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RINGKASAN 

DHARA SARASWATI. Formula Optimal dan Karakteristik Produk 

Confectionery Pasta Kaya Karotenoid Berbasis Oleogel Olein Sawit Merah. 

Dibimbing oleh NUR WULANDARI dan DIAS INDRASTI. 

 

Masalah gizi utama berupa kekurangan vitamin A (KVA) masih banyak 

diderita oleh anak-anak. Upaya pemerintah dalam penanggulangan KVA dengan 

suplementasi vitamin A dosis tinggi dinilai kurang efektif, sehingga dibutuhkan 

upaya lain seperti pemberian asupan pangan sumber vitamin A. Sumber vitamin A 

yang banyak ditemui terdapat pada karotenoid. Beberapa jenis karotenoid seperti 

ß-karoten dapet berperan sebagai pro-vitamin A. Di usia anak-anak, pangan 

jajanan memberikan kontribusi yang cukup tinggi terhadap kecukupan energi dan 

zat gizi. Produk confectionery adalah salah satu jenis pangan jajanan anak sekolah 

(PJAS) yang paling sering dikonsumsi oleh anak-anak. Salah satu contoh produk 

confectionery adalah produk confectionery pasta yang berbahan dasar lemak dan 

gula. Vitamin A dan provitamin A bersifat lipofilik atau larut dalam lemak, 

sehingga confectionery pasta merupakan produk yang cocok dijadikan sebagai 

carrier vitamin A. Selama ini, produk komersial confectionery pasta 

menggunakan bahan cocoa butter substitute (CBS) sebagai lemak dalam 

pembuatannya. CBS adalah produk turunan minyak sawit kasar yang tinggi asam 

lemak jenuh dan tidak mengandung karoten.  

Upaya mensubstitusi CBS dengan bahan baku lain yang tinggi akan 

kandungan karotenoid diharapkan mampu menciptakan produk confectionery 

pasta yang berpotensi dalam membantu penanggulangan masalah KVA pada 

anak-anak. Olein sawit merah (OSM) merupakan produk turunan CPO yang 

mengandung karoten dalam jumlah tinggi sekitar (500‒700 mg/kg) dengan 

56,02% proporsinya berupa ß-karoten. Namun OSM berupa minyak cair yang 

tidak bisa langsung digunakan untuk mensubstitusi CBS. OSM perlu dimodifikasi 

menjadi bentuk lemak padat melalui proses oleogelasi agar dapat diaplikasikan 

pada produk confectionery pasta. OSM yang diproses dengan teknik oleogelasi 

menghasilkan produk oleogel OSM yang tinggi akan karotenoid.  

Pengunaan lemak dalam pembuatan produk confectionery pasta memiliki 

peran yang besar terhadap karakterisik reologi berupa viskositas dan karakteristik 

sensorinya. Produk confectionery pasta yang dibuat dari oleogel OSM perlu 

dioptimasi formulanya agar menghasilkan sifat fisik berupa viskositas yang 

menyerupai produk komersial dengan kandungan karotenoid yang tinggi dan 

secara sensori disukai oleh anak-anak, namun oiling out produk dapat 

diminimalisir. Optimasi formula oleogel OSM dalam mensubsitusi CBS pada 

produk confectionery pasta dilakukan berdasarkan pembandingan terhadap produk 

komersial menggunakan sebuah pendekatan baru yakni desain eksperimental 

dengan software Design Expert 13 (DX13) dan salah satu metodenya adalah 

mixture design D-Optimal. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk 

memperoleh formula optimal produk confectionery pasta berbasis oleogel OSM 

yang mempunyai karakteristik fisik menyerupai produk komersial dengan 

kandungan karotenoid yang tinggi, serta formula optimal produk confectionery 



 

pasta berbasis oleogel OSM yang diperoleh dikarakterisasi profil sensori, tingkat 

kesukaan oleh panelis anak-anak dan komposisi kimia. 

Penelitian ini terdiri atas 4 tahap, yaitu: (1) karakterisasi olein sawit merah 

(OSM); (2) pembuatan dan karakterisasi oleogel OSM; (3) optimasi formula 

produk confectionery pasta berbasis oleogel OSM; dan (4) karakterisasi produk 

confectionery pasta berbasis oleogel OSM formula optimal. Tahap pertama 

dilakukan untuk mengidentifikasi mutu OSM berdasarkan SNI 9098:2022 tentang 

minyak makan merah. Tahap kedua berupa pembuatan oleogel OSM dan 

mengidentifikasi total karotenoid, serta melting point dari oleogel OSM. Tahap 

ketiga berupa optimasi formula produk confectionery pasta berbasis oleogel OSM 

berdasarkan pembandingan terhadap produk komersial menggunakan mixture 

design D-optimal DX13. Tahap keempat dilakukan untuk mengidentifikasi total 

karotenoid, profil sensori, tingkat kesukaan oleh panelis anak-anak dan komposisi 

kimia formula optimal produk confectionery pasta berbasis oleogel OSM.  

Optimasi produk confectionery pasta berbasis oleogel OSM menggunakan 

mixture design D-optimal DX13 menghasilkan formula optimal 23,6% oleogel 

OSM dan 17,4% CBS yang memiliki desirability 0,760 dengan nilai viskositas 

7096,36 mPa.s, total karotenoid 210,864 mg/kg dan nilai oiling out 56,04 cm
2
. 

Formula optimal memiliki profil sensori flavor fatty, mouthfeel stickyness dan 

aftertaste oily dengan intensitas yang rendah serta tingkat kesukaan oleh anak-

anak dengan skala sangat suka sebesar 62%. Berdasarkan analisis proksimat, 

formula optimal produk confectionery pasta berbasis oleogel OSM mengandung 

kadar air 1,11%, kadar abu 1,78%, kadar lemak total 45,27%, kadar protein 4,55% 

dan kadar karbohidrat 47,30%. Takaran saji sebesar 10 g formula optimal produk 

confectionery pasta berbasis oleogel OSM dapat menyumbang energi total 60 kkal, 

energi dari lemak 40 kkal, lemak 5%, protein 0%, dan karbohidrat 2%, serta dapat 

memenuhi 12,15% kebutuhan harian vitamin A anak-anak berumur 7‒12 tahun. 

Formula optimal produk confectionery pasta berbasis oleogel OSM memiliki sifat 

fisik seperti viskositas dan oiling out yang dapat menyerupai produk komersial 

dengan kandungan karotenoid yang tinggi, serta profil sensori, tingkat kesukaan 

oleh panelis anak-anak, dan komposisi kimia formula optimal produk 

confectionery pasta berbasis oleogel OSM telah diperoleh. 

 

Kata kunci: confectionery pasta, karotenoid, mixture design, olein sawit merah, 

oleogel 

 

  



 

SUMMARY 

DHARA SARASWATI. Formula Optimal and Product Characteristics of Rich 

Carotenoids Confectionery Paste Based on Red Palm Olein Oleogel. Supervised 

by NUR WULANDARI and DIAS INDRASTI.
  

 
The main nutritional problem in the form of vitamin A deficiency (VAD) is 

still widely suffered by children. Government efforts to combat VAD with high-

dose vitamin A supplementation are considered ineffective, so other efforts are 

needed, such as providing food intake of vitamin A sources. Vitamin A sources 

are commonly found in carotenoids. Some types of carotenoids, such as ß-

carotene, can act as pro-vitamin A. In childhood, snack food contributes 

significantly to the adequacy of energy and nutrients. Confectionery products are 

one of the most common types of snack food consumed by children. One example 

of confectionery products is confectionery paste products made from fat and sugar. 

Vitamin A and provitamin A are lipophilic or fat-soluble, so confectionery paste is 

a suitable product to be used as a carrier for vitamin A. So far, commercial 

confectionery paste products use cocoa butter substitute (CBS) as fat in their 

manufacture. CBS is a crude palm oil derivative that is high in saturated fatty 

acids and does not contain carotene.  

Efforts to substitute CBS with other raw materials that are high in 

carotenoids are expected to create confectionery paste products that have the 

potential to help overcome the problem of VAD in children. Red palm olein 

(RPO) is a CPO-derived product that contains high amounts of carotene (500‒700 

mg/kg) with 56,02% of the proportion being ß-carotene. However, RPO is a liquid 

oil that cannot be directly used to substitute CBS. RPO needs to be modified into 

solid fat form through oleogelation process in order to be applied in confectionery 

paste products. RPO processed by oleogelation technique produces RPO oleogel 

products that are high in carotenoids.  

The use of fat in the manufacture of confectionery paste products has a 

major role in rheological characteristics such as viscosity and sensory 

characteristics. Confectionery paste products made from RPO oleogel need to be 

optimized to produce physical properties in the form of viscosity that resembles 

commercial products with high carotenoid content and is sensorially preferred by 

children, but product oiling out can be minimized. Optimization of RPO oleogel 

formula in substituting CBS in confectionery paste products was carried out based 

on comparison with commercial products using a new approach, namely 

experimental design with Design Expert (DX13) software and one of the methods 

is D-Optimal mixture design. Therefore, this study aims to obtain the optimal 

formula of RPO oleogel-based confectionery paste products that have physical 

characteristics similar to commercial products with high carotenoid content, and 

the optimal formula of RPO oleogel-based confectionery paste products obtained 

is characterized by sensory profile, level of liking by children panelists and 

chemical composition. 

This research consists of 4 stages, namely: (1) characterization of red palm 

olein (RPO); (2) manufacture and characterization of RPO oleogel; (3) 

optimization of RPO oleogel-based confectionery paste product formula; and (4) 



 

characterization of RPO oleogel-based confectionery paste product optimal 

formula. The first stage was conducted to identify the quality of RPO based on 

SNI 9098:2022 on red edible oil. The second stage was to make RPO oleogel and 

identify the total carotenoids and melting point of RPO oleogel. The third stage is 

the optimization of RPO oleogel-based confectionery paste product formula based 

on comparison with commercial products using mixture design D-optimal DX13. 

The fourth stage was conducted to identify the total carotenoids, sensory profile, 

level of liking by children panelists and the chemical composition of the optimal 

formula of RPO oleogel-based confectionery paste products. 

Optimization of RPO oleogel-based confectionery paste products using 

mixture design D-optimal DX13 resulted in an optimal formula of 23,6% RPO 

oleogel and 17,4% CBS with viscosity value of 7096,36 mPa.s, a total carotenoids 

of 210,864 mg/kg and oiling out value of 56,04 cm
2 

which has a desirability value 

of 0,760. The optimal formula has a sensory profile with low intensity on fatty 

flavour, sticky mouthfeel, and oily aftertaste and a liking level by children with a 

very like scale of 62%. Based on the results of proximate analysis, the optimal 

formula of RPO oleogel-based confectionery paste contains 1.11% moisture 

content, 1.78% ash content, 45,27 % total fat content, 4,55 % protein content and 

47,30 % carbohydrate content. A serving size of 10 g of RPO oleogel-based 

confectionery paste optimal formula can contribute 60 kcal total energy, 40 kcal 

energy from fat, 5% fat, 0% protein, 2% carbohydrate and can meet 12,15% of the 

daily vitamin A requirement of children aged 7 to 12 years. The optimal formula 

of RPO oleogel-based confectionery paste products has physical properties such 

as viscosity and oiling out that can resemble commercial products with high 

carotenoid content, and sensory profile, sensory favorability by children, and 

chemical composition of the optimal formula of RPO oleogel based confectionery 

paste products have been obtained. 
 

Keywords: carotenoids, confectionery paste, mixture design, red palm olein, 

oleogel 
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