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Defisiensi vitamin A dapat menyebabkan gangguan penglihatan sampai
kebutaan serta penurunan kekebalan sehingga lebih mudah terserang oleh
penyakit. Wortel merupakan sayuran yang memiliki kandungan beta karoten
cukup tinggi yaitu 12.000 SI. Selama ini wortel belum dimanfaatkan sebagai
komoditi pangan olahan yang memiliki nilai lebih. Wortel dapat diolah menjadi
produk baru yang mempunyai nilai lebih yaitu dengan cara mensubstitusikan
wortel parut pada kue bolu kukus sehingga dapat menjadi alternatif pengentasan
kekurangan vitamin A. Tujuan pembuatan kue bolu kukus dengan substitusi
wortel parut adalah untuk mengetahui kadar beta karoten dan daya terima kue
bolu kukus.

Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen. Rancangan penelitian
yang digunakan adalah rancangan acak lengkap dengan empat perlakuan yaitu
substitusi wortel parut 0%, 10%, 20% dan 30%. Data beta karoten dianalisis
dengan menggunakan uji statistik one way anova, sedangkan uji daya terima
dengan menggunakan uji friedman kemudian dilanjutkan uji LSD (Least
Significant Difference).

Hasil uji anova one way menunjukkan ada pengaruh substitusi wortel
parut pada kue bolu kukus terhadap kadar beta karoten. Pada uji daya terima
menunjukkan terdapat pengaruh substitusi wortel parut meliputi warna, aroma,
rasa, tekstur dan kesukaan keseluruhan. Hasil penelitian dapat disimpulkan
bahwa produk yang paling baik dilihat dari hasil uji beta karoten dan daya terima
adalah pada kue bolu kukus dengan substitusi wortel parut 30%.

Berdasarkan hasil penelitian tersebut peneliti menyarankan agar
diadakan pengembangan penelitian dengan menggunakan olahan wortel yang
lain seperti tepung wortel dan bubur wortel serta penilitian serupa yang ditinjau
dari sifat fisik.

Kata kunci : Wortel, Kue bolu kukus, Beta karoten, Daya terima
Kepustakaan : 33:1992-2010
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THE INFLUENCE OF GRATED CARROT SUBSTITUTION IN STEAMED
SPONGE CAKE FROM BETA CAROTENE CONTENT AND ACCEPTANCE
PERSPECTIVE

Vitamin A deficiency can cause impaired vision to blindness and
decreased immunity so the body is susceptible to disease. Carrot is a type of
vegetable that have sufficient beta carotene contents, that is 12.000 Ul. During
these times, carrot has not been utilized as processed food commodity with high
value. Carrot can be processed to be a new product having more value by
substituting the grated carrot in steamed sponge cake so it can be an alternative
to alleviate vitamin A deficiency. The objective of this steamed sponge cake
making by grated carrot substitution is to understand the concentration of beta
carotene and acceptance of steamed sponge cake.

Type of this research is experimental research. Design of research used
was complete randomized design with four treatments grated carrot substitution
of 0%, 10%, 20% and 30%. Beta carotene data were analyzed using one-way
anova statistical test, while the acceptance test data were analyzed using
Friedman test then proceed with LSD (Least Significant Difference) test.

Result of one-way anova showed the existence of grated -carrot
substitution influence in steamed sponge cake on beta carotene contents. In the
acceptance test showed the influence of grated carrot substitution including color,
smell, taste, texture and overall enjoyment. From the research result, it can be
concluded that the best product from the results of beta carotene and acceptance
tests is in steamed sponge cake with 30% grated carrot substitution.

Based on the research result, the author suggests for the development of
research using other processed carrot such like carrot flour and carrot porridge
and also similar research from physical characteristics.

Keywords . Carrot, Steamed sponge cake, Beta carotene, Acceptance.
Literatures : 33:1992-2010
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MOTTO

”5@5un5gu/mya bersama kesulitan itu adalah kemuc/a/zan, maka apaf)//a
Lkamu telah selesar ( dari suatu urusan), tetap/a/z [7@;&675; Leras &mtu;é

urusan yang Jairn) dan /Janya ;écpaa/a 7 ubanmulah kamu 5cr/;ara/p”
Q.5 Al-lnsyirah : 6 - 8)

“fJai orang-orang yang [7@/‘//775/7, mintalah Perto/ongan (Ac/oaa/a /4//3/7)
dengan sabar dan (men‘gcjaéan) shalat, 5c*5unggu/mﬂa Allah

6@56/1'3 oran‘g~orangﬂang 5353/’”

(Q5 ALBaqara/I 15 })

‘55@/75 51'a/oa éeja/an untuk menuntut ilmu maka /4//5/7 akan

memudahkan [7ag/nya jé/an ke surga”
(FIR. Muslim)
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