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DAYA TERIMA DAN KANDUNGAN β-KAROTEN BISCUIT BERBASIS
TEPUNG WORTEL (DAUCUS CAROTA L)

RINGKASAN

NURUL SILVIA
Dibawah Bimbingan Fatmawati Dan Kasmawati

Latar belakang: Pola makan dan nutrisi makanan yang dikonsumsi dapat mempengaruhi
permasalahan gizi terutama pada bayi dan balita. Konsumsi makanan dalam jumlah dan
kandungan gizi yang cukup sangat diperlukan untuk tumbuh kembang bayi dan balita(Ulfa,
Basuki and Handito, 2015). Bahan pangan yang kaya akan vitamin A juga perlu digunakan
untuk memenuhi persyaratan kandungan vitamin A pada MP-ASI. Wortel (Daucus carota)
merupakan salah satu sumber provitamin A yang potensial. Kadar vitamin A yang terdapat
dalam wortel adalah sebesar 12.000 SI (Rukmana, 1995).

Tujuan : Untuk mengetahui daya terima dan kandungan β-karoten biscuit berbasis tepung
wortel (Daucus Carota L).

Meteoologi: Pencarian artikel menggunakan google scholar dan Pub Mad untuk menemukan
artikel sesuai kriteria inklusi dan ekslusi kemudian dilakukan review.

Hasil : Substitusi tepung wortel dan tepung kedelai dapat mempengaruhi nilai gizi proksimat
dan kandungan beta karoten pada biscuit. Meningkatnya kadar abu disebabkan oleh tingginya
persentase kandungan mineral yang ada dalam bubuk pomace wortel, oleh karena itu ada
perbedaan yang signifikan antara sampel. Sebagai tepung gandum, tepung kedelai yang
dihilangkan lemak dan bubuk pomace wortel memiliki kandungan lemak yang lebih rendah,
oleh karena itu kandungan lemak total biskuit sebagian besar merupakan fungsi dari lemak yang
ditambahkan secara eksternal selama persiapan biskuit. ditemukan bahwa ada peningkatan
linear dalam konten beta karoten dalam sampel biskuit dengan peningkatan kadar bubuk
pomace wortel dari 2,5 menjadi 10% yang jelas. Peringkat skala hedonik digunakan untuk
evaluasi sampel biscuit. Pengaruh subtitusi tepung wortel pada pembuatan biskuit ditinjau dari
kadar beta karoten, sifat organoleptik dan daya terima yang dimana hasil penelitian dengan
metode penelitian eksperimen yang dilakukan diuniversita muhammadiah surakarta menunjukan
ada pengaruh subtitusi tepung wortel terhadapn kadar beta karoten dalam biskuit dengan kadar
betakaroten tertinggi pada subtitusi tepung wortel 30% yaitu 18328,09 µg. Pada ketiga
perlakuan 5%, 15%, 25% kandungan vitamin A pada biskuit mengalami peningkatan masing-
masing 8,4 RE, 25,1 RE, dan 41,9 RE.  penelitian ini menunjukkan bahwa Biscuit. Pada
substitusi wortel parut pada biskuit wortel terhadap kadar beta karoten. Pada uji daya terima
terdapat pengaruh substitusi wortel parut meliputi warna, aroma, rasa, tekstur dan kesukaan
keseluruhan biskuit wortel.dengan penambahan tepung wortel sebanyak 5% dan 15% disukai
panelis baik dalam segi rasa, aroma, maupun tekstur.

Kesimpulan: Pemberian  tepung wortel pada pembuatan biskuit berpengaruh  nyata terhadap
kadar beta karoten dan daya terima biskuit terhadap rasa, aroma dan tekstur. Peningkatan beta
karoten mengalami peningkatan pada peralakuan 30% ( 18328,09 µg) dan pada daya terima
biscuit penambahan tepung wortel sebesar  10%  banyak di sukai panelis. Sehingga dapat
disimpulkan bahwa penambah tepung wortel pada pembuatan biskuit dapat menjdi alternatif
produk yang mengandung  nilai gizi baik.

Kata Kunci : Daya Terima, Biscuit Wortel, β-Karoten
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ACCEPTANCE AND CONTENT OF β-KAROTEN BISCUIT BASED ON
CARROT FLOUR (DAUCUS CAROTA L)

SUMMARY

NURUL SILVIA
Under the guidance of Fatmawati and Kasmawati

Background: Eating patterns and nutrition of food consumed can influence nutritional
problems especially in infants and toddlers. Consumption of food in sufficient quantity and
nutritional content is very necessary for the growth and development of infants and toddlers
(Ulfa, Basuki and Handito, 2015). Foods that are rich in vitamin A also need to be used to meet
the vitamin A content requirements in the MP-ASI. Carrots (Daucus carota) is a potential source
of provitamin A. Vitamin A levels contained in carrots amounted to 12,000 SI (Rukmana,
1995).

Objective: To determine the acceptability and content of β-carotene biscuit based on carrot
flour (Daucus Carota L).

Meteorology: Search for articles using Google Scholar and Public Service to find articles
according to the inclusion and exclusion criteria and then do a review.

Results: Substitution of carrot flour and soy flour can influence the nutritional value of
proximate and beta carotene content in biscuits. The increased ash content was caused by the
high percentage of mineral content present in carrot pomace powder, therefore there was a
significant difference between samples. As wheat flour, fat-removed soy flour and carrot
pomace powder have lower fat content, therefore the total fat content of biscuits is largely a
function of fat that is added externally during biscuit preparation. it was found that there was a
linear increase in the beta carotene content in the biscuit sample with a clear increase in caromic
pomace powder from 2.5 to 10%. The hedonic scale ranking is used for evaluation of biscuit
samples. The effect of carrot flour substitution on biscuit making in terms of beta carotene
levels, organoleptic properties and acceptability where the results of research with experimental
research methods conducted in the Muhammadiyah Surakarta University showed that there was
an effect of carrot flour substitution on beta carotene levels in biscuits with the highest beta-
carotene content in the flour substitution method. carrots 30%, 18328.09 µg. In the three
treatments 5%, 15%, 25% vitamin A content in biscuits increased respectively 8.4 RE, 25.1 RE,
and 41.9 RE. this research shows that Biscuit. In the substitution of grated carrots in carrot
biscuits against beta carotene levels. In the acceptance test there is the effect of substitution of
grated carrots including color, aroma, taste, texture and overall preference of carrot biscuits.
With the addition of carrot flour as much as 5% and 15%, panelists prefer both in terms of taste,
aroma, and texture.

Conclusion: Giving carrot flour in making biscuits significantly affected the beta carotene
levels and the acceptability of biscuits on taste, aroma and texture. Increased beta carotene
increased at 30% treatment (18328.09 µg) and on the acceptability of biscuits the addition of
carrot flour by 10% was much preferred by panelists. So it can be concluded that the addition of
carrot flour in making biscuits can be an alternative product that contains good nutritional value.

Keywords :Acceptability, Carrot Biscuit, β-Carotene
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