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ABSTRAK 

 

Buah Carica pubescens memiliki beberapa perbedaan ciri dibanding dengan 

Carica papaya yaitu buah beraroma khas, ukuran lebih kecil, daging buah lebih 

tipis dengan warna kuning sedikit jingga dan rasanya masam. Sehingga perlu 

adanya inovasi pengolahan carica yaitu permen jelly carica yang merupakan 

permen dari ekstrak buah carica dengan tambahan proporsi pektin dan gula. 

Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial yang 

terdiri dari 2 faktor. Faktor 1 proporsi pektin (P) terdiri dari 2 level yaitu 40gr dan 

60gr. Faktor 2 proporsi gula (G) terdiri dari 3 level yaitu 0gr, 20gr dan 50gr 

sehingga terdapat 6 kombinasi perlakuan yang masing masing diulang 2 kali. hasil 

analisa indeks efektifitas terdapat pada perlakuan P2G2 (Proporsi pektin 60 gr dan 

gula 20 gr) yaitu kadar air dengan nilai 65,06 %, Total gula dengan nilai 7,74 %, 

Vitamin C dengan nilai 11,50 mg/100g, rasa dengan nilai 3,55 (netral),  aroma 

dengan nilai 3,25 (netral), warna dengan nilai 3,60 (netral) dan tekstur dengan 

nilai 3,50 netral. Analisis data menggunakan ANOVA dengan selang kepercayaan 

1% dan 5%, apabila ditemukan pengaruh terhadap salah satu variabel maka 

dilanjutkan dengan uji BNT (5%). Pengamatan yang dilakukan meliputi uji 

fisikokimiawi yaitu kadar air dengan metode gravimetri, total gula dengan metode 

Spektrofotometri UV-Vis, vitamin C dengan metode Iodimetri Titrasi dan uji 

organoleptik yaitu rasa, aroma, warna dan tekstur.  

 

Kata kunci: Proporsi pektin, gula, permen jelly carica 
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ABSTRACT 

 

The fruit of Carica pubescens has several distinctive features compared to 

Carica papaya ie typical flavored fruit, smaller size, thinner flesh with a slightly 

orange yellow color and sour taste. So that the need for innovative carica 

processing is jelly carica candy which is a candy from extract of carica fruit with 

additional proportion of pectin and sugar. The method used is Factorial Random 

Design (RAK) which consists of 2 factors. The factor 1 of the proportion of pectin 

(P) consists of 2 levels, namely 40gr and 60gr. Factor 2 proportion of sugar (G) 

consists of 3 levels, namely 0gr, 20gr and 50gr so there are 6 treatment 

combinations, each of which is repeated 2 times. Result of effectiveness index 

analysis found in treatment of P2G2 (Proportion of pectin 60 gr and sugar 20 

gr)namely water content with a value of 65.06%, total sugar with value 7.74%, 

Vitamin C with value 11.50 mg / 100g, flavor with value 3,55 (neutral), aroma 

with value 3,25 (neutral), color with value 3,60 (neutral) and texture with value 

3.50 neutral. Data analysis using ANOVA with 1% and 5% confidence interval,if 

an influence is found on one of the variables then it is followed by a BNT test 

(5%). Observations made include physicochemical test ie water content with 

gravimetric method, total sugar by UV-Vis Spectrophotometric method, vitamin C 

with Iodimetri Titrasi method and organoleptic test of taste, aroma, color and 

texture.  
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