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*) Departemen Agama Republik Indonesia, 1992. Alqur’an dan Terjemahannya.
Semarang: CV Toha Putra.

**) Mario Teguh. 2014. Kata-kata Motivasi Mario Teguh dalam Cinta. [Serial
Online]. http://katamutiara.co/kata-motivasi-mario-teguh.html. [1 April 2014].
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The Content of β-carotene and Acceptability at Brownies with the Addition of
Carrots

Dwinda H. N. K.
Department of Public Health Nutrition

The Faculty of Public Health
University of Jember

ABSTRACT

The high content of vitamin A in carrots can be utilized as one of the efforts to
address the problem of decreasing as well as prevention of KVA (deficiency of
Vitamin A). The efforts of one of them is to offer him a brownies cake-making
additives that are favored by a wide range of ages. The purpose of this research was
to analyze the effect of the addition of carrots to the content of β-carotene and
acceptability at brownies. This research used Quacy Experimental design methods
and The form Post Test Only Control Group Design-that his experiments done with
complete random design (RAL). The amount of treatment in this study as much as 4
degrees of treatment, namely the addition of carrots to 0% (C), 30% (X 1), 40% (x 2)
and 50% (X3) with 6 repetitions (replication). SPSS analysis results using one way
anova test showed that there is a real difference in the content β-carotene brownies
with or without the addition of carrots with a value (0,00 < 0,05) The results from
average Hedonic Scale Test showed that the brownies with the addition of carrot
50% most favored by panelists in terms of smell, colour, taste and texture. While the
brownies without the addition of carrots most unfavourable in terms of smell, color,
taste and texture. So the addition of an appropriate proportion of the carrot in the
manufacture of brownies is the addition of carrot 50% (X3).

Keywords: Acceptability, Carrots, and β-carotene
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RINGKASAN

Kandungan β-karoten dan Daya Terima Pada Brownies dengan Penambahan
Wortel; Dwinda Hanindya Nisaul Khusna, 092110101124; 2014: 75 halaman;
Fakultas Kesehatan masyarakat.

Wortel merupakan tanaman yang dikenal memiliki kandungan vitamin A yang

sangat tinggi, mudah didapatkan dan manfaatnya sangat banyak bagi kesehatan

tubuh. Tanaman ini salah satunya dapat dimanfaatkan untuk mengatasi masalah

penurunan serta pencegahan permasalahan gizi mikro yaitu KVA (Kurang Vitamin

A) karena memiliki kandungan provitamin A yaitu β-karoten yang tinggi. Namun

selama ini wortel belum dimanfaatkan secara optimal, karena hanya dimanfaatkan

dalam pengolahan sayur seperti sup, tumis, dan capcay. Untuk mengoptimalkan

manfaat kandungan vitamin A yang terkandung di dalam wortel, alternatifnya adalah

dengan mengolahnya menjadi bahan tambahan untuk pembuatan kue brownies yang

memang disukai oleh berbagai kalangan usia. Tujuan penelitian ini untuk

menganalisis pengaruh penambahan wortel terhadap kandungan β-karoten dan daya

terima pada brownies.

Penelitian ini menggunakan metode rancangan Quasi Eksperimental dengan

bentuk desain The Post Test-Only Control Group Design yang percobaannya

dilakukan dengan rancangan acak lengkap (RAL). Jumlah perlakuan dalam

penelitian ini sebanyak 4 taraf perlakuan dengan 6 kali pengulangan (replikasi).

Analisis kandungan β-karoten dilakukan di Laboratorium Analisis Pangan Terpadu

Fakultas Teknologi Hasil Pertanian Universitas Jember dan uji daya terima dilakukan

di Sekolah Dasar Islam Jenderal Sudirman Lumajang. Analisis data mengenai

kandungan β-karoten brownies wortel dengan tingkat signifikansi (α) sebesar 0,05

menggunakan uji One Way Anova untuk mengetahui perbedaan masing-masing

perlakuan sedangkan uji statistik daya terima brownies mengenai warna, aroma, rasa
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dan tekstur masing-masing menggunakan uji Friedman yang apabila terdapat

perbedaan maka dapat dilanjutkan menggunakan uji Wilcoxon Signed Rank Test

untuk menentukan perbedaan tingkat kesukaan terhadap brownies.

Hasil analisis statistik menggunakan uji One Way Anova dengan tingkat

signifikansi (α) sebesar 0,05 menunjukkan bahwa ada perbedaan yang nyata

kandungan β-karoten brownies dengan atau tanpa penambahan wortel dengan value

(0,00) < 0,05. Sedangkan untuk hasil analisis daya terima terhadap aroma p (0,000),

warna p (0,000), tekstur p (0,000), rasa p (0,000) dengan tingkat signifikansi (α)

sebesar 0,05 dapat diketahui p aroma, warna, rasa dan tekstur < α (0,05) sehingga

dapat dijelaskan bahwa pada aroma, warna, rasa dan tekstur brownies dengan atau

tanpa penambahan wortel ada perbedaan yang signifikan dalam daya terima anak-

anak usia sekolah dasar.

Berdasarkan rata-rata penilaian Hedonic Scale Test, dari segi aroma, warna,

rasa dan tekstur yang disukai oleh panelis adalah perlakuan penambahan wortel 50%

(X3). Kandungan β-karoten kue brownies mengalami peningkatan yang dipengaruhi

oleh proporsi penambahan wortel. Persentase tertinggi kandungan β-karoten kue

brownies terjadi pada perlakuan penambahan wortel 50% (X3) yaitu sebesar

0,9794%. Sehingga didapatkan kesimpulan bahwa proporsi penambahan wortel yang

tepat dalam pembuatan kue brownies adalah dengan perlakuan penambahan wortel

sebesar 50% (X3).
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