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RINGKASAN 

 

Wortel (Daucus carota L.) merupakan sayuran umbi berwarna kuning kemerahan, 

berkulit tipis, bertekstur keras, dan memiliki rasa sedikit manis. Wortel kaya akan beta 

karoten sebagai pro-vitamin A dan antioksidan yang dapat menjaga kesehatan tubuh. 

Produksi wortel di Indonesia yang cukup melimpah belum diiringi dengan pemanfaatan 

yang inovatif. Wortel hingga saat ini hanya dikonsumsi sebagai jus atau dimasak 

bersama sayuran lainnya. Mengingat bahwa wortel memiliki kandungan air yang tinggi 

dan mudah rusak, maka perlu dilakukan pengembangan produk untuk memperpanjang 

umur simpannya. Salah satu upaya yang dapat dilakukan adalah dengan mengolah 

wortel menjadi tepung, yang selanjutnya dapat diaplikasikan dalam produk sorbet. 

Pengolahan wortel menjadi tepung melibatkan proses pengeringan yang dapat 

menurunkan kadar beta karoten, karena beta karoten tidak stabil terhadap oksidasi oleh 

cahaya, suhu tinggi dan oksigen. Oleh sebab itu, diperlukan penelitian untuk 

mengetahui karakteristik tepung wortel yang diperoleh dari proses pengeringan dengan 

bahan perendam yang berbeda. Bahan perendam yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah natrium metabisulfit (Na2S2O5) dan gum arab yang diduga dapat mempercepat 

penurunan kadar air dan mempertahankan kandungan beta karoten pada tepung wortel. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisikokimia tepung wortel 

yang diperoleh melalui metode cabinet drying menggunakan jenis dan konsentrasi 

larutan perendam yang berbeda, serta mengetahui potensi penerapannya pada sorbet. 

Penelitian ini diawali dengan pembuatan tepung wortel kontrol dan perendaman selama 

20 menit (larutan Na2S2O5 0,1%; 0,2%; 0,3%; larutan gum arab 0,3%; 0,6%; 0,9%). 

Analisis yang dilakukan meliputi warna, water holding capacity (WHC), wettability, 

kadar air, beta karoten, dan pH. Berdasarkan hasil penelitian, penggunaan larutan 

perendam yang berbeda berpengaruh terhadap warna, WHC, wettability, kadar air, dan 

beta karoten, tetapi tidak memberikan pengaruh nyata pada pH tepung wortel. Tepung 

wortel hasil perendaman larutan gum arab 0,9% memiliki karakteristik fisikokimia yang 

terbaik, sehingga selanjutnya diaplikasikan dalam pembuatan sorbet. Pengujian sorbet 

meliputi overrun, melting rate dan time to melt, serta analisis organoleptik. Berdasarkan 

hasil penelitian, sorbet tepung wortel memiliki nilai overrun 27,800 ± 4,852%, melting 

rate yang lebih tinggi dan waktu pelelehan yang lebih lama dibandingkan dengan sorbet 

komersial. Hasil pengujian rating hedonik menunjukkan bahwa sorbet komersial lebih 

disukai oleh panelis. 
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SUMMARY 

 

Carrot (Daucus carota L.) is a root-like vegetables that has reddish yellow color, thin-

skinned, hard texture, and slightly sweet taste. Carrot is rich of beta-carotene as pro-

vitamin A and antioxidant that helps maintaining body health. However, the abundant 

production of carrot in Indonesia is not yet followed by its innovative utilization. Most 

people only consume carrot as juice and mixed with vegetables. Considering that carrot 

has high water content and easily deteriorate, it’s necessary to do a product 

development to prolong its shelf life. One of the methods is to process carrot into 

powder, then apply it to make some products such as sorbet. The making process of 

carrot powder uses drying method that may decrease its beta-carotene content, because 

beta-carotene may be degraded by high temperature and oxidation due to oxygen and 

lights. Thus, further research is needed to examine the physicochemical characteristics 

of carrot powder produced by drying process with different types and concentrations of 

soaking solutions. Soaking solutions used in this study were sodium metabisulphite 

(Na2S2O5) and arabic gum. They are intended for lowering water content and to protect 

the beta-carotene content to produce high quality powder. This research aims to 

examine the physicochemical characteristics of carrot powder produced by cabinet 

drying method with different types and concentrations of soaking solutions, and its 

potential to be applied on sorbet. In this research, drying was done with Na2S2O5 

0.1%,0.2%, 0.3%, arabic gum 0.3%, 0.6%, 0.9% as soaking solutions. Soaking was 

done for 20 minutes. Color, water holding capacity (WHC), wettability, water content, 

beta-carotene content, and pH of the carrot powder were measured. Based on this 

research, the used of soaking solutions in making carrot powder had no significant 

effect on pH, but had a significant effect on the other parameters. Carrot powder with 

arabic gum 0.9% has the best physicochemical characteristics, and then applied for 

making sorbet. Overrun, melting rate and time to melt, and organoleptic of the sorbet 

were measured. Based on the result, sorbet with carrot powder had 27.800 ± 4.852% 

overrun,higher melting rate and longer melting time than commercial sorbet. Based on 

organoleptic test, the most preferred sorbet was the commercial sorbet.   
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