganda pengaruh 

penambahan puree wortel dan proporsi santan 

Persiapan, meliputi :  
1. Pembuatan puree wortel 

2. Penimbangan Bahan  

Pencampuran Bahan, meliputi :  
Tepung beras ketan putih, 

puree, gula pasir, santan 

Pengolahan, meliputi :  
Dimasak hingga kental selama 3 

jam dengan api kecil 

Pendinginan, meliputi :  
Didinginkan di wadah  
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terhadap warna jenang jubung seperti dengan 

hasil yang tersaji pada Tabel 4.  

 

 

 

Tabel 4. Uji Anava Ganda Warna Jenang 

Jubung 

 
Hasil uji anava ganda menunjukkan 

bahwa penambahan puree wortel berpengaruh 
nyata (signifikan) terhadap warna jenang 

jubung. Hal tersebut ditunjukkan dengan nilai F 

hitung sebesar 3,594 dan sig. sebesar 0,029. 
Hal ini dikarenakan pada wortel terdapat pigmen 

warna yang dapat memberikan pengaruh warna 
terhadap produk [5]. Penambahan puree wortel 

yang berpengaruh terhadap warna jenang 

jubung, maka perlu dilakukan uji lanjut Duncan. 
Hal ini tersaji pada Tabel 5 berikut. 

 
Tabel 5. Uji lanjut Duncan penambahan puree 

wortel terhadap warna jenang jubung 

 
Berdasarkan Tabel 5, dapat diketahui 

bahwa jenang jubung dari perlakuan W3 (60%) 

dengan penambahan puree wortel menghasilkan 
warna yang sangat oranye dibandingkan dengan 

perlakuan lainnya sesuai dengan instrumen 
penelitian yang menunjukkan angka nomor 1 

dengan kriteria sangat oranye. Hal ini 
dikarenakan kandungan pro vitamin A dan beta 
karoten yang cukup tunggi yaitu 745µg/100g 

yang menyebabkan jenang jubung lebih 

berwarna oranye. warna yang dihasilkan 
dipengaruhi oleh kandungan beta karoten yang 

tinggi yang ada dalam kulit dan daging wortel 
yang berwarna kuning kemerahan atau jingga 

kekuningan sehingga dapat memberikan warna 

kuning kemerahan atau kuning oranye. 
Karotenoid adalah suatu pigmen yang berwarna 

kuning oranye, sehingga semakin tinggi 
penambahan puree wortel maka warna yang 

dihasilkan dari jenang jubung wortel semakin 

oranye [6]. Juga jumlah santan yang tidak 
memberikan perubahan warna terhadap produk 

juga membuat penambahan puree wortel 
menjadi berpengaruh secara nyata terhadap 

produk jenang jubung. Dan penambahan wortel 
pada perlakuan lainnya cenderung memiliki sifat 

organoleptik warna yang hampir sama yang 

memiliki kriteria pada instrumen menunjukkan 
angka 3 yakni kurang oranye. Pada sifat 

organoleptik warna jenang jubung terdapat 4 
kriteria instrumen yang disajikan yaitu sangat 

oranye, cukup oranye, kurang oranye, tidak 

oranye.  
Hasil uji anava ganda menunjukkan 

bahwa jumlah santan tidak berpengaruh nyata 
(tidak signifikan) terhadap warna sifat 

organoleptik jenang jubung. Hal tersebut 
ditunjukkan dengan nilai F hitung sebesar 1,308 

dan sig. sebesar 0,272. Jumlah santan tidak 

memberikan perubahan pada jenang jubung 
karena santan merupakan emulsi lemak dari 

kelapa yang berwarna putih susu [6]. 
Hasil uji anava ganda yang disajikan 

pada Tabel 4, menunjukkan bahwa interaksi 

antara penambahan puree wortel dan jumlah 
santan tidak berpengaruh nyata (tidak 

signifikan) terhadap warna sifat organoleptik 
jenang jubung. Hal tersebut ditunjukkan dengan 

nilai F hitung sebesar 1,134 dan sig. sebesar 

0,341. interaksi antara penambahan puree 
wortel dan jumlah santan tidak berpengaruh 

karena hasil produk dari penelitian memiliki 
warna produk yang hampir sama.  

Jumlah wortel yang berbeda memiliki 
kandungan karotinoid yang berlainan warna 

akan semakin jingga. Hal ini sesuai dengan yang 

dikemukakan oleh Trianto [10] bahwa wortel 
merupakan umbi yang berwarna jingga karena 

adanya kandungan betakaroten.  
 

2. Aroma 

 
Hasil uji anava ganda pengaruh 

penambahan puree wortel dan jumlah santan 
terhadap aroma jenang jubung seperti pada 

Tabel 6. 
Tabel 6. Uji anava ganda aroma jenang 

jubung 

Source 

Type 
III Sum 

of 
Squares 

df 
Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

3.207a 8 .401 1.793 .079 

Intercept 
3593.4

26 
1 3593.426 16068.83 .000 

Penambahan 
puree wortel 

1.607 2 .804 3.594 .029 

Jumlah 
santan 

.585 2 .293 1.308 .272 

Penambahan 
puree  wortel 
& jumlah 
santan 

1.015 4 .254 1.134 .341 

Error 58.367 261 .224   

Total 
3655.0

00 
270    

Corrected 
Total 

61.574 269    

a. R Squared = .052 (Adjusted R Squared = .023) 

Penambahan 
puree wortel 

N Subset 

1 2 

W1 90 3.58  

W2 90 3.61  

W3 90  3.76 

Sig.  .637 1.000 
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Source 
Type III 
Sum of 
Squares 

df 
Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected 
Model 

171.600
a 

8 21.450 59.621 .000 

Intercept 1687.50
0 

1 1687.500 4690.495 .000 

Penambahan 
puree wortel 

6.067 2 3.033 8.431 .000 

Jumlah 
santan 

162.867 2 81.433 226.348 .000 

Penambahan 
puree wortel 
& jumlah 
santan 

2.667 4 .667 1.853 .119 

Error 93.900 261 .360   

Total 1953.00
0 

270 
   

Corrected 
Total 

265.500 269 
   

R Squared = .646 (Adjusted R Squared = .635) 

 
Hasil uji anava ganda menunjukkan 

bahwa penambahan puree wortel berpengaruh 
nyata terhadap aroma jenang jubung. Hal 

tersebut ditunjukkan dengan nilai F hitung 

sebesar 8,431 dan sig. sebesar 0,000. 
 

Tabel 7. Uji lanjut Duncan penambahan puree 

wortel terhadap aroma jenang jubung 

 
Pada uji lanjut Duncan penambahan 

puree wortel terhadap aroma menghasilkan 
produk terbaik dengan perlakuan W3 yakni 

penambahan puree wortel sebanyak 60%. 

Pengaruh dari penambahan puree 
wortel terhadap aroma adalah semakin berasa 

aroma wortel terhadap produk. Berdasarkan 
Tabel 7, dapat diketahui bahwa perlakuan W3 

dengan proporsi puree wortel 60% 
menghasilkan produk terbaik. Aroma yang 

dihasilkan dari perlakuan W1 (30%) dan W2 

(45%) kurang beraroma wortel. Dalam proses 
pembuatan puree wortel perlu dilakukan proses 

pemasakan terlebih dahulu untuk 
menghilangkan aroma langu pada wortel [7]. 

Produk W3 dengan penambahan puree 

wortel 60% memiliki produk yang cenderung 
memiliki aroma wortel karena banyaknya 

penambahan puree wortel di produknya. Pada 
instrumen penelitian perlakuan W3 (60%) 

memiliki kriteria beraroma wortel, sedangkan 
produk dengan perlakuan W1 (30%) kurang 

beraroma wortel dan W2 (45%) cenderung 

cukup beraroma wortel.  

Jumlah  santan juga berpengaruh nyata 

terhadap aroma jenang jubung dengan hasil 
Fhitung sebesar 226.348 dengan sig. 0,000. 

 
Tabel 8. Uji lanjut Duncan jumlah santan 

terhadap aroma jenang jubung 

 
Pada uji lanjut Duncan jumlah santan 

pada Tabel 8 diperoleh produk terbaik dengan 
perlakuan S1 (3,48) dengan jumlah santan 

45%. Perlakuan S1 dengan jumlah santan 

sebesar 45% menghasilkan produk cukup 
beraroma gurih santan.  

Produk dengan perlakuan jumlah santan 
yang digunakan paling rendah yakni S1 (45%) 

memiliki produk berbeda dengan perlakuan 
lainnya. Perlakuan S1 (45%) memiliki produk 

yang cukup beraroma gurih santan, sedangkan 

produk S3 (75%) menghasilkan produk sangat 
beraroma santan, begitupun perlakuan S2 

(60%) menghasilkan produk yang beraroma 
gurih santan. Karakteristik jenang jubung yang 

diinginkan yakni beraroma wortel dan cukup 

beraroma gurih santan, aroma wortel yang lebih 
dominan dibandingkan dengan aroma gurih dari 

santan. Protein dalam santan juga berperan 
dalam proses pembentukan bau akibat reaksi 

maillard antara gula pereduksi dengan gugus 
amina primer dari protein [8]. 

Interaksi penambahan puree wortel dan 

jumlah santan menghasilkan nilai Fhitung 1.853 
dengan .sig 0,119, maka dari itu interaksi 

penambahan puree wortel dan jumlah santan 
tidak berpengaruh nyata (signifikan) terhadap 

aroma jenang jubung. Hal ini karena produk 

penelitian semua memiliki aroma yang hampir 
sama kurang beraroma wortel dan beraroma 

gurih santan.  
 

3. Rasa 

 
Hasil uji anava ganda pengaruh 

penambahan puree wortel dan jumlah santan 
terhadap rasa jenang jubung seperti pada Tabel 

9.  

 
Tabel 9. Uji anava ganda rasa terhadap jenang 

jubung 

Source 
Type III 
Sum of 
Squares 

df 
Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected Model 115.119a 8 14.390 25.223 .000 
Intercept 1588.981 1 1588.98

1 
2785.25

3 
.000 

Penambahan 
puree wortel N 

Subset 
1 2 

W2 90 2.38  
W1 90 2.41  
W3 90  2.71 
Sig.  .710 1.000 

Jumlah  
santan 

N 
Subset 

1 2 3 

S3 90 1.58   
S2 90  2.44  
S1 90   3.48 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
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Source 
Type III 
Sum of 
Squares 

df 
Mean 

Square 
F Sig. 

Penambahan 
puree wortel 

6.141 2 3.070 5.382 .005 

Jumlah santan 92.474 2 46.237 81.047 .000 
Penambahan 
puree wortel & 
jumlah santan 

16.504 4 4.126 7.232 .000 

Error 148.900 261 .570   
Total 1853.000 270    
Corrected Total 264.019 269    
a. R Squared = .436 (Adjusted R Squared = .419) 

 
Hasil uji anava ganda menunjukkan 

bahwa penambahan puree wortel berpengaruh 
nyata (signifikan) terhadap rasa sifat 

organoleptik jenang jubung. Hal tersebut 

ditunjukkan dengan nilai F hitung sebesar 5,382 
dan sig. sebesar 0,005. Perlu dilakukan uji lanjut 

Duncan terhadap penambahan puree wortel.  
 

Tabel 10. Uji lanjut Duncan penambahan puree 

wortel terhadap rasa jenang jubung 

 
Pada uji lanjut Duncan penambahan 

puree wortel pada Tabel 10 dihasilkan produk 
terbaik dengan perlakuan W3 dengan 

penambahan puree wortel sebanyak 60% 

(2,62). 
Jenang jubung dengan perlakuan W3 

dengan penambahan puree wortel 60% 
menghasilkan produk paing baik yang 

ditunjukkan dengan rasa wortel yang dominan 
dibandingkan dengan jenang jubung dengan 

perlakuan W1 dengan penambahan puree 

wortel sebanyak 30% dan W2 dengan 
penambahan puree wortel sebanyak 45%. Hal 

ini disebabkan kandungan pada wortel yang 
juga mempengaruhi rasa pada jenang jubung.  

Pengaruh dari jumlah penambahan 

puree wortel sebanyak W3 (60%) berpengaruh 
karena dengan penambahan gula dari puree 

wortel akan semakin keluar rasa yang 
dihasilkan, dan produk jenang jubung berasa 

wortel akan menjadi kriteria produk yang 
diinginkan dalam penelitian ini. Hal ini sesuai 

dengan hasil [9] yang menyatakan, bahwa 

penambahan wortel pada kerupuk terhadap 
kesukaan rasa tidak memiliki perbedaan. Hal ini 

dikarenakan konsentrasi wortel yang 
ditambahkan tidak terlalu memberikan pengaruh 

terhadap rasa produk akhir 

Perlakuan penambahan puree wortel 
W3 (60%) memiliki produk paling berbeda 

karena memiliki rasa wortel yang sangat terasa, 

sedangkan produk dengan perlakuan W1 (30%) 

dan W2 (45%) memiliki produk yang hampir 
sama yakni cukup berasa wortel.  

Hasil uji anava juga menunjukkan 
bahwa jumlah santan berpengaruh nyata 

(signifikan) terhadap rasa sifat organoleptik 

jenang jubung tersebut. Hal tersebut 
ditunjukkan dengan nilai Fhitung sebesar 81.047 

dengan .sig 0,000, sehingga perlu dilakukan uji 
lanjut Duncan. 

 

Tabel 11. Uji lanjut Duncan jumlah santan 
terhadap rasa jenang jubung 

 

Pada uji lanjut Duncan jumlah santan 

produk terbaik adalah perlakuan S1 dengan 
jumlah santan sebesar 45% (3,19).  

Penggunaan jumlah santan 45% paling 
baik daripada jumlah santan S2 (60%) dan S3 

(75%), karena semakin tinggi jumlah santan 

rasa gurih santan yang dihasilkan semakin kuat.  
Hal ini disebabkan oleh rasa dari santan yang 

gurih sangat berpengaruh terhadap rasa wortel 
yang dihasilkan. Jumlah santan dengan 

perlakuan paling sedikit baik bagi jenang jubung 
karena  rasa gurih santan tidak terlalu dominan. 

Perlakuan S1 (45%) memiliki produk 

paling baik yakni cukup berasa gurih santan, hal 
ini berbanding terbalik dengan produk dengan 

perlakuan S3 dengan jumlah santan 75% yang 
memiliki sangat berasa gurih santan, begitupun 

juga dengan perlakuan S2 dengan jumlah 

santan 60% yang memiliki kriteria produk 
berasa santan. 

 Interaksi penambahan puree wortel 
dan jumlah santan juga berpengaruh nyata 

(signifikan) terhadap rasa sifat organoleptik 
jenang jubung. Hal tersebut ditunjukkan dengan 

nilai Fhitung sebesar 7.232 dengan .sig 0,000. 

 
Tabel  12. Uji lanjut Duncan interaksi 

penambahan puree wortel dan jumlah santan 
terhadap rasa jenang jubung 

Interaksi 
puree wortel 

& santan 
N 

Subset 

1 2 3 4 

W2S3 30 1.47    
W1S3 30 1.63    
W3S2 30  2.07   
W3S3 30  2.20   
W2S2 30  2.23   
W1S2 30   2.67  
W1S1 30   2.90  
W2S1 30   3.07  
W3S1 30    3.60 

Penambahan 
puree wortel 

N 
Subset 

1 2 

W2 90 2.26  
 W1 90 2.40  
W3 90  2.62 
Sig.  .201 1.000 

Jumlah 
santan 

N 
Subset 

1 2 3 

S3 90 1.77   
S2 90  2.32  
S1 90   3.19 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
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Sig.  .394 .425 .053 1.000 

 
Hasil uji lanjut Duncan interaksi 

penambahan puree wortel dan jumlah santan 

menghasilkan produk terbaik dengan perlakuan 
W3S1. 

Produk W3S1 dengan perlakuan 
penambahan puree wortel 60% dan jumlah 

santan 45% memiliki produk dengan kriteria 

paling baik dibandingkan dengan produk dengan 
perlakuan lain yakni, berasa wortel dan cukup 

berasa gurih santan. Jenang jubung dari 
perlakuan penambahan puree wortel W1 (30%) 

dan jumlah santan S1 (45%), penambahan 

puree wortel W2 (45%) dan jumlah santan S1 
(45%), dan penambahan puree wortel W3 

(60%) dan jumlah santan S1 (45%) memiliki 
rasa yang relatif sama. Ketiga produk ini paling 

berbeda jika dibandingkan dengan perlakuan 
lainnya. Perbedaan terjadi pada jumlah santan 

sebesar S2 (60%) dan S3 (75%), hal ini 

disebabkan oleh santan yang memiliki rasa kuat 
dapat menghilangkan rasa dari puree wortel 

yang tidak sekuat santan.  
Interaksi yang dihasilkan oleh 

penambahan puree wortel yang tinggi dan 

jumlah santan yang rendah menghasilkan rasa 
wortel lebih dominan. Hal ini disebabkan oleh 

lemak yang terkandung dalam santan dapat 
menutupi rasa dari puree wortel. Maka dari itu 

hasil terbaik yang dihasilkan dari penambahan 
puree wortel dan jumlah santan untuk sifat 

organoleptik rasa dengan perlakuan W3S1. 

 Proses pembuatan puree wortel 
sebelum dihaluskan perlu dilakukan pengukusan 

terlebih dahulu. Pemberian panas pada wortel 
menyebabkan beta karoten terisomerisasi dari 

bentuk trans ke cis sehingga menurunkan 

kandungan betakarotennya [6]. 
 
4. Kekenyalan   

Hasil uji anava ganda pengaruh 

penambahan puree wortel dan jumlah santan 

terhadap kekenyalan jenang jubung seperti 
pada Tabel 13. 

 
Tabel 13. Uji anava ganda jenang jubung 

terhadap kekenyalan 

Source 
Type III 
Sum of 
Squares 

df 
Mean 

Square 
F Sig. 

Corrected Model 94.719a 8 11.840 21.953 .000 
Intercept 1677.515 1 1677.515 3110.33

4 
.000 

Penambahan 
puree wortel 

50.541 2 25.270 46.855 .000 

Jumlah santan 10.230 2 5.115 9.484 .000 
Penambahan 
puree wortel  
dan jumlah 
santan 

33.948 4 8.487 15.736 .000 

Source 
Type III 
Sum of 
Squares 

df 
Mean 

Square 
F Sig. 

Error 140.767 261 .539   
Total 1913.000 270    
Corrected Total 235.485 269    

 

Hasil uji anava ganda menunjukkan 

bahwa penambahan puree wortel berpengaruh 
nyata (signifikan) terhadap kekenyalan jenang 

jubung, hal tersebut ditunjukkan dengan nilai 
Fhitung sebesar 46,855 dan sig. sebesar 0,000.  

 
Tabel 14. Uji lanjut Duncan penambahan puree 

wortel terhadap kekenyalan jenang jubung 
Penambahan 
puree wortel N 

Subset 
1 2 3 

W1 90 2.02   
W2 90  2.39  
W3 90   3.07 
Sig.  1.000 1.000 1.000 

 

Pada uji lanjut Duncan penambahan 
puree wortel terhadap kekenyalan jenang 

jubung diperoleh produk terbaik dengan 
perlakuan W3 (3,07). Jenang jubung dengan 

perlakuan W3 dengan penambahan puree 
wortel sebesar 60% menghasilkan produk paling 

berbeda dengan perlakuan W1 dengan 

penambahan puree wortel 30% dan perlakuan 
W2 dengan penambahan puree wortel sebesar 

45%. Produk dengan perlakuan W3 (60%) 
memiliki karakteristik produk yang paling 

berbeda. Pada instrumen produk W3 (60%) 

menunjukkan karakteristik produk elastis, 
sedangkan produk W1 (30%) kurang kenyal dan 

W2 (45%) cukup kenyal. 
Jumlah santan juga berpengaruh nyata 

(signifikan) terhadap kekenyalan jenang jubung, 

hal tersebut ditunjukkan dengan nilai Fhitung 
9,484 dan .sig sebesar 0,000. 

 
Tabel 15. Uji lanjut Duncan jumlah santan 

terhadap kekenyalan jenang jubung 

Jumlah 
santan 

N 
Subset  

1 2 3 

S3 90 1.79   

S2 90  2.34  

S1 90   3.21 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

 

Pada uji lanjut Duncan jumlah santan 
terhadap kekenyalan jenang jubung diperoleh 

produk terbaik dengan perlakuan S1. Jenang 
jubung perlakuan S1 dengan jumlah santan 

45% menghasilkan jenang jubung paling 

berbeda yakni kenyal dibandingkan dengan 
perlakuan S2 dengan jumlah santan 60% yang 

kurang elastis dan perlakuan S3 dengan jumlah 
santan 75% yang tidak elastis. Hal ini 
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disebabkan semakin tingginya jumlah santan 

maka jenang jubung yang dihasilkan semakin 
tidak elastis.  

Interaksi penambahan puree wortel dan 
jumlah santan juga berpengaruh nyata 

(signifikan) terhadap kekenyalan jenang jubung, 

hal tersebut ditunjukkan dengan nilai Fhitung 
15,736 dan .sig 0,000.  

 
Tabel 16. Uji lanjut Duncan interaksi 

penambahan puree wortel dan jumlah santan 

Interaksi N 
Subset 

1 2 3 4 5 

W1S3 30 1.57     

W1S1 30  2.10    

W2S3 30  2.17 2.17   

W3S2 30  2.27 2.27   

W1S2 30  2.40 2.40   

W2S2 30  2.47 2.47   

W2S1 30   2.53   

W3S3 30    3.27  

W3S1 30     3.67 

Sig.  1.000 .086 .086 1.000 1.000 

 

Uji Duncan interaksi penambahan puree 

wortel dan jumlah santan menghasilkan produk 
terbaik dengan perlakuan  organoleptik W3S1. 

Pada perlakuan S1 produk yang dihasilkan 
memiliki kriteria elastis karena dengan jumlah 

santan sebanyak 45% produk jenang jubung 

tidak terlalu lembek. Penambahan puree wortel 
60% menghasilkan produk terbaik dengan 

penambahan puree wortel yang berpengaruh 
terhadap tekstur perlu adanya penyeimbangan 

jumlah santan. Produk yang dihasilkan oleh 
perlakuan S1 menjadi produk terbaik. Karena 

jumlah santan paling rendah menyeimbangkan 

hasil kekenyalan produk jenang jubung. 
Produk dengan perlakuan W3S1 dengan 

penambahan puree wortel sebesar 60% dan 
proporsi santan sebesar 45% berbeda dengan 

produk lainnya. Hal ini dikarenakan adanya 

pengaruh kadar air yang terkandung pada puree 
wortel berpengaruh besar terhadap kekenyalan 

yang akan dihasilkan terhadap jenang jubung. 
Maka dari itu produk dengan perlakuan W3S1 

menghasilkan prosuk paling baik yang 
disebabkan proporsi santan paling kecil 

terhadap produk. Produk W3S1 memiliki kriteria 

produk yang sangat elastis.  
 

PRODUK TERBAIK 

 Produk terbaik dari jenang jubung 
dengan penambahan puree wortel dan proporsi 

santan dapat dilihat dari hasil uji lanjut Duncan. 
Tabel analisis nilai tertinggi dari hasil uji Duncan 

penambahan puree wortel tersaji pada Tabel 18. 
 

 

Tabel 17. Analisis jenang jubung terbaik dari 

hasil uji Duncan penambahan puree wortel 
 

 Warna  Aroma  Rasa  Kekenyalan total 

W1S1 - - - - 0 
W1S2 - - - - 0 
W1S3 - - - - 0 
W2S1 - - - - 0 
W2S2 - - - - 0 
W2S3 - - - - 0 
W3S1 - - √ √ 2 
W3S2 - - - - 0 
W3S3 - - - - 0 

  

 Produk terbaik dari perlakuan interaksi 
penambahan puree wortel dan jumlah santan 

adalah perlakuan W3S1 dengan penambahan 
puree wortel 60% dan jumlah santan 45%. Hal 

ini karena dengan penambahan puree wortel 

dengan tingkat paling tinggi memberikan 
pengaruh terhadap produk. Namun dengan 

menambahkan puree wortel paling tinggi jumlah 
santan juga dikurangi untuk mendapatkan 

produk terbaik. jumlah santan sebanyak 45% 
menghasilkan produk terbaik, hal ini guna 

menyeimbangkan kadar air dari produk jenang 

jubung. Produk tersebut menjadi produk yang 
memenuhi kriteria rasa, dan kekenyalan. Rasa 

yang diharapkan ialah berasa wortel dan cukup 
berasa gurih santan. Kekenyalan yang 

diharapkan ialah kenyal. Produk terbaik dari 

jenang jubung ini diambil dari uji lanjut Duncan 
pada interaksi penambahan puree wortel dan 

jumlah santan yang diambil dari produk paling 
berbeda dari produk lainnya[16]. Produk lainnya 

cenderung sama dalam sifat organoleptik warna, 

aroma. Untuk rasa dan kekenyalan memiliki 
perbedaan terhadap produknya. 
 
Simpulan  

1. Penambahan puree wortel berpengaruh 

nyata terhadap warna, aroma, dan rasa, 
kekenyalan jenang jubung. 

2. Jumlah santan berpengaruh nyata 
terhadap rasa, aroma, dan kekenyalan  

tetapi tidak berpengaruh terhadap warna 
jenang jubung. 

3. Interaksi antara penambahan puree 

wortel dan jumlah santan berpengaruh 
terhadap rasa dan kekenyalan tetapi tidak 

berpengaruh terhadap warna, aroma 
jenang jubung. 

 

Saran  
1. Produk ini dapat dikembangkan sehingga 

jenang jubung memiliki berbagai macam 
rasa, sehingga menarik minat konsumen 

lebih luas. 

2. Penelitian lebih lanjut mengenai masa 
simpan produk jenang jubung. 
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