PENGARUH pH DAN LAMA PEMANASAN TERHADAP
SIFAT FISIKOKIMIA SARI WORTEL ( Daucus carota L. )

SKRIPSI

No. 1MDUY ‘ 0Sy 0
— e b — e
Tl 150} 4 2. )
N I 2 T2
L
e Lo !
O leh : No. ELXU Iy
ANDRE SOESENO Lo
. -
6103090012 —e b
KOP: KE Forone

JURUSAN TEKNOLOG! PANGAN DAN GizZI
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA
SURABAYA

1995



iy

Gkripsi yang berijudul:"Pengaruh pH dan Lama Pemanasan Terhadap
Sifat Fisikokimia Sari Wortel (Daucus carota L.)". diajukan
oleh Andre Soeseno (6103090012) untuk memperocleh gelar Sarjana
d1  Jurusan Teknolougi Pangan dan Gizi, Fakultas Teknologi
Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala Surabava. telah

diperiksa dan disetujuil oleh:

Pembimbipg I Pembimbing II
-
A
DR.Ir. Simon Bambang W., M.App.Sc. Ir, Indah Kuswardani, MP.
Tanggal : B-itL- ‘M" Tanggal: SR
Mengetahui:

Dekan Fakultas Teknologi Pertanian

#Ny. Ingani W. Ekowahono, MS
(Y—r2tTTT

Tanggal:



ANDRE SOESENO (6103090012)."Pengaruh pH dan Lama Pemanasan
terhadap Sifat Fisikokimia Sari Wortel (Daucus carotea. L.y,
dibawah bimbingan: 1. DR. Ir. Simon Bambang W., M.App.Sc.

2. Ir. Ny. Indah Kuswardani, MP.

RINGKASAN

Tanaman wortel! (laucus carota, L.) adalah +tanaman
Dopuler vyang tersebar merata di seluruh dunia. Tanaman
wortel di Indonesia banyak tumbuh dan ditanam di daerah
begunungan seperti Cipanas, Lembang, Xaranganyar, Magelang,
Malang dan Pasuruan. Tanaman wortel dapat menghasiikan umbi
yang berwarna Xkuning sampai merah jingga.

Wortel merupakan komoditas pangan di Indonesia vang
produksinya mengalami peningkatan setiap tahunnya dan belum
banyak diclah sebagai bahan makanan vang dapat langsung
dikonsumsi.

Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk memperoleh
wortel yang dapat langsung dikonsumsi adalah mengolan wortel

menjadi sari wortel yvang dibotolkan mengingat kandungan
karoten (provitamin A) yang tinggi pada wortel.,

Permasalahan yang timbul pada pengolahan wortel menjadi
sari wortel adalah terjadinva perubahan warna sari wortel
karena penurunan provitamin A selama sterilisasi komersial,
karena 1tu perlu diupavakan waktu pemanasan vang seminimal
mungkin. Hal ini dapat dilakukan dengan mengkombinasikan
dengan pH vang rendah (asam). Selain 1tu selama
penvimpanan terjadi perubahan kestabilan koloid sari wortel.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh

pH dan lama pemanasan terhadap sifat fisikokimia sari wortel
vang dapat diterima oleh konsumen.

Hancancan penelitian yang digunakan adalah Rarncangan
Acak HKelompok vang disusun secara faktoria‘ dengan
menggunakan dua faktor dan tiga level, serta masing-masing
dilakukan tiga kali wulangan. Faktor I adalah pH 3.5,
pH 4,0 dan pH 4,5, BSedangkan faktor II adalzas lana
pemanasan 23 menit, 30 menit dan 35 menit.

Hasi1l openelitiean menunjukkan bahwa lama pemLnasan
berpengaruh nvata terhadap kandun 1gan total karoten, WAarna,
pH. kesukaan warna, rasa, dan Dbau sari wortel, sedangran pH
berpengaruvh nyata terhadap total asam dan kestabilan koloid
sari wertel.

Dari hasil penelitian diketahui bahwa sari wortel vang
mempunyai hasil terbaik dipercieh dari hasil kombinas:
perlakuan pH 4,0 dan lama pemanasan 25 menit yaqq memounyal
sifat fisikokimia sebagal berikut: total asam 2,847%. total
kKaroten 3,7737 mw/100g intensitas warna 77,43 dan
kekeruhan 3020 FTU, skor kesukaan warna 5,77 fagak
menyukal) . kesukaan rasa 4.25 (agak menyukai). dan kesukaan

bau 4,81 (agak menyukai).
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