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ABSTRAK

Penelitian tentang “Pengaruh Jenis dan Konsentrasi Bahan Penstabil Pada
Pembuatan Felva Wortel (Daucus carota [ Merr) telah dilaksanakan di Laborato-
rium Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Andalas
Padang dari bulan April sampai Mei 2010, Penelitian ini bertujuan untuk menipe-
lajar beberapa jenis dan konsentrasi bahan penstabil yang tepat pada pembuatan
velva wortel sehingga dihasilkan produk dengan karakteristik yang dapat dilerima
aleh panelis secara organoleptik,

Rancangan vang digunakan vaitu Rancangan Acak Lengkap secara Faktonal
dengan 3 x 4 perlakuan dan 3 ulangan. Faktor A (Jenis bahan penstabil) yang ter-
diri dari Al (Penstabil CMC), A2 (Penstabil Tepung Agar). A3 (Penstabil Tepung
Maizena) dan faktor B (Konsentrasi penstabil). B1 (0.25%), B2 (0.5%), B3
(0,75%). B4 (1%). Pengamatan dilakukan terhadap bubur wortel meliputi p-
Karoten, kadar air, serat kasar, nilai pH. total padatan, total asam, vitamin C,
overrun, dan waktu pelelehan.

Hasil penelitian yang telah dilakukan didapatkan bahwa penggunaan jenis
penstabil CMC dengan konsentrasi (1.3% menghasilkan velva vang paling disukai
dengan nilai kesukaan warna 4,0 (suka), rasa 3.9 (suka), aroma 3,2 (biasa), dan
tekstur 3.9 (suka) dengan analisis fi-karotan 714,10 pg/100 gr bahan, kadar air
37,00%, serat kasar 0,82%. nilai pH 4,35, lotal padatan 75.7%. total asam 0,19%,
vitamin C 2,42%, overrun 7,38%. waktu pelelehan 7, 19 menit.




I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Wortel merupakan salah satu jenis sayuran yang banyak dikonsumsi oleh
manusia baik dalam bentuk segar ataupun olahan karena rasanya yang cnak,
renyah dan agak manis. Komeoditi ini juga memiliki kandungan gizi yang tinggi
terutama sumber vitamin A schingga berkhasial untuk kesehatan tubuh. Berlian
(2003) menyatakan bahwa wortel mempunyai kandungan gizi yang diperlukan
tubuh terutama sebagai sumber pro-vitamin A atau B-karoten sebesar 12.000 SI
atau 7125 pe (1 Sl= 0,6 pg B-karoten). Pro-vitamin A merupakan prekusor
pembentuk vitamin A yang sangat diperlukan untuk penglibatan, pertumbuhan
dan mempertahankan jaringan epitel tetap sehat serta membantu  proses
pertumbuhan tubuh.

Di Suwmatera Barat, salah salu sentra produksi worlel yang merupakan
komoditi lokal ada di daerah Kee.X Koto Kab.Tanah Datar. Pada tahun 2000
produksi wortel dari daerah ini mencapai 1.035 ton, dan terus meningkat hingga
tahun 2004 yaitu mencapai 2.576 ton (Dinas Pertanian Tanaman Pangan dan
Hortikultura Sumatera Barat cif lionaria 2006). Sedangkan data terakhir tahun
2007 jumlah produksi wortel meningkat hingga 4.011.10 ton. (Tanah Datar dalam
Angka BPS Sumbar, 2007).

Velva merupakan salah satu jenis produk pangan hasil pembckuan yang
menyerupai es krim sehingpa aman untuk sebagian orang yang memiliki masalah
keschatan terhadap produk-produk es krim dengan kandungan lemak tinggi.
Winarti (2006) menyatakan velva merupakan campuran puree (bubur buah)
dengan gula dan bahan penstabil yang dibekukan dalam alat pembeku es krim
untuk memperolah tekstur yang halus.

Selain itu sifat-sifat tekstur dari velva juga dipengaruhi oleh jenis dan
jumlah bahan penstabil vang digunakan serta kandungan total padatan. Jika
penggunaan faktor-faktor ini tidak tepat, akan dihasilkan velva buah dengan
tekstur yang kasar (Mutiara, 2000). Fungsi utama penggunaan bahan penstabil
pada es krim vyaitu untuk menghasilkan produk dengan tekstur yang lembut,

mengurangi pembentukan kristal es yang kasar selama penyimpanan, produk yang




seragam dan memberikan daya tahan yang baik terhadap pelelehan (Arbuckle.
1986 cit Mutiara, 2000).

Secara umum penstabil yang biasa digunakan adalah Locust Beat Cium,
Guar Gum, Carhoxy Methyl Cellulose (CMC), Xanthan Gum, dan Sodium
Alginate, keragenan Seclain itu bahan yang bisa dijadikan sebuagui penstabil
diantaranya adalah tepung agar dan tepung maizena. Beberapa penelitian tentang
penggunaan konsentrasi penstabil dalam pembuatan velva yang telah dilakukan
antara lain penambahan penstabil CMC dan Agar-agar pada proses pembuatan
velva nanas (Attanumi, 2008), dan penggunaan penstabil tepung maizena pada
pembuatan velva mengkudu (Anggia, 2009).

Semua penstabil memiliki kemampuan untuk memperbaiki tekstur pada
produk terutama velva, Keragenan merupakan senyawa polisakarida yang tersusun
dari unit D-galaktosa dan L-galaktosa 3.6 anhidrogalaktosa yang dihubungkan
oleh ikatan 1-4 glikosilik. Sumber dari keragenan didapat dari jenis Chondrus
crispus, akan tetapi jenis ini tidak dapat hidup di Indonesia karena memerlukan
suhu vang dingin, sehingga harga jual dari keragenan ini relatil mahal karena
bukan merupakan produk lokal, dan hanya dipakai pada industri yang herskala
besar. Demikian juga dengan alginate yang diperoleh dani jenis Macrocysiis
pyrifera, Laminaria byperborea, L. digitata, L. japonica, Ascophyllum nogosum,
Ecklonia maxima, dan Eisenia bycyelis yang tidak dapat hidup di perairan
Indonesia. Jenis penstabil di atas berbeda dengan CMC, tepung agar, dan tepung
maizend.

CMC memiliki fungsi untuk mengikat air dan memberikan kekentalan
sehingpa dapat memantapkan komponen lainnya atau mencegah sineresis. Pada
pembuatan es krim, stabilisasi diperfukan untuk mengontrol pertumbuhan kristal
es dan memberikan produk dengan tekstur yang baik (Fardiaz, 1993). CMC juga
memiliki harga yang relatif lebih murah daripada keragenan dan gum. Selain
CMC bahan penstabil lain yang dapat digunakan dalam produk pangan adalah
agar-agar. Agar-agar diperoleh dari ganggang Gracilaria yang mudah diperolch,
dengan harga murah dan mampu memproduksi agar-agar tiga kali lipat dibanding
jenis vang lain. Di samping itu juga penggunaannya dalam makanan banyak

disenangi para ahli masakan karcna tingginya toleransi terhadap panas. Pusat
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Penelitian Kimia, (2005) menyatakan bahwa bahan lain yang berpotensi sebagai
penstabil adalah pati jagung (Zea mays L). Peranannya dianggap semakin penting
dalam industri makanan sehingga permintaan bahan additif saal ini meningkat
sejalan dengan meluasnya penganekaragaman makanan.

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan jumlah asam sitrut
yang tepat menggunakan konsentrasi berbeda yaitu 0,2%, 0,4%, (,6%, 0,8% dan
1% menghasilkan konsentrasi asam sitrat yang diterima secara organoleptik
adalah 0,4%.

Dari uraian di atas telah dilakukan penelitian untuk mempelajan *Pengaruh
Beberapa Jenis dan Konsentrasi Penstabil pada Pembuatan Velva Wortel

(Daucus carota L Merr)*.

1.1 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari beberapa jenis dan konsentrasi
penstabil vang tepat pada pembuatan velva wortel sehingga dihasilkan produk

dengan karakteristik yang dapat diterima oleh panelis secara organoleptik.

1.2 Manfaat Penelitian
Hasil penelitian diharapkan dapat meningkatkan pemanfaatan wortel dalam
rangka diversifikasi pangan, dan memberikan informasi jenis penstabil dengan
konsentrasi yang tepat pada produk velva wortel.

1.3 Hipotesis

Hipotesis yang digunakan pada penelitian ini adalah penambahan jenis dan
konsentrasi penstabil berpengaruh terhadap kualitas velva wortel yang dihasilkan.




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Dari penelitian vang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan sebagai

berikut:

Perlakuan penggunaan jenis dan konsentrasi penstabil berpengaruh tidak nyata
terhadap warna. aroma dan rasa tetapi berpengaruh nyata terhadap tekstur dari
velva wortel

Total p-karoten pada velva wortel adalah 714,10 pg/100 gr bahan

3. Velva wortel yang terbaik dari segi organoleptik adalah dengan jenis penstabil

[

CMC dengan konsentrasi 0,5% (A1B2), diperoleh nilai warna 4,0 (suka), rasa
3.8 (suka), aroma 3,1 (biasa), dan tekstur 3,9 (suka) dengan fotal padatan
75.7%, vitamin C 2,42 mg/100 gr bahan, f-karoten 714,10 ug/100 g bahan,
total asam 0,19%. nilai pH 4,35, serat kasar 0,82%, overrun 7.38%, waktu
pelelehan 7,19.

5.2 Saran

. Untuk memperoleh velva wortel yang terbaik, menggunakan jenis penstabil

CMC dengan konsentrasi sebanyak 0,5%

. Untuk mengetahui umur simpan velva wortel, disarankan untuk melakukan

penelitian terhadap lama penyimpanan dingin velva wortel
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