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RINGKASAN
Berdasarkan survei kesehatan indera tahun 1993-1996 penyebab utama kebutaan di Indonesia, meliputi: katarak 0,78%, glaukoma 0,20%, kelainan refraksi 0,14 %, gangguan retina 0,13%, dan kelainan kornea 0,10%. Kebutaan sebagian besar berada di daerah miskin dengan kondisi sosial ekonomi yang lemah. 
Kebutuhan  vitamin  A  agar  terhindar  dari  kekurangan  vitamin  A  untuk  anak-anak dibawah  12  tahun  adalah  sebesar  1500-3500  SI/hari,  sedangkan  untuk  orang dewasa  sebesar  4500-5000  SI/hari.  Di  Indonesia  sekitar  60000  anak-anak  per tahunnya  menderita  penyakit  Xeroptalmia  kornea    karena  kekurangan  vitamin  A (Winarno, 1984 di dalam Zubaidah et al., 1996).
Salah satu usaha untuk tetap memberi asupan vitamin A pada anak-anak adalah melalui makanan dan sayuran. Dan salah satu sayuran yang memiliki kandungan gizi vitamin A yang tinggi yaitu wortel. Namun karena kebanyakan anak- anak tidak menyukai sayuran, maka dibutuhkan inovasi pengolahan wortel agar menjadikan daya tarik tersendiri.
Maka dari uraian latar belakang di atas dapat dirumuskan permasalahan antara lain : 1) Seberapa berpotensikah wortel sebagai sumber asupan vitamin A? 2) Bagaimanakah inovasi pengolahan sayuran wortel menjadi produk pangan sehat bernutrisi, menarik dan banyak digemari? 3) Bagaimana gambaran tahapan pembuatan permen wortel sebagai sumber asupan vitamin A terutama pada anak- anak ?
Metode yang digunakan dalam penulisan karya ilmiah ini adalah dengan metode penelitian kajian pustaka. Yaitu dengan mengkaji buku-buku, artikel, jurnal, maupun sumber-sumber lain yang berkaitan dengan topik pembahasan dan mengenai penelitian yang pernah dilakukan sebelumnya .
Dalam 100 gram wortel segar kandungan gizi dan nutrisinya meliputi kalori 46,00 kal; protein 1,20 gr; lemak 0,30 gr; karbohidrat 9,50 gr; kalsium 39,00 gr; fosfor 37,00 gr; zat besi 0,80 gr; vitamin A 3.600 gr; vitamin B1 0,06 gr; vitamin C 6,00 mg; air 88,00 gr. Dari data tersebut dapat dilihat bahwa kandungan vitamin A terbanyak dibandingkan dengan kandungan vitamin yang terkandung lainnya. Sehingga wortel merupakan salah satu sayuran berpotensif akan vitamin A.
Minat konsumsi terhadap sayur terutama wortel dapat terbilang masih rendah. Terutama pada usia anak-anak. Dewasapun terkadang merasa tak tertarik dengan hasil olahan wortel padahal kebutuhan minimum vitamin A per hari  pada orang dewasa terutama ibu menyusui jauh lebih banyak daripada usia anak- anak. Itu mengapa anak- anak banyak tidak tertarik pula dengan sayuran wortel.  Sehingga dibutuhkan inovasi pengolahan  sayuran wortel menjadi olahan menarik dan familiar yaitu dengan variasi permen wortel. Karena kandungan vitamin terbesar dalam wortel adalah vitamin A yaitu sebesar 3,600 gram maka wortel dapat disubstitusikan sebagai bahan olahan dalam permen  Dengan begitu akan sangat potensif dengan mengolah permen dengan berbahan dasar  sayuran jenis wortel ini.
Untuk gambaran pengolahan pembuatan wortel dapat meliputi tahap sebagai berikut : 
Tahap pemanasan : Memilih wortel yang masih segar, Mencuci wortel dari tanah dan kotoran yang menempel kemudian ditiriskan, Mengupas kulit wortel hingga bersih, Membilas wortel dengan air matang dingin, Membuat sari wortel (Potong wortel menjadi ukuran yang lebih kecil kemudian haluskan menggunakan blender dengan ditambah air 500 ml, Peras bubur wortel menggunakan kain saring yang bersih), Membilas wortel dengan air matang dingin, Mencampurkan gula pasir, karagenan, dan agar-agar kemudian aduk hingga rata, Memanaskan sari wortel.
Tahap pencetakan : Menambahkan campuran gula pasir, karagenan dan agar-agar secara bertahap sampai mendidih sambil terus diaduk, Tambahkan asam sitrat sambil terus diaduk kemudian matikan api kompornya, Menyiapkan loyang yang telah dialasi plastik kemudian tuangkan adonan permen jelly kedalam loyang.
Tahap pengeringan : 	Memotong bentuk permen jelly wortel sesuai selera, Keringkan permen jelly wortel di dalam oven pada suhu 60 ºC sampai setengah kering (± selama 12 jam) atau dijemur selama 2-3 hari, Melapisi dengan gula , Mengeringkan kembali selama 2 hari, dan kemudian pengemasan.

BAB 1
PENDAHULUAN

1.1.  Latar Belakang

Pola hidup sehat merupakan salah satu usaha untuk menjaga dan melindungi tubuh kita dari penyakit. Seperti pepatah bilang bahwa mencegah itu lebih baik daripada mengobati. Apabila salah satu bagian tubuh terkena sakit maka semua bagian tubuh kita akan merasakan sakit pula. 
Mata menjadi salah satu bagian dari tubuh yang sering terkena dampak dari gaya hidup tidak sehat yang kita jalani saat ini. Padahal kesehatan mata dapat mempengaruhi seluruh aktivitas dan rutinitas kita. 
Indra penglihatan merupakan syarat penting bagi upaya peningkatan  kualitas SDM, karena mata merupakan jalur informasi utama (83%). Untuk mewujudkan derajat kesehatan mata yang optimal telah ditetapkan visi, yaitu gambaran prediksi atau keadaan masyarakat indonesia pada masa yang akan datang berupa “Mata Sehat 2020/Vision 2020 – The Right to Sight (pemenuhan hak untuk melihat dengan optimal bagi setiap individu).
Di berbagai belahan dunia, jumlah penderita rabun jauh atau myopi terus meningkat dari masa ke masa. Di Amerika Serikat saja, populasi orang berkaca mata minus meningkat dari sekitar 25 persen pada tahun 1970-an menjadi 42 persen di awal tahun 2000. Penderita mata minus pada anak-anak juga semakin menjamur. Jumlah anak-anak kecil yang memakai kaca mata minus di perkotaan karena menderita rabun jauh alias mata minus lebih banyak ditemukan di perkotaan dibandingkan di desa-desa. 
Survei kesehatan indera tahun 1993-1996 penyebab utama kebutaan di Indonesia, meliputi: katarak 0,78%, glaukoma 0,20%, kelainan refraksi 0,14 %, gangguan retina 0,13%, dan kelainan kornea 0,10%. Kebutaan sebagian besar berada di daerah miskin dengan kondisi sosial ekonomi yang lemah. (Sidihutomo et al., 2002)
Beberapa hal yang dapat merusak kesehatan mata kita salah satunya adalah makanan tidak sehat. Karena pola makan yang tidak sehat dan tubuh tidak mendapatkan nutrisi yang dibutuhkan untuk kesehatan mata, maka akan lebih rentan terhadap banyak penyakit mata. Kekurangan vitamin A menyebabkan kebutaan atau kesulitan melihat pada malam hari dan mata terasa kering. 
Kebutuhan  vitamin  A  agar  terhindar  dari  kekurangan  vitamin  A  untuk  anak-anak dibawah  12  tahun  adalah  sebesar  1500-3500  SI/hari,  sedangkan  untuk  orang dewasa  sebesar  4500-5000  SI/hari.  Di  Indonesia  sekitar  60000  anak-anak  per tahunnya  menderita  penyakit  Xeroptalmia  kornea    karena  kekurangan  vitamin  A (Winarno, 1984 di dalam Zubaidah et al., 1996).
Salah satu usaha untuk tetap memberi asupan vitamin A pada anak-anak adalah melalui makanan dan sayuran. Dan salah satu sayuran yang memiliki kandungan gizi vitamin A yang tinggi yaitu wortel. Namun karena kebanyakan anak- anak tidak menyukai sayuran, maka dibutuhkan inovasi pengolahan wortel agar menjadikan daya tarik tersendiri. Salah satunya adalah dengan mengemas wortel ke dalam permen sehingga menjadikan jajanan anak sehat. Dengan begitu suplai vitamin A pada anak- anak tetap terpenuhi sekaligus dalam kemasan konsumsi permen sehat praktis.

1.2. Perumusan Masalah
1.2.1. Bagaimana kondisi optimum pembuatan permen jelly wortel sebagai asupan vitamin A bagi anak-anak ? 
1.2.2. Bagaimana pengaruh konsentrasi wortel terhadap kandungan vitamin A dalam permen jelly wortel ?
1.2.3. Bagaimana efektifitas permen jelly wortel sebagai asupan vitamin A bagi anak-anak ? 

1.3. Tujuan
1.3.1. Dapat mengetahui kondisi optimum pembuatan permen jelly wortel sebagai asupan vitamin A bagi anak-anak ? 
1.3.2. Dapat mengetahui pengaruh konsentrasi wortel terhadap kandungan vitamin A dalam permen jelly wortel ?
1.3.3. Dapat mengetahui efektivitas permen jelly wortel sebagai asupan vitamin A bagi anak-anak ? 

1.4.  Luaran yang Dihasilkan
Luaran yang dihasilkan dari penelitian ini meliputi produk CARNDY (Carrot Candy) / Permen Jelly Wortel dan artikel dala jurnal bahan alam terbarukan yang dapat bermanfaat bagi para pembaca.

1.5.  Manfaat Program
Secara teoritis, hasil penelitian ini memberikan kontribusi pada khasanah ilmu pengetahuan dan sains, khususnya untuk perkembangan inovasi terhadap suatu produk alam dan bahan pangan.
Secara praktis, penelitian ini bermanfaat bagi masyarakat, mahasiswa, dosen, instansi, pelajar, guru, sekolah, dan peneliti lain yang ingin mengembangkan maupun menyempurnakan penelitian ini.
Dari sisi pengembangan ilmu pengetahuan, penelitian ini dapat digunakan sebagai pijakan untuk terus melakukan inovasi terhadap sumber daya alam terbarukan di Indonesia.
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BAB 2
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Wortel
Wortel merupakan sayuran yang multi guna dan multi khasiat bagi pelayanan kesehatan masyarakat luas. Bahkan di Indonesia, wortel dapat dianjurkan sebagai bahan pangan potensial untuk mengentas masalah penyakit kurang vitamin A dan kurang gizi. Wortel selain kaya akan vitamin A juga mengandung gizi yang tinggi dan lengkap. Menurut Nio (1992), kandungan gizi (nutrisi) dalam tiap 100 gram umbi wortel segar dapat dilihat pada Tabel 2.1.
Tabel 2.1. Kandungan gizi (nutrisi) dalam tiap 100 gram umbi wortel segar
	Keterangan
	Banyaknya
	Keterangan
	Banyaknya

	Kalori
	46,00 kal
	Zat besi
	0,80 gr.

	Protein
	1,20 gr.
	Vitamin A
	3.600 gr.

	Lemak
	0,30 gr.
	Vitamin B1
	0,06 mg.

	Karbohidrat
	9,50 gr
	Vitamin C
	6,00 mg.

	Kalsium
	39,00 gr.
	Air
	88,00 gr.

	Fosfor	
	37,00 gr
	B.d.d
	80,00%


Keterangan: B.d.d (bagian dapat dimakan).
Aksi Agraris Kanisius (1976) membagi varietas wortel menjadi 3 jenis yaitu :
1. Wortel yang berumbi akar panjang, 15 - 20 cm dan meruncing
1. Wortel yang berumbi akar panjang dan bulat
1. Wortel yang berumbi akar pendek dan bulat.
Pengelompokan	ini	diperjelas	dalam	Pujimulyani (2009) yang menyatakan bahwa varietas wortel dibagi menjadi tiga kelompok berdasarkan bentuk umbinya yaitu tipe Imperator, Chantenay, dan Nantes seperti yang terlihat pada Gambar 2.1.
1. Tipe Imperator memiliki umbi berbentuk bulat panjang dengan ujung runcing (menyerupai kerucut), panjang umbi 20-30 cm, dan rasa yang kurang manis sehingga kurang disukai konsumen.
1. Tipe Chantenay memiliki umbi berbentuk bulat panjang dan ujung tumpul, panjang antara 15 cm–20 cm, dan rasa yang manis sehingga disukai konsumen.
1. Tipe Nantes memiliki umbi berbentuk peralihan antara tipe Imperator dan Chantenay, yaitu bulat pendek dengan ukuran panjang 5 cm – 6 cm atau bulat agak panjang dengan ukuran panjang 10 cm – 15 cm
[image: ]
Gambar 2.1. Varietas Wortel Berdasarkan Bentuk Umbi
Kata “karoten” berasal dari bahasa Latin yang berarti wortel (carrot), yaitu pigmen warna kuning dan oranye pada buah dan sayuran. Karotenoid adalah suatu kelompok pigmen yang berwarna kuning, orange, atau merah orange, mempunyai sifat larut dalam lemak atau pelarut organik tetapi tidak larut dalam air (Kumalaningsih, 2006).
2.2.  Wortel Sebagai Salah Satu Asupan Vitamin A
Salah satu permasalahan yang dihadapi oleh bangsa indonesia hingga saat ini adalah permasalahan gizi, diantaranya adalah kekurangan vitamin A. Vitamin A dibutuhkan dalam mempertahankan hidup. Peranan yang utama dari vitamin A dalam tubuh adalah sebagai pengatur metabolisme struktur sel. Menurut Agus Slamet,2011 Pemanfaatan wortel yang selama ini sebagaian besar hanya untuk sayuran dapat diinovasikan dengan pengolahan sebagai tepung wortel yang cukup potensial untuk mengatasi masalah kekurangan vitamin A. Dan untuk pengolahan lebih lanjutnya diaplikasikan dalam pembuatan bubur instan praktis. 
Dalam aplikasinya dalam masyarakat makanan pokok yang paling banyak dikonsumsi adalah nasi. Dalam arti potensivitas konsumsi bubur masih lebih rendah jika dibandingkan dengan makanan-makanan pokok lainnya.  Dan bubur instan biasanya hanya banyak dikonsumsi oleh balita saja. 
Mengapa seperti itu, sebab menurut Dr Benny Kurniawan, dokter lulusan Fakultas Kedokteran UI. Bubur dan lontong itu malah lebih cepat menaikkan gula darah ketimbang nasi. Karena semakin makanan mudah diolah pencernaan maka proses pembentukan gula darah akan semakin cepat. Semakin utuh bentuk makanan maka grafik kenaikan gula darah akan semakin lambat. Sedangkan makanan yang sudah tidak utuh atau sudah diolah seperti bubur dan lontong justru lebih cepat menaikkan gula darah.
Asupan vitamin A yang banyak dibutuhkan oleh tubuh, khususnya terutama sebagai penunjang kesehatan organ mata menjadi salah satu hal yang harus dipenuhi. Salah satu sumber vitamin A banyak ditemui di Indonesia adalah sayuran wortel. Namun pemanfaatan dan pengolahan dari wortel itu sendiri masih belum maksimal. Dalam 100 gram wortel segar kandungan gizi dan nutrisinya meliputi kalori 46,00 kal; protein 1,20 gr; lemak 0,30 gr; karbohidrat 9,50 gr; kalsium 39,00 gr; fosfor 37,00 gr; zat besi 0,80 gr; vitamin A 3.600 gr; vitamin B1 0,06 gr; vitamin C 6,00 mg; air 88,00 gr. Dari data tersebut dapat dilihat bahwa kandungan vitamin A terbanyak dibandingkan dengan kandungan vitamin yang terkandung lainnya. Sehingga wortel merupakan salah satu sayuran berpotensif akan vitamin A. 
Dari vitamin A itu sendiri memiliki banyak sekali manfaat, antara lain Vitamin A berfungsi untuk pengihatan, diferensiasi sel, kekebalan pertumbuhan, perkembangan, reproduksi, pencegah kanker dan penyakit jantung serta kurangnya nafsu makan (Almatsier, 2009). 
Vitamin A penting untuk pemeliharaan sel kornea mata membantu pertumbuhan tulang dan gigi pembentukan dan pengaturan hormon melindungi tubuh terhadap kanker. Vitamin A banyak terdapat pada sayur-sayuran (wortel, ubi, labu kuning, bayam, tomat), buah-buahan (pepaya), susu, keju, mentega, dan telur, Jika tubuh kurang vitamin A menyebabkan penurunan fungsi kornea hingga kebutaan, perubahan bentuk tulang, pertumbuhaannya terhambat, membentuk celah (kerusakan pada gigi), terhentinya pertumbuhan sel-sel pembentuk gigi (Baitul, 2011). Adapun akibat yang ditimbulkan adalah buta senja, perubahan pada mata, infeksi, perubahan pada kulit, gangguan pertumbuhan, dan berkurangnya nafsu makan (Almatsier, 2009).
[image: ]Dapat dilihat betapa pentingnya kebermanfaatan dan kebutuhan seperti tersusun dalam tabel berikut.Tabel 3.1. Kebutuhan Minimum Vitamin A per Hari







2.3 Permen
Minat konsumsi terhadap sayur terutama wortel dapat terbilang masih rendah. Terutama pada usia anak-anak. Dewasapun terkadang merasa tak tertarik dengan hasil olahan wortel padahal kebutuhan minimum vitamin A per hari  pada orang dewasa terutama ibu menyusui jauh lebih banyak daripada usia anak- anak. Itu mengapa anak- anak banyak tidak tertarik pula dengan sayuran wortel.  Sehingga dibutuhkan inovasi pengolahan  sayuran wortel menjadi olahan menarik dan familiar yaitu dengan variasi permen wortel.
. Karena kandungan vitamin terbesar dalam wortel adalah vitamin A yaitu sebesar 3,600 gram maka wortel dapat disubstitusikan sebagai bahan olahan dalam permen Permen merupakan produk pangan yang banyak digemari di semua kalangan usia, terutama anak- anak. Permen sangat disukai oleh anak-anak karena memiliki rasa manis, disamping itu bentuk, warna dan rasanya yang beragam serta aromanyapun enak disesuaikan dengan rasa permen itu sendiri misalnya rasa stroberi, rara durian, rasa coklat dll. Permen atau kembang gula merupakan produk sejenis gula-gula (confectionary) yang dibuat dengan mendidihkan campuran gula dan air bersama dengan bahan perwarna dan pemberi rasa sampai mencapai kadar air kira-kira 3% (Buckle  et al., 1987).  Dengan begitu akan sangat potensif dengan mengolah permen dengan berbahan dasar  sayuran jenis wortel ini.
Permen adalah produk pangan yang banyak digemari di kebanyakan usia. Permen atau kembang gula merupakan produk sejenis gula-gula (confectionary) yang dibuat dengan mendidihkan campuran gula dan air bersama dengan bahan perwarna dan pemberi rasa sampai mencapai kadar air kira-kira 3% (Buckle  et al., 1987).  
Menurut SII (Standar Industri Indonesia), permen atau kembang gula adalah jenis makanan selingan berbentuk padat dari gula atau pemanis lainnya atau campuran gula dengan pemanis lain, dengan atau tanpa pembuatan bahan makanan lain yang lazim dan bahan makanan yang diijinkan (Anonim, 1994).   
Pada umumnya jarang orang mengkonsumsi permen gula atau permen coklat dengan maksud untuk memperoleh gizi  makanan tersebut. Umumnya mereka mengkonsumsi karena menyukai permen tersebut. Karena itu permen dan produk-produk sejenisnya sering disebut sebagai fun food.
Variasi yang terdapat pada permen gula atau permen coklat jauh lebih banyak dibandingkan dengan produk-produk yang lain. Penampilan dan pengepakan yang menarik dan bentuknya yang praktis sebagai hadiah merupakan faktor-faktor lain yang menambah daya tarik permen. Akhir-akhir  ini permen juga berfungsi sebagai makanan ringan atau snack food, terutama jika mengandung kacang-kacangan, kue, wafer dan biji-bijian.
Permen  jelly  adalah salah satu jenis kembang gula yang disukai karena memiliki sifat yang khas. Kekhasan tersebut terletak pada rasa, bentuk, kekenyalan dan elastisitas produk (Hambali et al., 2004). Permen jelly yang dibuat dari buah ataupun sayuran memiliki kelebihan akan nilai nutrisi dibandingkan dengan yang ada di pasaran yang hanya berasal dari    penambahan  esence  dari bahan kimia. Produk ini juga memiliki masa  simpan yang cukup lama. Hal ini disebabkan produk kaya akan gula sehingga tidak mudah dirusak oleh mikroorganisme, namun demikian untuk menjaga kualitas selama penyimpanan sebaiknya produk dikemas dengan baik agar terhindar dari air atau kelembaban karena akan mempercepat kerusakan permen (Hidayat dan Ikarisztiana, 2004).
BAB 3
METODE PENELITIAN

3.1. Bahan dan Alat
3.1.1. Bahan
Bahan utama yang digunakan adalah wortel yang nanti akan diambil sarinya. Sedangkan bahan tambahan yang digunakan adalah gula pasir, gula kastor, karagenan, agar-agar, asam sitrat. 
3.1.2. Alat
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah kompor, oven/cabinet drayer, blender, panci stainless steel, pengaduk kayu, baskom, pisau, talenan, baki plastik/loyang, timbangan, saringan/kain saring, sendok makan.
3.2. Tahapan Penelitian
Tahapan dalam penelitian ini dibagi menjadi tiga, yaitu pertama tahap pemanasan yang meliputi proses : Memilih wortel yang masih segar, Mencuci wortel dari tanah dan kotoran yang menempel kemudian ditiriskan, Mengupas kulit wortel hingga bersih, Membilas wortel dengan air matang dingin, Membuat sari wortel (Potong wortel menjadi ukuran yang lebih kecil kemudian haluskan menggunakan blender dengan ditambah air 500 ml, Peras bubur wortel menggunakan kain saring yang bersih sehingga didapat 1 liter sari wortel). Pada tahap ini variasi perbandingan massa wortel yang digunakan adalah 300 gr, 500 gr dan 700 gr terhadap 500 ml air. 
Tahap pencetakan : Menambahkan campuran gula pasir 1 kg, karagenan 30 gr dan agar-agar 30 gr secara bertahap sampai mendidih sambil terus diaduk, Tambahkan asam sitrat 1 gr sambil terus diaduk kemudian matikan api kompornya, Menyiapkan loyang yang telah dialasi plastik kemudian tuangkan adonan permen jelly kedalam loyang.
Tahap pengeringan : 	Memotong bentuk permen jelly wortel sesuai selera, Keringkan permen jelly wortel di dalam oven pada suhu 60 ºC sampai setengah kering (± selama 12 jam) atau dijemur selama 2-3 hari, Melapisi dengan gula, Mengeringkan kembali selama 2 hari, dan kemudian pengemasan.
Kemudian pengujian yang dilakukan adalah meliputi uji kandungan vitamin A, uji kadar gula dan tingkat kekenyalan. 
Berikut adalah skema kerja pembuatan CARNDY (Carrot Candy) permen jelly wortel.

3.3. Skema Kerja Pembuatan CARNDY (Carrot Candy) permen jelly wortel.
1. PemanasanMemilih wortel yang masih segar
Mencuci wortel dari tanah dan kotoran yang menempel kemudian ditiriskan
Mengupas kulit wortel hingga bersih
Membilas wortel dengan air matang dingin
Membuat sari wortel :
· Potong wortel menjadi ukuran yang lebih kecil kemudian haluskan menggunakan blender dengan ditambah air 500 ml.
· Peras bubur wortel menggunakan kain saring yang bersih
Membilas wortel dengan air matang dingin
Mencampurkan gula pasir, karagenan, dan agar-agar kemudian aduk hingga rata
Memanaskan sari wortel



















Gambar 3.1. Gambaran skema kerja tahap pemanasan


2. PencetakanMenambahkan campuran gula pasir, karagenan dan agar-agar secara bertahap sampai mendidih sambil terus diaduk
Tambahkan asam sitrat sambil terus diaduk kemudian matikan api kompornya.
Menambahkan campuran gula pasir, karagenan dan agar-agar secara bertahap sampai mendidih sambil terus diaduk
Tambahkan asam sitrat sambil terus diaduk kemudian matikan api 

Menyiapkan loyang yang telah dialasi plastik kemudian tuangkan adonan permen jelly kedalam loyang.

15.







Gambar 3.2. Gambaran skema kerja tahap pencetakan

Gambar 3.2. Gambaran skema kerja tahap pencetakan 
3. Pengeringan
Memotong bentuk permen jelly wortel sesuai selera
Keringkan permen  wortel di dalam oven pada suhu 60 ºC sampai setengah kering (± selama 12 jam) atau dijemur selama 2-3 hari.

Melapisi dengan gula kastor

Mengeringkan kembali selama 2 hari

Pengemasan










Gambar 3.3. Gambaran skema kerja tahap pengeringan
4. Pengujian
Permen wortel
Pengujian Kandungan Vitamin A 

Pengujian Kadar Gula

15.
Pengujian Tingkat Kekenyalan

15.









Gambar 3.4. Gambaran skema kerja tahap pengujian

BAB 4
ANGGARAN BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

4.1.  Anggaran Biaya
Tabel 4.1 Ringkasan Anggaran Biaya PKM-P
	No
	Jenis Pengeluaran
	Biaya (Rp)

	1
	Peralatan Penunjang
	   950.500

	2
	Bahan Habis Pakai
	1.882.200

	3
	Perjalanan
	    500.000

	4
	Lain-Lain
	    875.000

	Jumlah
	4.207.700



4.2. Jadwal Kegiatan
	No
	Jenis Kegiatan
	Bulan

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Kajian Lapangan
	
	
	
	
	

	2
	Kajian Teori
	
	
	
	
	

	3
	Pembuatan Proposal
	
	
	
	
	

	4
	Revisi Proposal
	
	
	
	
	

	5
	Pengajuan Proposal
	
	
	
	
	

	6
	Pembuatan Perizinan
	
	
	
	
	

	7
	Penelitian
	
	
	
	
	

	8
	Pengujian
	
	
	
	
	

	9
	Publikasi
	
	
	
	
	

	10
	Seminar
	
	
	
	
	

	11
	Pembuatan Laporan
	
	
	
	
	

	12
	Monitoring dan Evaluasi
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Lampiran 2. Justifikasi Anggaran Kegiatan

1. Peralatan Penunjang
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan
	Jumlah

	Kompor
	Untuk media pemanas
	1
	Rp  172.500
	Rp   172.500

	Blender
	Menghaluskan worte;
	1
	Rp   75.000
	Rp     75.000

	Sewa Oven
	Untuk memanaskan dengan suhu konstan
	1
	Rp.   35.000
	Rp.   35.000

	Panci stainless steel
	Untuk wadah proses pencampuran saat dipanaskan
	1
	Rp   159.000
	Rp 159.000

	Baskom
	Untuk wadah proses pencampuran bahan
	3
	Rp   40.000
	Rp 120.000

	Talenan
	Untuk alas pemotongan bahan
	1
	Rp   25.000
	Rp  25.000

	Baki Plastik
	Media pendinginan
	3
	Rp   30.000
	Rp. 90.000

	Timbangan
	Untuk mengukur bahan
	1
	Rp  105.000
	Rp  105.000

	Saringan
	Untuk menyaring
	1
	Rp   65.000
	Rp. 65.000

	Sendok Makan
	Untuk mengambil bahan
	3
	Rp   17.000
	Rp. 51.000

	Pengaduk Kayu
	Untuk mengaduk saat perebusan
	1
	Rp   28.000
	Rp. 28.000

	Pisau
	Untuk memotong bahan
	3
	Rp   25.000
	Rp. 25.000

	SUB TOTAL (Rp)
	Rp   950.500



2. Bahan Habis Pakai
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan
	Jumlah

	Wortel
	Bahan utama
	1500 gr
	Rp  25.000
	Rp.    25.000

	Gula Pasir
	Pemanis
	3 kg
	Rp    12.500
	Rp.     37.500

	Gula Kastor
	Pemanis
	750 gr
	Rp    50.000
	Rp      50.000

	Karagenan
	Pengental
	1 kg
	Rp  180.000
	Rp    180.000

	Agar- Agar
	Pengenyal
	220 gr
	Rp   34.700
	Rp      34.700

	Asam Sitrat
	Perasa
	1 kg
	Rp   50.000
	Rp      50.000

	Air
	Pelarut
	1500 ml
	Rp      5.000
	Rp        5.000

	Uji vitamin A
	Mengetahui kandungan vit A
	3
	Rp  250.000
	Rp.   750.000

	Uji kadar gula
	Mengetahui kadar gula
	3
	Rp  150.000
	Rp.   450.000

	Uji kekenyalan
	Mengatahui tingkat kekenyalan
	3
	Rp  100.000
	Rp   300.000

	SUB TOTAL (Rp)
	Rp1.882.200



3. Perjalanan
	Material
	Justifikasi Perjalanan
	Kuantitas
	Harga Satuan
	Jumlah

	Transportasi Lokal
	Pembelian Alat dan Bahan
	-
	Rp  500.000
	Rp   500.000

	SUB TOTAL (Rp)
	Rp   500.000



4. Lain- Lain
	Material
	Justifikasi Perjalanan
	Kuantitas
	Harga Satuan
	Jumlah

	Administrasi
	Perizinan, penggandaan surat-surat
	-
	Rp  250.000
	Rp    250.000

	Pembuatan Laporan
	
	-
	Rp 300.000
	Rp    300.000

	Konsumsi
	Konsumsi
	25
	Rp   5.000
	Rp    125.000

	Publikasi
	Publikasi hasil penelitian
	-
	Rp 200.000
	Rp    200.000

	SUB TOTAL (Rp)
	Rp 875.000



Lampiran 1. Biodata Ketua dan Anggota, Biodata Dosen Pembimbing yang 
ditandatangani
Biodata Ketua
A. Identitas Diri
1. Nama Lengkap		: Dyan Sulys Tyaningsih
2. Jenis Kelamin		: Perempuan
3. Program Studi		: Teknik Kimia S1
4. NIM				: 5213412035
5. Tempat dan Tanggal Lahir	: Wonogiri, 26 Oktober 1994
6. E-mail			: dyansulys@gmail.com
7. Nomor Telepon/HP		: 087736449018
B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN III Mlopoharjo
	SMPN 1 Wuryantoro
	SMAN 1 Wuryantoro

	Jurusan
	
	
	IPA

	Tahun Masuk-Lulus
	2000-2006
	2006-2009
	2009-2012


C. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir
	No.  
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan 
	Tahun  

	1
	Juara 3 Mahasiswa Berprestasi Prodi Teknik Kimia Universitas Negeri Semarang
	Prodi Teknik Kimia Fakultas Teknik Universitas Negeri Semarang
	2014

	2
	Finalis English Debate Competition
	Engineering English Club
	2014

	3
	Finalist The 5th PASIAD National Mathematics Competition (KMP V)
	Sragen Bilingual Boarding School
	2009



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidak-sesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.   
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah PKM-P.
 
Semarang, 20 September 2014
Pengusul,



Dyan Sulys Tyaningsih
Lampiran 4. Surat Pernyataan Ketua Peneliti
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Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan
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SURAT PERNYATAAN KETUA PENELITI/PELAKSANA


Yang bertanda tangan dibawah ini :
Nama		: Dyan Sulys Tyaningsih
NIM		: 5213412035
Program Studi	: Teknik Kimia S1
Fakultas	: Teknik

Dengan ini menyatakan bahwa proposal PKM-P saya dengan judul :
CARNDY (Carrot Candy) SEBAGAI SALAH SATU ASUPAN VITAMIN A UNTUK ANAK-ANAK yang diusulkan untuk tahun anggaran 2015 bersifat original dan belum pernah dibiayai oleh lembaga atau sumber dana lain.
Bilamana di kemudian hari ditemukan ketidaksesuaian dengan pernyataan ini, maka saya bersedia dituntut dan diproses sesuai dengan ketentuan yang berlaku dan mengembalikan seluruh biaya penelitian yang sudah dierima ke kas negara.
Demikian pernyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan dengan sebenar-benarnya.

Semarang, 9 Juni 2015
Mengetahui,					Yang menyatakan,
Pembantu Rektor/Ketua 
Bidang Kemahasiswaan,



(Dr. Bambang Budi Raharjo M.Si)		(Dyan Sulys Tyaningsih )
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Umbi wortel tipe Nantes, ukuran
panjang dan pendek.

Umbi wortel tipe Imperator
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Tabel 2. Kebutuhan Minimum Vitamin A per Hari

Kelompok Satuan Internasional (SI)
Anak-anak dibawah 1 tahun 1500
Anak-anak usia 1 sampai 12 tahun 2000 - 3500
Remaja 4500 — 5000
Orang Dewasa 5000
Wanita Hamil 6000
Wanita Menyusui 8000

Sumber: The Food and Nutrition Committee of the National Research Council
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