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Fajriyah Ulfah, NIM. 001710101039, Variasi Perlakuan Pendahuluan Pada
Pembuatan Tepung Wortel (Dancus carota 1..) Terhadap Mutu dan Stabilitas
Warna Selama Penyimpanan, Jurusan Teknologi Tlasil Pertanian, Fakultas
Teknologi Pertanian, Umversitas Jember, Dosen Pembimbing : Ir. Sukatiningsil,
M.S. (DPU) dan Triana Lindriati, 5.7, {DPA),

Wortel (Daucus caroie L.) merupakan tanaman bukan semusim, dimana
hampir keseluruhan dari tanaman wortel memiliki fungsi penting untuk menjaga
kesehatan tubuh. uainanya pada bagian umbinya yang sermg dikenal sebagai
sayur wortel itu sendiri. Pemanfaatan umbi wortel yang sudah tua sebagai produk
afkiran masih belum optimal, padahal kandungan B-karotennya lebil tinggi.
Selain itu wortel tergolong sayuran yang mudah rusak (perishable Tood) selama
penyunpanan, umur simpannya relatil pendek berkisar antara 7-8 hari.

Pengolahan wortel menjadi tepung wortel dengan cara pengermgan dapal
memperbaiki daya simpannya karena kadar aimya lebih rendah. juga dapai
digunakan sebagai bubuk pewama alami dalam makanan karena wamanva vang
cukup menarik. Warna oranye dari wortel disebabkan olch adanya pigmen
karotenoid yaity p-karoten. Selain it penambahan tepung wortel Juga dapat
memperkaya kandungan zat g1zi pada makanan, Namun pengeningan pada wortel
dapat menyebabkan pencoklatan pada bahan dan wama alami yang Umumnya
bersifat tidak stabil selama penyimpanan karena sifatnya yang mudah teroksidasi,

Tujuan dari penelitian in; adalah untuk mengetalun perlakuan pendahuluan
pada proses pengolahan lepung wortel yang paling sesuai sehingga dihasilkan
tepung dengan rendemen tinggi, memiliki sifar kimia, sifat fisik, serta stabilitas
wama baik selama penyimpanan.

Variasi perlakuan pendahuluan yang dilakukan sebelum pengeringan antara
fain : perendaman dalam larutan natrium klorida 0.05%, blansin g, dan
perendaman dalam larutan natnum metabisulfit 500 ppm. Data vang diperoleh
dianalisa menggunakan metode deskriptif. Parameter vang diamati antara lajn -
rendemen tepung wortel: kadar abu: perubahan warna selama penyimpanan; kadar
air (sebelum dan setelah penyimpanan); serta kadar f-karoten (sebelum dan
setelah penyimpanan).

Perlakuan terbaik diperoleh pada variasi antara blansing dan perendaman
dalam larutan natrium metabisulfit 500 ppm {perlakuan Ws) dengan sifat-sifat
antara lain : repdemen 3.75%: kadar aby 10.12%; kecerahan (fightness) sebelum
penyimpanan 59.97 dan setelah penyimpanan 56.87 dengan persamaan Tinier
Penurunan kecerahannya y=2018x+59.095 R*=0.7578: intensitas warna {chronia)
sebelum penyimpanan 26.76 dan setelah penyimpanan 24 4] dengan persamaan
linier penurunan intensitas wamanya y=-0,1707x+26 638 R*=0.9121; kadar air
sebelum penyimpanan 9,629 dan setelah penyimpanan 22.68%: serta kadar B-
karoten sebelum penyimpanan 00,7265 mg/gr bahan dan setelah penyimpanan
0.5272 mg/gr bahan,

Xy
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i.l Latar Belakang Permasalahan

kekurangan vitamin A merupakan salah satu masalah gizi vang masih
dihadapi Indonesia. Untuk mengatasinya maka perlu diusahakan peningkatan
konsumsi vitamin A, antara lain dengan mengkonsumsi langsung sumber-sumber
vitamin A yang secara alami ada di Indonesia atau pengkayaan makanan tertentu
dengan bahan pangan sumber vitamin A. Sumber-sumber vitamin A dapat
diperoleh dan binatang ternak maupun tanaman dalam bentuk provitamin A, baik
sayur-mayur atau  buab-buahan. Tanaman khas Indonesia yang banyak
mengandung provitamin A antara lain buah mangga, pepaya, wortel, dan lain-lam.

Wortel (Daucus carota 1.} termasuk tanaman bukan semusim yang dapat
tumbuh di musim hujan atau kemarau, dan merupakan sayuran vang cukup
terkenal serta digeman di kalangan masyarakat, karena selain rasanya yang enak
Juga mudah dalam pengolahannya. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa
hampir keseluruhan dan tanaman wortel memiliki fungsi penting untuk menjaga
kesehatan tubuh, wtamanya pada bagian umbinya yang sering dikenal sebagai
sayur wortel itu sendiri. Umbi wortel banyak mengandung provitamin A (B-
karoten), umbn wortel dapat berfungsi sebagai sumber antioksidan yang baik
untuk mengurangi resiko serangan jantung, penyempilan pembuluh darah,
mencegah “bensopiren™ penyebab kanker paru-paru, mempertahankan jaringan
ari, membantu proses reproduksi, membersihkan darah, dan menguatkan gigi;
wortel juga mengandung coumarin yang juga bermanfaat untuk mencegah
penyakit kanker, dan phtalide yang berkhasiat sebagai obat penenang. Nilai
vitamin A wortel boleh dikatakan tinggi dibandingkan dengan sayuran lainnya,
yakni sebesar 12.000 SI. Kandungan provitamin A wortel hanya kalah oleh daun
pepaya, daun petai cina, dan daun singkong (Borenstein, 1978),

Pemanfaatan umbi wortel masih sebagai sayuran segar. Diversifikasi produk
wortel di Indonesia masih belum banyak dikembangkan. Padahal bila pengolahan

umbi wortel sudah dikembangkan diharapkan dapat menambah jumlah konsumsi
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umbi wortel, mengurangi kerugian karena komoditi vang tidak terkonsumsi
sekaligus juga menanggulangi masalah defisiensi vitamin A di Indonesia. Selain
i, konsumen di Indonesia cenderung menyukai wortel yvang masih muda untuk
dikonsumsi Karena lebth lunak dan mudah diolah, sedangkan wortel tua biasanya
di pasar-pasar induk menjadi produk afkiran. padahal kandungan provitamm A
febih banyak terdapat pada wortel vang tua saat panen (Weiclhmann, 1987).

Ditinjan dan segi ckonomi, wortel pentng artinva bagi para petam
pengusaha terutama karena waktu budidaya yang pendek schingpa dapat segera
dipanen. Rukmana (1995) melaporkan bahwa produksi worlel di Indonesia
mencapal 12,89 ton tiap hektar. Kebanyakan sayuran memang termasuk tanaman
yang pembudidayaannya mudah dan mampu memberi hasil yang mehmpal.
sehingga untuk konsumen harganya bisa murah. Namun worte! tergolong sayuran
yvang mudah rusak (perishable food) selama penyimpanan, terwtama pada
kandungan P-karotennya, sehingga perlu adanya pengolahan lebih lanjut untuk
meningkatkan daya simpan sekaligus mengurangi kerusakan zat gizinya. Untuk
mengurangi kerusakan yang terjadi selamma masa penyimpanan, umumnya buah
dan sayur diolah menjadi produk kering. Salah satu upayva pemanfaatan wortel
vaitu dengan mengolahnya menjadi tepung wortel dengan cara pengeringan.
Tepung wortel memiliki daya simpan vang panjang karena kadar airnya rendah,
selain 1tu tepung wortel juga dapat digunakan sebagai bubuk pewarna alami dalam
makanan karcna warnanya yang cukup menarik. Pewarna alami seperti tepung
wortel dapat digunakan misalnya pada saos, pasta, bubur bayi, es krim, mentega,
margann, minyak makan, dan sebagainya, Selain itu tepung wortel juga dapat
memperkaya zat gizi pada makanan tersebul, vaitu provitamin A.

Dalam pengeringan buah dan sayur sering terjadi pencoklatan pada bahan,
vang menyebabkan bahan menjadi tidak menarik. Perubahan wamna tersebut
discbabkan karena adanya wama coklat yang muncul yang merusak warna alami
dari bahan. Kelemahan lain dan pewarna alami yaitu bersifat tidak stabil selama
penyimpanan karena sifatnya vang mudah teroksidasi sehingga menycbabkan
perubahan warna menjadi tidak menarik. Sedangkan pewama buatan cenderunp

disukai karena zat pewarna bualan murah, mudah didapat, wama elok, dan
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memiliki kestabilan tinggi. Dari scpikeschatan penggunaan pewama alami lebih
batk daripada pewarna buatan (misal pewama tekstil) vang ditengarai masih
digunakan oleh produsen makanan, padahal pewarna buatan dapat menimbulkan
penyakit hati dan ginjal sehingga tidak dapat digunakan untuk makanan {non food
grade) (Pidada, 1983)

1.2 Perumusan Masalah

Wortel (Daueus carota 1..) merupakan komoditas pertanian vang memiliki
potensi cukup besar, namun umur simpannya relatif pendek. Salah satu upaya
untuk mengatasinya adalah den gan cara mengolal wortel menjadi tepung wortel,
Masalahnya warna tepung wortel bersifat kurang stabil selama penyimpanan, dan
pada pengeringan bahan dapat terjadi pencoklatan selama proses sehingga perlu
dilakukan suatu perlakuan untuk mencegahnva antara lain dengan memberi
perlakuan pendahuluan sebelum pengeningan. Ada beberapa cara perlakuan
pendahuluan, antara lain : blansing, perendaman dalam larutan natrium klorida
dan larutan namium metabisulfit. Namun perlakuan pendahuluan yang tepat belum

diketahui sehingga perlu dilakukan penelitian.

1.3 Tujuan Penelitian

Untuk mengetahui perlakuan pendahuluan pada proses pengolahan tepung
wortel yang paling sesuai sehingga dihasilkan lepung dengan rendemen tingg;,
memiliki sifat kimia dan sifat fisik, serta stabilitas wama baik sclama

penyimpanan.

1.4 Manfaat Penelitian

Memberi bahan informasi bagi industri pangan mengenal proses pengolahan
lepung wortel. Selain itu, penggunaan tepung wortel dalam produk pangan
diharapkan dapat menambah nilai £una dan nilai ekonomis dari sayur wortel, serta
menempatkan komoditis wortel sebagai produk pangan fungsional vang cukup

berpotensi.
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2.1  Morfologi dan Botani Wortel

Wortel (Daucus carrota 1.), menurat Vavilov dalam Rukmana (1995),
merupakan tanaman sayvuran vang berasal dan dataran Asia yvang selanjutnya
menyebar ke Eropa, Afrika Utara. Amerika Utara, Amerika Sclatan dan tak
terkecuali menyvebar ke Indonesia. Wortel dapat tumbuh di daerah dengan
ketinggian mulai dari 400 meter dari penmukaan air laut, sedangkan pertumbuhan
optimalnya memerlukan ketinggian 1.200-1.500 meter dari permukaan air laut.
Sehingga sayuran ini termasuk dalam golongan sayuran dataran tin gel (Al dan
Rahayu, 2001). Luas perkebunan wortel di Indonesia berdasarkan hasil survei
pertanian tanaman sayur di Indonesia pada tahun 1991, mencapai 13.398 hektar
yang tersebar di 16 Propinsi. Produksi wortel di Indonesia mencapai 12,89 ton
tiap hektar. Sebagai sayuran bukan musiman den gan nilai produksi yang mencapai
angka tersebut di atas menjadikan wortel banyak ditemukan di pasar-pasar
tradisional maypun supermarket.

Dalam dynia tumbuhan, klasifikasi tanaman wortel selengkapnya menurut
Al dan Rahayy (2001) adalah sebagai berikut

Divisi  : Spermatophyta

Klas : Angiospermae

Subklas : Dveotvledoneae

Ordo  ; Umbellales

Famili : Umbelliferae / Apiaceae - Ammiaceae
Genus  : Daucus

Spesies : Daucus carrota

Umbi wortel berwama oranye tetapi beberapa varietas ada vang berwarna
merah tua dan varietas-varietas lain berwama putih atau kuning. Tanaman ini
memiliki akar tunggang yang berubah bentuk dan fungsi menjadi bulat
memanjang vang disebut umbi, bagian inilah yang umumnya disebut wortel.
Menurut struktumya, umbi wortel merupakan akar yang lonjong berbentuk
lingkaran, mempunyai lingkaran yang berwama gelap pada kulit (bagan luar),

agak oranye pada pembuluh tapis (bagian dalam) dan berwama kuning kehijau-
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hijauan  pada pusamya. Adanya wama-wama vang Kuat tersebut  karena
terdapatnya pigmen-pigmen karotenowd (Priestley, 1979). Menurut Weier dalam
Paul dan Palmer (1972) karotenoid dengan konsentrasi yang tingpi dijumpai pada
pembuluh tapis {bagian dalam).

Menurut Ali dan Rahayu (2001), jenis wortel menurut panjang umbinya
dibagi menjadi 3 macam, vaitu -
a.  Wortel berumbi pendek

Temis mi ada yang mempunyai umbi berbentuk bundar dengan panjang 5-6
cm, ada vang memanjang scperti silinder seukuran Jart dengan panjang 10-15 em
dengan wung bertipe nantes (bentuk peralihan antara meruncing dan tumpul),
Wortel mi lebih cenat matang dengan wama kuning kemerahan, berkulit halus.
rasanya garing dan agak manis, serta memiliki cila rasa vang baik.
b.  Wortel berumbi sedang

Panjang umbi sekitar 15-20 cm. dengan 3 bentuk : memanjang seperti
kerucut dengan ujung umbi bertipe Imperalor (meruncing); tipe chantenay yang
tumpul; memanjang seperti silinder dengan ujung umbi bertipe nantes. Paling baik
untuk ditanam sebagai tanaman pekarangan dengan warna kuning memikat,
berkulit tipis, berasa garing dan agak manis, serta cocok untuk disimpan dingin.
¢.  Wortel berumbi panjang

Pamjang umbi sekitar 20-30 cm, umbi seperti kerucut dengan ujung bertipe

mmperator dan warna umbi berkisar antara merah cerah hingpa merah tua.

2.2 Komposisi Nutrisi Wortel

Nilai vitamin A wortel boleh dikatakan tinggi dibandingkan dengan sayuran
lainnya, yakni sebesar 12.000 S1. Nilai ini hanya kalah oleh daun pepaya 18. 250
S1, daun petai cina 17.800 SI. dan daun singkong 13.000 SI. Pengukuran vitamin
A ditentukan penggunaannya dalam satuan internasional {(Intemational Unit), satu
satuan internasional vitamin A adalah sama dengan 0.3 pg vitamin A dan 0.6 LLg
f-karoten (Borenstein, 1978), Kandungan zat gizi wortel segar seperti terlihat
pada Tabel 1,
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Fabel 1. Komposisi Zat Gizi Wortel Segar Per 100 Gram Bahan

No, Bahan penyusun . Kandungan gizi
l kalori (kal) 42 00
2 Karbohidrat {(g) Q.30
= Lemak (g) 0,30
4 Protein (g) 1,20
5. Kalsium {mg) 3%.00
6, Fostor (mg) 37,00
i BBesi (mg) 0,80
8. Vitamin A (S1) 12.000.00
9 Vitamm B (img) 0.06

10. Vitamin C (mg) 6,00

1. Air (g) 88.20

12, Bagian vang dapat dimakan (%) 88,00

Swmber . Anowim (1979) doalam Riimana ©f Qs

Vitamin A diperlukan untuk mempertahankan jaringan ari dan penting pula
untuk membantu proses reproduksi, membersihkan darah, dan menguatkan gigi,
Beta-karoten yang terkandung dalam wortel terbukti bermanfaat untuk
mengurangi resiko serangan jantung dan penvempitan pembuluh darah (Ali dan
Rahayu, 2001). Hasil penelitian National Cancer Institute (1991), wortel
mengandung senvawa ‘‘Beta-karoten”. Zat ini dapat mencegal “bensopiren”
penyebab kanker paru-paru, Kandungan karoten (pro-vitamin A) pada umbi
wortel dapal mencegah penyakit rabun senja (buta avam) (Rukmana, 1995),
Selam mengandung B-karoten, wortel Juga mengandung coumarin yang juga
bermanfaat untuk mencegah penyakit kanker. dan phtalide vang berkhasiat
sebagai obat penenang (Agoes dan Lisdiana, 1995),

Senyawa karotenoid yang mempunyai 1somer trans memiliki aktivitas
provitamin A 100%. Provitamin A vang paling potensial adalah B-karoten yang
ckuivalen dengan 2 vitamin A. Provitamin A bersifat lebih stabil dibandingkan
vitamin A, Hal ini mungkin disebabkan karena karotenoid terdapat dalam lokasi
yang terhindar terhadap oksigen dalam bahan pangan, misalnya dalam bentuk
dispersi koloid dalam media lemak atau dalam bentuk kompleks dengan protein

(Andarwulan dan Koswara, 1992), Karotenoid merupakan hidrokarbon atau
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turunannya vang terdin dari poliena (polimer dan isoprena) dan mempunva
rumus molekul Canllse (Winarno dan Laksmi, 1973).

fi-karoten banyak terdapat dalam tumbuhan. Wortel, sayvuran rindang dan
hijau, buah-buahan tropis seperti pepaya dan mangga adalah sumber yang kaya
beta-karoten (Madhavi, dkk.. 1995). Sifat-sifat fisik dan P-karoten dapat dilihat
pada Tabel 2,

Tabel 2. Sifat Fisik fi-karoten
e ————

Bobot molekul : 536,85

Wama : ungu kelam hingga kristal merah

Titik lebur (°C) ; 176- 183

Dava larut pada 25°C tidak larut air atau glycerol; sedikit larut

dalam ethyl alkohol; larut dalam lemak
dan minvak

Sumber - Madhavi, di F1003)

Struktur ikatan ganda dalam molekul B-karoten sangat sensinf terhadap
kerusakan oksidasi pada udara terbuka. Penvimpanan di udara terbuka pada suhu
20°C selama 6 minggu menyebabkan kerusakan P-karoten mencapai 25%.
Sedangkan penyimpanan pada suhu 45°C selama 6 minggu menycbabkan f-
karoten hampir rusak total. i-karoten juga sensitif terhadap cahava. temperatur,
dan kondisi asam (Madhavi, dkk., 1995).

Berikut ini struktur dari senyawa B-karoten menurut Madhavi, dkk. (1995).

Gambar 1. Struktur B-karoten (frans)

Apabila terdapat oksigen, kerusakan karotenoid terjadi lebih banyak dan
dipacu oleh cahava, enzim dan ko-oksidasi dengan hidroperoksida lemak.
Senyawa hasil oksidasi tersebut tidak mempunyai aktifitas vitamin A lagi. Bahan

makanan yang dikenngkan sangat mudah mengalami kehilangan aktifitas vitamin
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A dan provitamin A, karena pengeringan di samping memberi kesempatan
terjadinya oksidasi. yang terjadi melalui mekanisme oksidasi radikal bebas, Juiza
karena adanya degradasi termal (Andarwulan dan Koswara, 1992},

Menurut Kreisman (1980) dalam Fennema (1996) konsentrasi B-karoten

pada wortel vang telah dimasak dan dikerinekan sebagam berikut :

Tabel 3. Konsentrasi -karoten pada wortel yang diolah kering.

e e R —

Perlakuan Konsentrast ﬁ:karotmi (ug/e padatan)
Segar 980 — 1860
lxplosive puff dried 805 — 1060
Vacwwm freeze dried 870-1125
Conventional air dricd 636 — 987

Numther | Krelsmirs £ D86 i dlerfonm b e (T905)

23 Warna

Penentuan mutu bahan makanan wnumnya sangat bergantung pada beberapa
faktor di antaranya cita rasa. warna, tekstur, nilai gizi dan sifat mikrobiologisnya.
Tetapi sebelum faktor-faktor lain dipertimbangkan, secara visual faklor wama
tampil lebih dahulu dan kadang-kadang sangat menentukan, Sclain sebagai faktor
yang tkut menentukan mutu, wama juga dapat digunakan scbagai indikator
kesegaran atay kematangan. Baik tidaknya cara pencampuran atau pengolahan
dapat ditandai dengan adanya wama vang seragam atau merata (Winarno, 1997),
Selam itu , wama dapat memberi petunjuk mengenai perubahan kimia dalam
makanan, seperti pencoklatan dan pengkaramelan (deMan, 1997).

Wama oranye dari wortel discbabkan oleh salah satu pigmen karotenoid
vaitu pigmen f-karoten (Madhavi, dkk. 1995). Wama vang timbul tersebu
discbabkan karena adanya sistem konjungasi ikatan rangkap. Adanya calaya,
asam dan panas menyebabkan perubahan bentuk trans menjadi cis dan
mengakibatkan warna menjadi lebih terang (deMan, 1997). Menurut Andarwulan
dan Koswara (1992) dengan adanya oksigen dapat menyebabkan oksidasi kimiawi
p-karoten menghasilkan 5 6-epoksida yang kemudian berubah menjadi isomernya

vaitu 58 ecpoksida yang merupakan mutakrom. Sedangkan oksidasi vang
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dikatalisis oleh cahaya biasanva menghasilkan senvawa mutakrom, Pemecahan
lebih lanjut produk-produk oksidasi sersebut menghasilkan senyawa kompleks
yang semacam dengan hasil oksidasi asam lemak. Selain itu adanya oksigen juga
akan mengaktifkan enzim karotenoksicdase (Wahyudi, 1992) dan enzim-enzim
fenolase lainnya vang umumnya terdapat pada buah dan savur, dimana enzim-
enzim lersebut dapat memicu terjadinya oksidasi. Oksidasi pada buah dan sayur
menimbulkan warna gelap sehingpa membuat wamna bahan menjadi tidak menarik
dan merupakan indikasi adanya kehilangan zal gizi karena produk hasil oksidasi
sulit untuk dicemna.

Senyawa-senvawa kompleks S| Cns
dengan hasil oksidast asam lemak

p — karoten 5.6 epoksida Mutakrom

Oksidasi yang
dikatalisis cahaya

Trans — jj — karoten

pemasakan dan suhu tingg
pengolahan

Neo — 5 — karoten
(bentuk cis)
Produk-produk fragmeéntasi antara lain :

M-xylen, toluene, 2 6-dimetilnaptolen

Oksidasi
Kimiawi

Gambar 2. Degradasi p — karoten

»
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Beberapa karotenoid sekarang disintesis secara maga dan dipakai schagai
pewarna makanan karena sebapai pewarna makanan -karoten tidak memimbulkan
kerusakan pada bahan makanan dan bukan merupakan zat yang beracun bagi
tubuh. Karena dava mewamai yang tinggn, pewama ini dipakai dalam makanan
pada konsentrasi 1-25 ppm (Dziezak dalam deMan, 1997). Senvawa mi tidak
stabil dalam cahaya tetapi menunjukkan kestabilan yang baik pada pemakaian
dalam makanan. Meskipun senvawa ini larut dalam lemak, telah dikembangkan
bentuk yang terdispersi dalam air untuk dipakai dalam berbagai bahan makanan
{deMan, 1997).

Suatu bahan pangan kering dapat diterima konsumen 1ka mempunyai rasa.
aroma, dan wama vang masih mempunyai nilai gizi vang tinggi dan harus

mempunyai stabilitas penvimpanan yan g baik (Desrosier, 1988).

2.4 Tepung Wortel

Pengolahan wortel menjadi tepung bermanfaat untuk memperpanjang umur
simpan wortel, dan dapat diolah lebih lanjut menjadi produk lain. Menurut
Wahyudi (1992) wortel segar mempunyai daya simpan relatif pendek berkisar 7-8
hari, sehingga dengan mengolahnya menjadi tepung, wortel vang rusak karena
mekanis maupun yang rusak di pasar dapat dimanfaatkan dan dapat
memperpanjang daya simpannya.

Tepung wortel dapat digunakan sebagai bahan pencampur pada makanan
bayi maupun sebagai sumber provitamin A dalam bahan lam. Selain it juga
berfungsi scbagai bahan pewama alami yang aman. Schingga dengan adanya
diversifikasi dan aplikasi tepung wortel yang dapat memperkava (enrichment)
dalam berbagai produk pangan dapat mengkategorikan wortel sebagai salah satu
pangan fungsional yang cukup penting.

Syarat mutu tepung wortel di Indonesia masih belum ditetapkan. Qleh
karena 1tu syarat mutu tepung wortel mengacu pada Syarat Mutu Tepung Terigu
Sebagai Bahan Makanan yang telah ditetapkan dalam Standart Nasional Indonesia
nomor SNI 01-3751-2000 { Anonim, 2000), Syarat mutu tepung terigu sebapai
bahan makanan berdasarkan SNI dapat dilihat pada Tabel 4.
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Tabel 4. Svarat Mutu Tepung Terigu Sebagai Bahan Makanan

No. Jenig uji * Satuan Persyaratan
| Keadaan
* Bentuk - serbuk
* Bau - normal
(bebas dari bau asing)
* Rasa - normal
(bebas dari bau asing)
* Warna - putih, khas terigy
2 Benda asing - tidak boleh ada
3 Serangga dalam semua - tidak boleh ada
bentuk stadia dan potongan-
potongannya vang rampak
4 Kehalusan. lolos ayakan 212 - min. 95 %
5 Air Yo, bib maks, 14.5 %
0 Abu %a. bi'b maks. 0.6 %
7 Protein (N x 5,7) %o, bib min, 7.0 %,
8 Keasaman mg KOH/100 gr maks. 50/100 gr contoh
9 Falling number denlk min, 300
10 Besi (Fe) mgkp min. 50
1T Seng (Zn) mg'ke min. 3{
12 Vitamin B1 {thiamin) megikg min. 2,5
13 Vitamin B2 (riboflayin) mgkg min. 4
14 Asam folat mg'ke min. 2
15 Cemaran logam
* Timbal (Pb) me/ky maks, 1,10
* Raksa (Hg) mg'kg maks, 0,05
* Tembaga (Cu) mgke maks. 10
16 Cemaran arsen mgkp maks, 0,5
17 Cemaran mikroba
* Angka lempeng total koloni/g maks. 10°
« I col APM/e maks. 10
« Kapang koloni/g maks. 10*

Sumber : Anoning { 2600

Langkah-langkah vang dilakukan dalam pembuatan tepung  wortel
berdasarkan pada pembuatan tepung wortel yang telah dilakukan oleh Wahyudi
(1992), antara lain sortasi, pencucian dan pengupasan, pemotongan, perendaman
dalam larutan garam 0.05%, blansing, dan perendaman dalam larutan Na,S,0-

500 ppim), pengeningan, penggilingan serta pengayakan,
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2.4.1 Pembuatan Tepung Wortel

Menurut Winamo, dkk. (1980) selama pengerin gan dapat terjadi perubahan
warna. tekstur, aroma dan lain-lain, Ilit:ﬁlil pun perubahan tersebut dapat dikurangi
sesedikit mungkin dengan jalan memberi perlakuan pendahuluan terhadap bahan
pangan vang akan dikeringkan,
a.  Sortasi

Menurut Bradley dan Smittle dalam Wahyudi (1992), wortel yang akan
ditepung dipilih wortel yang telah masak dengan warna jingpa merah. Makin
Jingga wamnanya, semakin tinggr kandungan B- dan a- karotennva. Wortel
hendaknya diambil vang berwarna Jingga penuh. Keuntungan wortel ini adalah
tepung wortel yang dihasilkan wamanya lebih baik danipada wortel yang kusam,

Sortasi wortel dilakukan untuk menghindarkan kotoran, wortel vang husuk,
dan wortel yang terkena penyakit. Sortasi dilakukan lebih teliti apabila wortel
vang menjadi bahan baku adalah wortel sortiran. baik dari pasar maupun yang
mengalami kerusakan mekanis (Wahyudi, 1992),
b.  Pencucian dan Pengupasan

Wortel yang telah disortasi langsung dicuci dengan air hingga bersih
kemudian dikupas. Pada beberapa sayuran, terutama sayuran umbi (seperti
kentang dan wortel), saat dicuci perlu disikat, tetapi digunakan bahan yang
lembut. Maksudnya agar permukaan sayuran  tidak rusak  schingga
mikroorganisme tidak masuk melalui luka itu. Sayuran vang telah dicuci segera
dikenngkan agar partikel air tidak masuk ke dalam kulit sayuran. Masuknya
partikel air ini dapat membuat sayuran menjadi cepat lembek (Anonim, 1992).
¢.  Pemotongan

Menurut Williams dalam Subeki (1998), sebelum dilakukan pemasakan,
sayuran dipotong-potong, dihilangkan bagian vang tidak diperlukan. Pemotongan
dilakukan untuk memudahkan pengeringan dan harus dikerjakan secepatnva untuk
menghindan terjadinya perubahan wama. Pemotongan ini dilakukan dengan
menggunakan pisau tahan karat. Wortel diiris-iris tipis dengan ukuran 2-3 mm
seragam. Pemotongan ini berguna untuk penetrasi panas selama pengeringan

schingga waktu pengeringan lebih cepat ( Wahyudi, 1992),
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Bahan vang telah dipotong-potong dengan ukuran dan bentuk YANE Seragain
diberi beberapa variasi perlakuan sebelum bahan dikenngkan, vang bertujuan
untuk mencegah terjadinya puruhaha'n vang ftidak dimginkan selama proses
pengeringan berlangsung, khususnya perubahan warna. Perlakuan pendahuluan
sebelum pengeningan tersebut antara lain - perendaman dalam lanutan param,
blansing dan perendaman dalam larutan natrium metabisulfit vang divanasikan.

d.  Perendaman dalam larutan garam

Perendaman dalam larutan garam bertujuan untuk menguatkan tekstur
(firmung agent), sebagai bahan pengawet alami dan mengurangi terjadinva
pencoklatan. Desrosier (1988) menvatakan bahwa larutan garam juga telah
digunakan untuk pengendalian  sementara perubahan wama dan biasanya
dilakukan dalam pembuatan bahan pangan di rumal.

Menurut Wahyudi (1992) perendaman dalam larutan garam 0.05% dapat
mencegah terjadinya pencoklatan yang disebabkan oleh efek reaksi ion Na' dari
garam dengan asam amino. Dimana pencoklatan dapat terjadi secara enzimatis
maupun non-gnzimatis, sehingga dengan adanya efek reaksi tersebut dapat
menghambat keduanya. Efek reaksi dar ion Na® tersebut dapat menghalangi
protein untuk berinteraksi dengan gula reduksi sehingga mencegah terjadinya
pencoklatan mon-enzimatis  (reaksi  Maillard). Efek  tersebut juga dapat
mempengaruli protein pada enzim perusak sehingga mengpeanggeu kinerja enzim
dalam mengoksidasi sehingga mencegah terjadinya pencoklatan enzimatis, Selain
itu perendaman dalam larutan garam Juga mencegah terjadinya kontak langsung
antara bahan dengan oksigen sehingga pencoklatan dapat dihambat.

NaCl adalah bagian yang penting dalam makanan. Menurut Desrosier
(1988), garam dalam larutan suatu substrat bahan pangan dapat menckan
pertumbuhan kegiatan pertumbuhan mikroorganisme tertentu, yang berperan
dalam membatasi air yang tersedia. dapat mengeringkan protoplasma dan
menyebabkan plasmolisis. Pada umumnya natium klorida digunakan dalam
pengerngan. Mekanisme garam sebagai pengawet pada bahan pangan adalah

sebagai berikut : garam diionisasikan, sctiap ion menarik molekul-molekul air di
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sekitarnya. Proses ini disebut hidrasi jon. Garam ini sendiri bertindak schagm
penveleksi terhadap mikrobia vang dapat tumbuh.
e. Blansing

Setelah direndam larutan garam dan ditiriskan, potongan wortel tersebut
diblansing vap selama +4 menit (Ali dan Rahavu, 2001). Blansing atau perebusan
merupakan cara pemasakan dalam medium air mendidih sekitar 100°C (Williams
dalam Subeki, 1998),

Menurut Novary (1999), tujuan blansing antara lain : a) menghentikan atau
menghambat aktifitas enzim agar perubahan yang tidak diin ginkan dapal dicegal:
b) membunuh sebagian jasad renik atau mikroba pembusuk; c) mematikan
Jaringan bahan yang berarti menghentikan proses pernapasan; d) menghilangkan
lendir dan kotoran yang melekat; ) mengurangi aroma dan rasa mentah yalig
tidak dikehendaki: f) mempercepat pengeringan, dengan blansing sel-sel pecah
dan rusak schipgga air akan keluar dan menguap: dan g) mengeluarkan gas-pas.
Pemanasan akan menyebabkan dinding sel menjadi lebih lunak dan permeable
terhadap air schingga akan mempercepat terjadinya penguapan air dari bahan,
Dengan demikian proses pengeringan menjadi lebih cepat.

Blansing pada wortel berguna untuk menonaktifkan enzim karotenoksidase.
Senyawa karotenoid ini, menurut Dudson (1979) dalam Wahyudi (1992},
menyebabkan rasa pahit pada wortel vang diidentifikasi sebagal isokumarin,
Dengan proses blansing, karotenoid bisa dinonaktifkan sehingga rasa pahit bisa
dikurangi.

f.  Salfitasi

Sulfit mencakup dioksida belerang (SO,), sodium sulfit (Na,SO:), sodium
bisulfit (NaH%0;) dan sodium metabisulfit (Na:5;0:), biasanya digunakan
sebagai antimicrobial agent (Madhavi, dkk., 1995). Sulfitasi yang umum
dilakukan adalah dengan merendam bahan dalam larutan sulfit atan menambahkan
langsung sulfit pada bahan. Sulfitasi secara perendaman dilakukan sesudah
blansing dan sebelum pengeringan untuk mencegah reaksi pencoklatan, bau, dan
menambah ketahanan asam askorbat serta mempunyai sifat antiseptik {Apandi,

1984). Sedangkan menurut Desrosicr (1988). sulfurasi sayvuran Kering dapat
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melindungi zat mzi tertentu dan mengendalikan diskolorisasi. Pemakaian senvawa
sulfit adalah sebagai suatu langkah pengurangan atau pencegahan legadinya
reaksi pencoklatan enzimatis maupun non-enzimatis pada bahan pangan. S0,
dapat menghambat reaksi browning vaitu kerusakan utama pada pengeringan
savuran. Sulfit dapat menggantikan gugus karbonil dani gula reduksi dalam reaksi
karbonil aming membentuk hidroksil sulfonat. schingga gugus tersebut tidak

dapat bereaksi dengan asam amino (Winamo (1983) dalam Susanto, 1997),

Ny S:0 H:0 —_— 2 WaHS8():
Na-metabisulfit Adr MNa-bisulfit

) H

i P
R-C-H - NaH&50 = st E - CH-580:Na
Gugus karbonil Na-bisulfit Ma-hidroksi sulfonat

Gambar 3. Reaksi Pembentukan Hidroksi Sulfonat

Sehingga dengan sifatnya yang tergolong sebagai antioksidan dapat
mencegah terjadinya kerusakan maupun kehilangan kandungan p-karoten pada
bahan dalam jumlah yang lebih besar selama pengolahan,

Tetapi juga ada ketidakbaikannya, yaitu menyebabkan bau dan cita rasa
yang kurang enak, memucatkan wama, dan Juga mempunyai efek destruktf
terhadap vitamin B (Apandi, 1984}, serta dapat mempercepat serangan sakit asma
pada beberapa individu (Madhavi, dkk_, 1995).

Batas aman penggunaan sulfit pada bahan makanan yang diizinkan adalah
sampat 500 ppm (5 mg/ke). Residu SO, dalam bahan pangan yang dapat diterima
tidak boleh lebih dari 500 ppm, sebab akan berpengaruh terhadap aroma. Residu
50, dalam bahan pangan dapat berkurang selama penyimpanan ( Apandi, 1984).
Menurut Harsghoerfer (1984) dalam Hermawan (2003), jumlah penerimaan
perhari untuk kandungan sulfit dalam bahan pangan vang dikonsumsi adalah 42
mg/6 kg berat badan manusia. Jika dikonsumsi secara berlebih dapat

menimbulkan gangguan pernapasarn.
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Senvawa metabisulfit lebih stabil daripada bisulfil maupun sulfit. Sodiwm
metabisulfit (NaxS:05) merupakan bahan kimia berbentuk kristal atau bubuk putih
vang berbau sulfit (8O;) dapat larut dengan mudah di dalam air dan larut schagian
di dalam alkohol serta winumnya lebih murah dan mudah didapat (Apandi, 1984).
g.  Pengeringan

Tupuan proses pengeringan adalah untuk men purangi kandungan air bahan
sampal  batas dimana perkembangan mikroba yviang dapat menvebabkan
pembusukan terhambat atau terhenti, juga perubahan-perubahan akibat kegiatan
enzim-enzim sehingga dengan pengeringan bahan dapat disimpan cukup lama
dalam keadaan layak { Desrosier, 1988).

Dengan berkurangnya kadar air, bahan pangan akan mengandung senyawa-
senyawa seperti protein, karbohidrat, lemak, dan mineral-mineral dalam
konsentrasi vang lebih tinggi, akan tetapi vitamin-vitamin dan zat warna pada
umumnya menjadi rusak atau berkurang. f-karoten dalam wortel rentan terhadap
sinar ulraviolet, sehingga agar diperoleh kandungan provitamin A maksimal
dalam tepung wortel maka dihindari pengeringan dengan sinar matahani. Selama
pengeringan juga terjadi perubahan-perubahan tekstur dan aroma. Perubahan
warna discbabkan oleh reaksi-reaksi hrowning non-enzimatis, vang paling sering
terjadi adalah reaksi antara asam-asam amino dengan gula pereduksi {Winamo,
dkk.,1980).

Pengeringan bahan dilakukan dengan oven dengan suhu pengenngan 50°C
(Al dan Rahayu, 2001). Proses pengeringan bila dilakukan pada suhu vang terlalu
tinggl, akan menyebabkan case hardening yaitu bahan pada bagian luar sudah
kering tetapi pada bagian dalamnya masih basah. Hal ini disebabkan terhambatnya
penguapan air schagai akibat mengerasnya bagian permukaan bahan dan juga
karena penggumpalan protein pada permukaan bahan atau tekstur dari pati jika
bahan dikeringkan akan menjadi keras dan didalamnya terjadi gelatinisasi pati
{Winamo, dkk.. 1980). Selain itu menurut Taib, dkk. ( 1988), bahan yang banvak
mengandung zat terlarut pengeringannya berjalan lambat. Jika konsentrasi larutan

pada bahan Iebih besar, pengeringan menjadi lebih lama.
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h.  Penggilingan dan Pengayakan

Irsan kering wortel kemudian Mhancurkan atau digiling menggunakan
blender hingga benar-benar homogen, Hasil gilingan diayak dengan ayakan
berukuran 60 mesh (Ali dan Rahayu, 2001) sehingga diperoleh tepung wortel.
Fepung yang diperoleh dengan pengayakan mempunyai ukuran partikel seragam.
2.4.2 Perubahan Yang Terjadi Selama Proses Pengolahan

Buah dan sayur merupakan komoditas yang mudah mengalami kerusakan
baik dalam pengolahan maupun penyimpanannya, Pada pembuatan tepung wortel
m1 perubahan-perubahan yang mungkin terjadi selama proses pengolahan maupun
penyimpanannya antara lain adalah gelatinisasi, retrogradasi dan sineresis pada
pan: denaturasi protein serta reaksi pencoklatan {browning),

Gelatinisasi dapat terjadi saat pengolahan tepung wortel yakni pada saat
blansing. Mekanisme terbentuknya gel yang lebih padat dan viscous disebabkan
karena molekul-molekul amilosa secara fsik hanva dipertahankan oleh ikatan
hidrogen vang lemah. Naiknya suhu akan menyebabkan air bebas masuk di antara
molekul-molekul pati  sehingga ukurannya menjadi  besar dan terjadi
penggelembungan. Kemudian molekul-molekul pati vang saling berdekatan akan
tarik-menarik membentuk jaringan. Terbentuknya jaringan tiga dimensi ini
menyebabkan viskositas sistem dispersi air-pati menjadi mengikat dan terbentuk
suatu gel yang viscous. Menurut Meyer dalam Movijanto (2000) penistiwa ini
disebut pelatinisasi. Ketika gel yvang terbentuk mulai menjadi dingin akan terjadi
peristiwa retrogradasi dimana molekul-molekul amilosa mulai berikatan kembali
salu sama lam serta berikatan dengan cabang ammilopektin pada pinggir-pinggir
luar granula sehingga akan terjadi pengendapan. Pada gel vang dingin selanjutnya
terjadi sineresis dimana air akan keluar dari granula dan sebagian akan berada
dalam rongga-rongga jaringan (Winamno, 1997).

Denaturasi protein dipicu oleh adanva panas, hal ini dapat terjadi selama
blansing ataupun pengeringan. Denaturasi protein dapat menyebabkan gugus
reaktil pada rantai polipeptida terbuka. Sclanjutmya akan terjadi pengikatan
kembali pada gugus reaktif yang sama atau yang berdekatan, semakin banyak

ikatan yang terbentuk maka protein tersebut akan mengalami koagulasi dan



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

membentuk gel. Kemudian protein akan mengendap dan melepaskan cairan yang
semula tenkat di antara gugus-pugus regktif protein (Winamao, 1997).

Pada sayur-mayur dan buah-buahan vang dikeringkan umumnya terjadi
perubahan wama bahan menjadi coklal (hrowning) baik saat pengolahan maupun
penyimpanannya. Pencoklatan pada bahan pangan yang dikeringkan kadang kala
dikehendaki untuk memberikan warna vang khas pada makanan, namun tidak
jarang pencoklatan dihindari seperti dalam pembuatan tepung wortel ini karena
dapat menutupi wamna alami dari bahan pangan itu sendiri yang justru ingin
dipertahankan dan diharapkan tidak berubah. Secara umum pencoklatan dibagi
menjadi dua, yaitu pencoklatan enzimatis dan pencoklatan non-enzimatis.

Reaksi pencoklatan enzimatis fidak terlalu banyak dijwnpal pada bahan
pangan berkadar air rendah. Bahan pangan berkadar air rendah dengan sendirinya
telah mengalami proses pengeringan, baik alamiah maupun buatan, vang artinya
telah mengalami pemanasan dengan suhu yang relatif tinggi serta telah mengalami
penurunan kadar air, sehingga cnzim yang terkandung dalam bahan pangan
terscbut menjadi tidak aktif dimana suhu yang sesuai untuk dapat terjadinya
aktivitas enzim berkisar antara 20-40°C (Syarief dan Halid, 1991).

Pencoklatan enzimatik t;rjadi pada buah-buahan yang banyak mengandung
substrat senyawa fenolik. Ada banyak sckali senvawa fenolik vang dapal
bertindak sebagai substrat dalam proses pencoklatan enzimatik pada buah-buahan
dan sayuran. Terjadinya reaksi pencoklatan diperkirakan melibatkan perubahan
dari bentuk kuinol menjadi kuinon (Winarmo, 1997),

Sedangkan reaksi pencoklatan non-enzimatik dibedakan menjadi tiga antara
lain : karamelisasi, reaksi Maillard, dan pencoklatan akibat vitamin C,

Reaksi-reaksi antara karbohidrat, khususnya gula pereduksi dengan gugus
aming pnimer, disebut reaksi-reaksi Maiflard Gugus amina primer biasanya
terdapat pada bahan segar sebagai asam amino (Winarno, 1997 ). Reaksi Maillard
berlangsung melalui tahap-tahap sebagai berikut ;

1. Suatu aldosa bereaksi bolak-balik dengan asam amino atau dengan suatu
gugus amino dari protein sehingga menghasilkan basa Schiff

2. Perubahan terjadi menurut reaksi Amadori sehingga menjadi amino ketosa.
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3. Dehidrasi  dan  hasil reaksi Amadori membentuk  turunan-turunan
furfuraldehid. -
4. Proses dehudrasi selanjutnya menghasilkan hasil antara metil a-dikarbonil
yang dnkuti penguraian menghasilkan reduktor-reduktor dan a-dikarboksil,
5. Aldehida-aldehida akuf dan 3 dan 4 terpolimenisasi tanpa mengikutsertakan
gugus amino membentuk senyawa berwarna coklat vang disebut melanoidin,
Vitamin C (asam askorbat) merupakan suatu senyawa reduktor dan juga
dapat bertindak sebagai precursor untuk pembentukan warna coklat non-
enzimatik. Asam-asam askorbat berada dalam keseimbangan dengan asam
dehidroaskorbat. Dalam suasana asam, cincin lakton asam dehidroaskorbat terurai
secara irreversible dengan membentuk suatu senyawa diketogulonat; kemudian

berlangsunglah reaksi Maillard dan proses pencoklatan (Winamo, 1997).
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1ML, METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1 Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan dalam pembuatan tepung wortel antara lain © wortel
tua segar afkir varietas Malang vang dibeli dari Pasar Tanjung, air yang
memenuhi kriteria air layak minum, larutan garam dapur/Natrium klorida {NaCl
(0.05%), larutan Natmum metabisulfit (Na:S-0s 500 ppm). Sedangkan bahan yang
digunakan untuk analisa vaitu aguades dan larutan etanol 96% vang didestilasi
(C2Hs0H).

3.1.2 Alat Penelitian

Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan tepung wortel antara lain : pisau
stainless steel, talenan, dandang, sarangan, sikat, plastik pembungkus, fissue,
sendok stainless steel, ayakan 60 mesh, blender, kuas kecil, timbangan, fray
dryer, baskom/wadah plastik, pava-pava.

Alat-alat yang digunakan untuk analisa antara lain : neraca analitik Ohaus,
krus porselin, spektrofotometer Spectromic 21D Milton Ray, colour reader
Minolta CR 10, labu ukur 25 ml, pengaduk, kertas saring, corong, beaker glass
100 ml, magnetic stirrer SM 24 Stuart Scientific, tanur pengabuan, oven, botol

timbang, stop waich, eksikator, dan penjepit.

3.2 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilakukan pada bulan Desember 2003 hingga Februari 2004.
Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian {PHP) dan
Laboratonium Pengendalian Mutu Divisi Kimia dan Biokimia Jurusan Teknologi

Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember,
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3.3 Metode Penclitian

Penelitian  dilakukan dengan .cara memberikan  variasi perlakuan
pendahuluan antara perendaman dalam larutan garam dapur (natrium klorida
0.05%), blansing, dan perendaman dalam natrium metabisulfit 500 ppin. Data
vang diperolch kemudian dianalisa menggunakan metode deskriptif. Data hasi!
penelitian disusun dalam tabel-tabel. diklasifikasikan schingga merupakan suatu
susunan urutan data dan dimuat dalam grafik untuk kemudian diinterpretasikan

sesual dengan pengamatan vang ada (Suryabrata, 2002),
I bawah int adalah vanas perlakuan pendahuluan vang digunakan dalam

proses pembugtan tepung wortel (W), dimana setiap perlakuan diulang sebanyak

tiga kali,

W1 = diblansing uap +4 menit

W2 = perendaman dalam NaCl 0.05% +15 menit

W3 = perendaman dalam Na;8,05 500 ppm 10-15 menit

W4 = perendaman dalam NaCl 0.05% +15 menit dan diblansing uap +4
menit

W5 = diblansing uap +4 menit dan perendaman dalam Na;$,0s 500

ppm 10-15 menit
Wé = perendaman dalam NaCl 0.05% +15 menit dan diblansing vap +4
menit dan perendaman dalam Naz$;0s 500 ppm 10-15 menit
3.3.1 Pelaksanaan Penelitian

Penelitian dilaksanakan dalam dua tahap yaitu penelitian pendahuluan dan
penelitian utama. Penelitian pendahuluan bertujuan menpetahui cara terbaik untuk
proses blansing dan pengeringan, selanjutnya dilakukan peneclitian utama.

Langkah pertama yang dilakukan dalam pembuatan tepung wortel yaitu
menyortir wortel segar berdasarkan kesamaan warna, bentuk, ukuran, tingkat
kemasakan dan keutuhannya. Kemudian dilakukan pencucian vang disertai
pengupasan dengan menggunakan air pencuci yang mengalir. Pengupasan
dilakukan dengan cara menggosok kulit wortel dengan sikat vang berbulu lembut
untuk menghmdan kerusakan pada kulit wortel yang masih banyak mengandung

provitamin A, Pengupasan dimaksudkan untuk menghilangkan bagian-bagian



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

22

bahan vang tidak dikehendaki maupun bahan vang tidak berguna atau tidak dapat
dimakan, :

Waortel yang telah dicuci dipotong-potong setipis mungkin (- 2-3 mim) untuk
mempermudah proses pengeringan. Setelah itu dilakukan perlakuan pendahuluan,
antara lain | perlakuan W1 wortel diblansing uap —4 menit; perlakuan W2 wortel
direndam dalam larutan namum klorida (NaCl) 0.05% selama =15 menit:
perlakuan W3 wortel direndam dalam larutan natrium metabisulfit (NaxS,0s) 500
ppm selama 10-15 menit: perlakvan W4 wortel direndam dalam larutan NaCl
0.05% selama <15 menit lalu diblansing uap ~4 menit: perlakuan W35 wortel
diblansing uap selama <4 menit lalu direndam dalam larutan Na;S>0s5 500 ppm
selama 10-15 menit; dan perlakuan W6 wortel direndam dalam larutan NaCl
0.05% kemudian direndam dalam larutan Na;8:0: 500 ppm setelah bahan
diblansing.

Sebelum bahan dikeringkan di dalam oven terlebih dahulu dilakukan
pengeringan dalam tray drver selama +2 jam pada suhu 50°C setiap satu shaf
loyang. Setelah itu bahan dikeringkan di dalam oven dengan suhu pengeringan
50°C selama +4 hari untuk meghindari terjadinya pencoklatan dan case hardening
{pengerasan kKulit),

Setelah  kering bahan digiling menggunakan blender sampai halus
maksimal, dan diayak dengan ukuran avakan 60 mesh schingga dihasilkan tepung
wortel yang berwama cukup menarik.

Diagram alir penelitian pembuatan tepung wortel dengan berbagai variasi
perlakuan perendaman dalam natrium klorida (NaCly) 0.05 %% dan natium

metabisulfit (Na;5;05) 500 ppm dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Diagram Alir Penelitian Pembuatan Tepung Wortel
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3.4 Parameter Pengamatan
Parameter yvang akan diamati dan dianalisa antara lain :
1. Rendemen
2. Kaday Abu
3. Perubahan Warna Selama Penyimpanan
4. Kadar Aur (Sebelum dan Setelah Penyimpanan)

5. Kadar -karoten (Sebelum dan Setelah Penyimpanan))

3.5 Prosedur Analisa
3.5.1 Analisa Rendemen

Analisa rendemen dilakukan dengan cara menimbang wortel segar yang
telah dibersihkan dan dipotong-potong (W), Setelah itu diblansing, dikeringkan,
digiling, dan diayak menjadi tepung wortel. Kemudian tepung wortel ditimbang
kembali beratnva (W), dan dihitung rendemennya.

W,
% Rendemen = —2 x 100%%
1

Dimana
Wy =  berat wortel separ (gram)
Wz = beral tepung wortel (gram)

3.5.2 Analisa Kadar Abu (Cara Langsung, Sudarmadji, dkk., 1997)
Pengukuran kadar abu dilakukan dengan secara langsung atau cara kering,
Memmbang krus porselin yang sebelumnya telah dipanaskan dalam oven pada
suhu 100°C selama 15 menit dan didinginkan dalam eksikator (A). Menimbang
sebanyak +2 gram sampel yang sudah dihaluskan dan dihomogenkan dalam krus
tersebut (B). Kemudian memijarkan krus tersebut dalam tanur pengabuan sampai
diperoleh abu berwarna putih keabu-abuan. Pengabuan tersebut dilakukan dalam
dua tahap. Tahap 1 pada suhu 400°C dan tahap selanjutnya pada suhu 550°C.
Selanjutnya mendinginkan krus dan abu dengan cara membiarkan tinggal di
dalam tanur pengabuan sampai suhu tanur mencapai 100°C, Kemudian
memindahkan krus dan abu tersebut ke dalam eksikator selama 30 menit, setelah

dingin ditimbang (C). diulang beberapa kali hingga tercapai berat yvang konstan.

1
%
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% Kadar abu - L x 100%%
B-A =
Dimana :
A = berat botol timbang (gram)
B = berat sampel dan krus awal (gram)
i = berat sampel dan krus akhir {(gram)

3.5.3 Analisa Warna (Colour Reader, Kreamer and Twigg (1979) dalam

Nugroha, 2003)

Pengukuran wama dilakukan dengan menggunakan Colour Reader. Kamera
Colour Reader ditempelkan pada tepung wortel vang akan diamati dalan posisi
tegak lurus, kemudian tekan tombol on dan tekan menu target pada Colour Reader
sehingga mlai L. a dan b sampel tertera pada monitor. Nilai tersebut digunakan
untuk menentykan Kecerahan (1) dan Intensitas Wama (c) tepung wortel.
Pengukuran wama dilakukan pada tiga titik vang berbeda pada setiap sampel dan

dirata-rata, kemudian dihitung berdasarkan rumus -

L = kecerahan (/ightess), antara 0 — 100 (semakin tinggi semakin putih)
C = 'l,.lllfﬂ'l + i’?g}
Dimana +a = mnilai antara -80 — 100, menunjukkan warna hijau jika

nilai negatif dan merah jika nilai positif
b = nilai antara -50 — 70, menunjukkan warna biru jika nilai
negatif dan kuning jika nilai positif
¢ = Intensitas wama (chroma)
3.5.4 Analisa Kadar Air (Thermogravimetri, Sudarmadji, dkk., 1997)
Pengukuran kadar air dilakukan dengan menggunakan cara pengeringan atauy
Thermogravitimetri. Menimbang botol timbang yang telah dikeringkan sclama 15
menit dalam oyen bersuhu 100-105°C dan setelah itu didinginkan dalam cksikator
{a). _‘vienimbmlng sampel +1 gram dalam botol timbang (b). Kemudian botol
timbang dimasukkan ke dalam oven selama 4 jam. Lalu botol timbang
dipindahkan ke dalam eksikator selama +15 menit dan ditimbang (c).

Penimbangan dilakukan berulang-ulang sampai diperoleh berat yang konstan.
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: h— :
% Kadar gir = 7 ¢ x 1002,
b—g

Dimang - 1

a4 = berat boto] fimbang {zram)

b= bera botol dan sampel awal ( gram)

¢ = berat botol dan sampel akhir (gram)

3.5.5 Analisa Kadar B-karoten {Suﬂarmadji, dkk., 1997)

Penentuan kadar B-karoten lepung wortel dilakukan dengan menggunakan
spektrofotoincter Bahan yang telaly ditepung ditimbang 2-5 gram. kemudian
ditambali etanol |0 ml, dan distirrer selama 10 menit, selanjutnya disaring,
Ekstraksi ing dilakukan dua kali. Hasil filiray digabung dan ditera 25 ml. Filtrar

dibaca absorbansinya pada 4 = 453y untuk menentukan kandungan p-karoten.

Abs x 1% = 1
Piovtatg ey ~-audprulioal = < 1000 mg/g
2620} .-Er.:*rar.mmpcf! {gr)

Dimana
Abs = Absorbans; pada & = 453 nm
V = Volume filira setelah ditera (25 ml)

B = 2620 (etanol)



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

V. KESIMPULAN

3.1 Kesimpulan

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perlakuan W35 yaitu variasi
antara blansing dan perendaman dalam larutan natrium metabisulfit 500 DT
memberikan sifat-sifat paling baik pada tepung wortel yang dihasilkan, antara lain
rendemen 3.75%; kadar abu 10.12%; kecerahan (/ightness) sebelum penyimpanan
5997 dan setelah penyimpanan 356.87 dengan persamaan linier penurunan
kecerahannya y=-2018x+59.095 dan nilai R’=0.7578; intensitas warna {(chroma)
sebelum penyimpanan 26.76 dan setelah penyimpanan 24.41 dengan persamaan
linier penurunan intensitas warnanva y=-0.1707x+26.638 dan nilai R*=0.9121:
kadar air sebelum penyimpanan 9.62% dan setelah penyimpanan 22 68%; serta
kadar [-karoten sebelum penyimpanan 07265 mg/er bahan dan setelah
penyimpanan 0.5272 mg/gr bahan.

5.2 Saran

Untuk menjaga mutu tepung wortel selama penyimpanan perlu adanya
penclitian lebih lanjut mengenai cara pengemasan yang baik serta uji
mikrobiologis sehingga sifat-sifat dan stabilitas warnanya dapat dipertahankan
dalam jangka wakt yang lebih lama. Selain itu perlu adanya aplikasi lebih luas
dan tepung wortel sebagai bahan pewarna alami untuk berbagai produk pangan,

43
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Lampiran 1. Rendemen Tepung Wortel

=

Perlakuan Eendemen (%) Rerata (%) STDV
1 | 11
Wl 358 4.26 3.82 3.89 0.34
W2 4.33 4.00 4.50 4.30 028
W3 423 4.52 432 4,36 015
W4 4.05 378 377 3.87 0.16
W5 3.71 3.77 377 3,75 0.03
W6 3.65 3.76 371 371 0.06
Lampiran 2. Kadar Abu Tepung Wortel
Perlakuan Kadar Abu (%) Ferata (%) STDV
I IT T
Wi 9.83 9.75 991 9.83 0.08
W2 8.94 8.70 8.84 B.83 0.12
W3 8.60 893 3.67 3.73 0.17
W4 10.05 10.25 10.29 10.20 0.13
W3 10.16 10.20 10.00 10,12 0.01
W6 10.41 10.64 10.58 10.54 0.12
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Lampiran 3, tl’cruhahan Warna Tepung Wortel Selama Masa Penyimpanan

=

3.1 Kecera han (L)

Perlakuan W1
Hart I Nilai KWE’-HIMH {LJI]E Rerata STDV
[}] 598 599 57.5 59.07 1 .36
1 59.1 58.3 ST 58.37 0.70
2 57.1 572 566 536,97 032
3 56.8 564 56.5 56.57 021
4 64 553 56.3 56.00 .61
5 558 54 8 557 5543 0.55
6 35.6 547 557 55.33 0.55
T 553 54 .6 553 55.07 0.40
8 55.1 54.6 556 55.10 (.50
9 547 54.6 551 54 .80 0.26
10 34.6 4.5 547 54 .60 Q.10
11 547 542 543 54 40 0.26
12 545 542 55.0 54 57 .40
3 54 .4 54.1 55.2 54 .57 0.57
14 538 542 353 54 43 078
Perlakuan W2

Hari 1 Nilai Receraban fL)m Rerata STDV
] 61.3 587 595 5983 1.33
| 61.0 584 60.1 59 83 1.32
2 593 578 604 5917 1.31
3 590 374 60.3 58.90 1.45
4 587 568 601 58.53 1.66
5 578 565 59.1 57.80 1.30
G 577 564 5940 57.70 1.30
T 57.6 56.5 58.5 57.53 1.00
8 57.1 56.5 596 57.73 1.64
g 57.0 56.5 593 57.60 .49
10 56.8 564 592 5747 1.51
11 56.7 559 591 57.23 1.67
12 36.6 356 591 57.10 1.80
13 56.5 55.2 502 5697 2.04

14 360 562 594 57.20 151
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Perlakuan W3

Nilat Kecerahan (L)

Han : 5 = Rerala STDV
{ 60.5 6.6 59.5 60,20 0.61
1 593 60.0 60.1 3980 (44
2 57.1 59.9 500 58.97 1.62
3 576 59.7 59.6 58.97 1.18
4 56.7 5303 502 5840 147
5 56.4 587 589 58.00 1.39
6 563 58.6 591 58.00 1.49
7 562 587 591 58.00 1.57
8 554 582 590 57.53 1.89
9 558 57.7 588 5743 1.52
10 553 575 58.8 5720 1.97
11 55.2 56.6 58.8 56.87 1.81
12 549 56.5 58.5 56.63 1.80
13 55.1 56.4 585 56.67 .72
14 54 .4 56.6 58.5 56.50 205

Perlakuan W4

Hari — Recaban ‘fl'}m Rerata STDV
0 599 58.3 582 58.80 095
1 579 57.6 579 57.80 0.17
2 56.0 56,5 57.2 56.57 0.60
3 554 558 568 56.00 0.72
4 54 8 559 564 55.70 082
5 54.5 555 557 5523 0.64
& 543 54 8 54 .8 54.63 0.29
7 54.1 552 557 55.00 0.82
3 539 553 55.0 5473 0.74
9 536 554 55.0 54.67 0.95
10 532 553 548 54 .43 1.10
11 530 547 54.5 54,07 0.93
12 528 546 553 54.23 1.2
13 523 544 549 53.87 1.38
4 522 552 552 54.20 1.73
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Perlakuan W5

Nilai Kecerahap (L)

Hari Rerata STDV
I I1 I
] 611 a3 585 5997 1.33
| 610 505 59 1 59 87 1.00
% 589 5390 37.8 58.57 0.67
3 587 582 376 5817 (.55
4 564 573 57.3 57.67 0.64
5 563 572 5371 57.53 0.67
O 58.1 571 57.1 5743 0.58
7 37.8 57.0 564 57.07 0.70
8 578 57.1 568 5723 0.51
9 579 572 566 5723 0.65
10 57.8 372 565 5717 0.65
11 57.6 57.0 562 56,93 0.70
12 5371 569 562 56.73 047
13 57.1 56.7 56.6 56.80 (.26
14 572 571 563 5687 (.49
Perlakuan W6
Hari : Nilai Kﬁcﬁmhan (L}I 5 Rerata STDV
a 59.5 391 60.5 5970 0.72
1 594 58.5 50 8 58.23 0.67
a2 59.1 ST R 588 58.57 .68
3 589 566 58.6 58.03 1.25
4 58.6 547 584 57.23 2.20
5 583 54.6 582 57.03 2.11
6 582 542 58.1 56.83 228
7 582 542 53709 56.77 223
8 582 543 58.0 56.83 220
9 580 543 37.6 56.63 203
10 578 544 572 56.47 1. 81
11 578 542 56.7 56.23 1 8B4
12 5T.2 542 57.1 56,17 1.70
13 56.8 542 573 56.10 1.66
14 369 5339 57.3 56,03 1.86
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3.2 Intensitas Warna (c)
Perfakuan W1
Havi Niflai IHLEnsi!t;}s Warna :f;:I} Rerats STDV
0 2573 2928 2494 26.65 231
| 24,83 2820 2591 26.31 1.72
2 2436 27.34 2521 2564 1.54
3 2411 2681 24 89 2527 1.39
4 2385 2541 24 57 24.61 0.78
5 23.50 25.52 2436 24 .46 1.01
6 23.34 24.90 2372 2399 0.8l
7 2317 25.00 2371 2396 0.94
8 23.05 24.62 2312 23.60 0.89
9 I2TS 2424 23.32 23.44 0.75
10 2248 24.25 2336 2336 0.89
11 22.47 24.14 2341 2334 0.84
12 2238 24,02 2299 2313 0.83
13 2221 2389 2341 23.17 0.87
14 21.80 2341 23.23 22 81 0.88
Perlakuan W2

Hari NIi]ai Intensiitfs Warna I(;:I) Rerata STDV
0 28.45 27.05 29.67 28.39 1.31
1 28.06 27.03 30.63 28.57 1.85
2 27.39 26.58 30.21 2806 1.91
3 2717 26.50 2998 27.88 1 .85
4 26.96 26.09 2974 27.60 1.91
5 26.69 25.58 29.06 27.11 1.78
) 26,51 2536 28.96 26.94 1.84
7 2634 2546 28.76 26.85 1.71
8 2603 25.26 28.54 26 .61 1.72
9 26.13 2507 2867 26.62 1.85
10 26.06 25.02 28.68 26.59 1.89
11 2585 24 80 2868 26,44 201
12 2580 24.61 28.54 26.32 202
13 2582 24 .41 28 86 26.36 227
14 24 .87 24 .39 28.61 2596 .31
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Perlakuan W3

Nilat Inlensitas Wama (c)

Hani : = = Rerata 5TDV
0 27.57 30.11 2910 28 93 1.28
| 27.49 2093 29 95 2912 1.41
2 260.85 2952 2995 28.77 1.68
3 26.29 2037 29 46 2837 1.80
4 2573 28.65 2897 27.78 1.79
5 2563 28.47 2932 27.81 1.93
6 2552 28.44 2872 27.56 1.77
7 2541 28.32 29.02 27 .58 1.91
8 24 87 2738 28.11 26.79 1.70
] 2511 26.44 28.32 26.62 1.61
10 24.67 2626 28.62 26.52 1.99
11 24.71 2425 2891 2596 257
12 2417 24 .49 2837 2568 2.34
13 2422 24.72 2839 2578 228
14 23 81 23 88 28.07 2525 244

Perlakuan W4

Hari Hlilai lntensi;t?s Wamna I[;:l} Rerata STDV
0 2549 26,18 2596 25 88 0.35
1 25.06 2595 26.10 2570 (.56
2 24.89 24 .95 25.84 2523 0.53
3 24 .37 24 84 25.36 24 86 0.50
4 23 86 24.73 24 BT 24 .49 0.55
3 23.67 24.56 24 .66 24.30 0,55
6 23,38 24,12 23.67 23.72 037
7 23.10 23,89 24 42 23,80 0.66
3 2299 23.87 2299 2328 0.51
g 22 68 2386 2330 2328 0.59
10 2226 23.82 2381 23.30 0.90
11 21,96 23.64 2432 23.31 1.21
12 21.91 2321 23 .45 22.86 (.83
13 21.85 2278 23.53 22.72 0.84
14 21.61 23.00 23.39 22 67 0.94
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Perlakuan W5

Nilai Intensitas warna (c)

Hari : = e Rerata aTDW
4] 2691 26.81 26.57 26.76 0.17
] 26.71 26.83 27.51 27.02 043
p 26.17 26.17 26.61 26.32 .25
3 20.08 2588 26.21 26.06 017
4 2599 2546 2582 2576 0.27
5 25.9] 2507 25.89 2562 0.48
3] 2583 25.00 25,51 2545 (142
7 25.75 24.82 25.51 25.36 048
& 2570 24.59 24.52 24 .94 0.66
9 2558 24.36 24.62 24 85 (.64
10 2551 2442 24.53 24 82 0.60
11 2546 24 41 24 .43 2477 .60
12 25.40 24.47 24 .40 24.76 0.56
13 2507 24,53 2471 2477 027
14 2492 23,54 24 .76 24 41 0.75

Perlakuan W6

Hari N[i lai Intensilt[ﬂs Warna I{::I] Y arsit STDV
4] 26.16 26.66 29.05 27.29 1.54
1 2557 26.67 2921 27.15 1.87
2 24.66 25.85 285 26.34 1.97
3 2473 25.59 28.28 262 1.85
4 248 23,55 2805 2547 232
5 24.6 23,76 28.04 2547 2.27
[§] 24.57 23.39 2768 25.21 222
7 24 .55 2326 27.76 25.19 232
4 2413 234 26.87 24 .68 1.97
9 24 .83 2282 26,94 2486 2.06
10 24 .68 2291 26.84 24 81 1.97
11 24,34 22 .86 26.74 24 .65 1.96
12 237 2294 26,88 24 51 2.09
13 2412 23.02 26.97 247 2.04
14 24.14 2214 26.66 24.31 2.26
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Lampiran 4. Kadar Air Tepung Wortel

*

4,1 Kadar Air Tepung Wortel Sebelum Penyimpanan

Perlakuan Kadar Air (%) Rerata (%)  STDV

I [l 11T
W1l 9.38 9.59 9.42 9.46 0.11
W2 10.27 10.49 10.44 10.40 0.12
W3 10.35 10,29 10.28 1031 0.04
W4 10.21 9,80 9.71 993 0.26
W5 5,64 9,89 G.33 962 028
Wo 9.36 9.41 10.14 0.64 0.44

4.2 Kadar Air Tepung Wortel Setelah Penyimpanan

o e e e

Perlakuan Kadar Air (%) Rerata (%) STDV
1 1 10l

W 25.68 2582 2580 2577 0.08

W2 2947 29.56 20 50 2951 0.05

W3 30.16 30.05 30.06 30.09 0.06

W4 2564 2547 25.54 25.55 0.09

W3 2261 2297 22.46 22.68 0.26

Wo 2236 2239 2232 22.36 0.04
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Lampiran 5. Kadar jj-karoten Tepung Wortel

5.1 Kadar p-karoten Tepung Wortel Sebelum Penyimpanan

Perlakuan Kadar p-karoten (mg/g) Rerata (mgfg) STDV
| il 11
Wl 0.5659 07715 0.7704 0.7026 012
W2 0.3936 (0.5929 05113 0.4993 0.10
W3 0.4204 05329 0.6053 0.5195 0.09
W4 0.5244 0.8007 0.7836 0.7029 (.15
W5 0.5932 0.8171 0.7692 0.7265 0.12
W6 0.6965 (7689 0.7641 0.7432 0.04

5.2 Kadar p-karoten Tepung Wortel Setelah Penyimpanan

Perlakuan Kadar p-karoten (mg/g) Rerata (mg/g) STDV

] il ¢ 1
Wi 0.4447 0.3872 0.5755 0.4691 0.10
W2 (.3749 0.3229 0.3817 0.3598 0.03
W3 0.3870 0.3509 {.3633 0.3671 0.02
w4 (.4323 0.3856 0.5685 0.4621 0.10
W5 0.4040 0.5483 0.6293 0.5272 0.11

Wweé _ 0.5191 0.5094 0.5805 0.5363 0.04
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