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PENGARUH METODE PENYIAPAN YANG BERBEDA TERHADAP 
KADAR BETAKAROTEN DONAT 

Abstrak 

Betakaroten di dalam tubuh akan diubah menjadi vitamin A. Wortel merupakan 
bahan pangan yang memiliki kadar betakaroten yang tinggi. Wortel menjadi bahan 
yang berpotensi untuk dijadikan tambahan pada camilan tinggi betakaroten. Donat 
substitusi wortel diharapkan memiliki kadar betakaroten yang tinggi daripada donat 
tanpa substitusi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar betakaroten donat 
dengan substitusi wortel dan pengaruh substitusi wortel pada donat. Jenis penelitian 
ini adalah true experimental dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) yang terdiri dari 4 formulasi. Formulasi 1 donat tanpa substitusi, formulasi 
2 donat substitusi tepung wortel 20 gram, formulasi 3 donat substitusi wortel serut 
24 gram, formulasi 4 substitusi sari wortel 40 ml. Uji kadar betakaroten dengan 
metode spektrofotometri. Pada hasil penelitian ini, dari uji kadar betakaroten 
tertinggi terdapat pada formulasi 4 yaitu donat dengan substitusi sari wortel 40 ml 
dengan rata-rata kadar betakaroten 2260,02 µg dan kadar betakaroten terendah 
terdapat pada formulasi 1 atau donat tanpa substitusi dengan rata-rata kadar 
betakaroten 729,09 µg. Hasil Uji Kruskal Wallis data kadar betakaroten didapatkan 
bahwa nilai p yaitu 0,083 (p > 0,05), dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat 
pengaruh substitusi wortel terhadap kadar betakaroten donat. 

Kata Kunci: Donat, Kadar Betakaroten, Wortel 

 

Abstract 

Beta-carotene in the body will be converted into vitamin A. Carrots are foodstuffs 
that have high levels of beta-carotene. Carrot is an ingredient that has the potential 
to be used as an addition to high-beta-carotene snacks. Carrot substitution donuts 
are expected to have higher levels of beta-carotene than unsubstituted donuts. This 
study aimed to determine the beta-carotene content of donuts with carrot 
substitution and the effect of carrot substitution on donuts. This type of research 
was true experimental using a completely randomized design (CRD) which 
consisted of 4 formulations. Formulation 1 was donuts without substitution, 
formulation 2 was donuts with 20 grams of carrot flour substitution, formulation 3 
was donuts with 24 grams of shaved carrot substitution, and formulation 4 was 
substitution of 40 ml of carrot juice. Test levels of beta-carotene was conducted by 
spectrophotometric method. The test results for the highest beta-carotene levels 
were found in formulation 4, namely donuts with 40 ml of carrot juice substituted 
with an average beta-carotene content of 2260.02 µg and the lowest levels of beta-
carotene were found in formulation 1 or donuts without substitution with an average 
beta-carotene content of 729.09 µg. The results of the Kruskal Wallis test of beta-
carotene content data showed that the p value was 0.083 (p> 0.05), it could be 
concluded that there was no effect of carrot substitution on the donut beta-carotene 
content. 

Keywords: Donuts, Beta-carotene Content, Carrots 
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1. PENDAHULUAN 

 Kekurangan Vitamin A (KVA) sangat umum terjadi pada anak di bawah 

usia lima tahun. Kekurangan vitamin A terjadi karena faktor primer yaitu 

kurangnya konsumsi vitamin A dan faktor sekunder yaitu gangguan 

penyerapan dan penggunaan dalam tubuh, peningkatan kebutuhan atau 

gangguan pengubahan karoten menjadi vitamin A (Ariani, 2017). Kekurangan 

asupan vitamin A pada anak dikaitkan dengan perlambatan pertumbuhan, 

karena kekurangan vitamin A dapat mengurangi sekresi serum IGF-1 yang 

bertanggung jawab untuk sekresi hormon pertumbuhan (Mikhail, 2013). 

 Vitamin A berperan sebagai pigmen kuning β karoten pada sayuran, yang 

terdiri dari dua molekul retinal yang terikat di ujung rantai karbon aldehid 

(Triana, 2006). Sumber karoten adalah sayuran berwarna hijau tua dan buah-

buahan berwarna kuning oranye, seperti daun singkong, bayam, kangkung, 

kacang hijau, tomat, dan wortel (Ariani, 2017). Berdasarkan hasil penelitian 

Munasir (2000) menyatakan bahwa vitamin A dapat menghambat replikasi 

virus vaksin campak dengan terjadinya peningkatan respon imun. Suplemen 

vitamin A dosis tinggi juga bermanfaat pada pasien campak. 

 Wortel memiliki sumber karoten yang cukup tinggi, selain itu wortel juga 

mengandung vitamin lain seperti vitamin B, vitamin C dan mineral lainnya 

(Mehrir, 2012). Beta karoten yang terkandung dalam wortel berfungsi terhadap 

radikal bebas dan dapat menurunkan risiko kejadian kanker prostat. 

Mengonsumsi wortel sangat dianjurkan terutama pada anak-anak untuk 

mengatasi masalah kekurangan vitamin A (Lidiyawati, 2013). 

 Pemanfaatan wortel yang banyak dilakukan masyarakat saat ini masih 

tergolong rendah karena belum memberikan dampak yang signifikan terhadap 

kecukupan vitamin A bagi tubuh. Masyarakat telah melakukan upaya 

pemanfaatan wortel dengan cara dibuat jus, namun jus wortel kurang disukai 

oleh masyarakat. Oleh karena itu dibutuhkan ide baru untuk menarik perhatian 

masyarakat untuk mengosumsi wortel (Lidiyawati, 2013). Berbagai upaya 

telah dilakukan untuk memanfaatkan wortel dengan baik, seperti membuat 
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permen wortel, menambahkan wortel dalam pembuatan brownies (Ginting, 

2017). 

 Donat adalah salah satu jajanan populer di Indonesia. Donat adalah sejenis 

roti yang dimasak dengan cara digoreng dan memiliki ciri khas bentuk dengan 

lubang di bagian tengahnya seperti cincin atau bola saat diisi sesuatu seperti 

krim maupun selai (Subagjo, 2007). Donat didefinisikan sebagai produk yang 

diperoleh dari adonan tepung terigu yang ditambahkan ragi roti dan diolah 

dengan cara digoreng. Tepung terigu merupakan bahan penting dalam 

pembuatan donat (Lestari, 2011). Sifat adonan sangat penting pada banyak 

tahap (pencetakan, penggorengan, dll) dari keseluruhan proses pembuatan 

donat karena menentukan kualitas produk akhir yang baik. Salah satu 

perubahan fisik terpenting selama produksi donat adalah penggelapan kerak 

yang perlu dikontrol untuk menghindari penolakan konsumen atau kerusakan 

makanan (Velez, 2003). Donat dengan substitusi wortel sudah dilakukan, 

namun penambahan atau substitusi dengan berbagai produk dari wortel seperti 

parutan wortel dan sari wortel belum banyak diteliti. Penelitian Munawwarah 

(2017) menganalisis kandungan gizi donat wortel dengan bahan parutan wortel 

dan melakukan uji hedonik. Hasil dari uji hedonik skor tertinggi terdapat pada 

formulasi 3:1 dengan rincian bahan 75 gram tepung terigu dan 25 gram wortel. 

Donat wortel tersebut memiliki kadar karbohidrat 54,77%, kadar protein 

6,72%, kadar lemak 11,22%, kadar vitamin A 1691,88 IU dan kadar 

betakaroten 3045,38 mcg. 

2. METODE 

 Jenis penelitian ini menggunakan true experimental yang bertujuan untuk 

mengetahui kadar betakaroten dan menganalisis pengaruh substitusi wortel 

terhadap kadar betakaroten donat. Waktu pelaksanaan penelitian dilakukan 

pada bulan Juni – Agustus 2021. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 formulasi. Formulasi 1 (F1) yaitu donat 

tanpa substitusi wortel, formulasi 2 (F2) yaitu donat dengan substitusi tepung 

wortel sebanyak 20 gram, formulasi 3 (F3) yaitu donat dengan substitusi wortel 

serut sebanyak 24 gram, dan formulasi 4 (F4) yaitu donat dengan substitusi sari 
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wortel sebanyak 40 ml yang selanjutnya akan dilakukan uji kadar betakaroten. 

Uji kadar betakaroten dilakukan 2 kali pengujian dengan metode 

spektrofotometri yang dilakukan di Laboratorium Chem-Mix Pratama, Bantul, 

Yogyakarta. Analisis data kadar betakaroten donat dengan substitusi wortel 

dilakukan dengan uji Kruskal Wallis.  

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Gambaran Umum 

 Donat yang akan dilakukan penelitian yaitu donat di substitusi 

dengan wortel. Wortel yang ditambahkan berupa tepung wortel, wortel 

serut dan sari wortel. Wortel yang digunakan pada setiap formulasi 

memiliki bentuk atau tekstur yang berbeda. Formulasi pertama atau F1 

dikhususkan tanpa menggunakan substitusi wortel. Formulasi kedua atau 

F2 disubstitusi dengan tepung wortel sebanyak 20 gram. Formulasi ketiga 

atau F3 disubstitusi dengan wortel parut sebanyak 25 gram. Formulasi 

keempat atau F4 disubstitusi dengan sari wortel sebanyak 40 ml. 

 Perbedaan bentuk atau tekstur wortel yang di subtitusi pada masing-

masing formulasi dilakukan untuk mengetahui pengaruh formulasi wortel 

terhadap kadar betakaroten donat. Uji kadar betakaroten dilakukan dengan 

metode spektrofotometri pada panjang gelombang 450 nm. 

3.2 Hasil dan Pembahasan Penelitian 

 Betakaroten adalah salah satu bagian dalam karoten yang biasa 

ditemukan pada buah atau sayuran yang memiliki warna hijau tua atau 

kuning tua seperti wortel, labu kuning dan lain-lain. Pada tubuh manusia 

sebagian betakaroten diubah menjadi vitamin A, baik betakaroten maupun 

vitamin A sama-sama dapat bertindak sebagai antioksidan (Tapan, 2005). 

 Berdasarkan hasil dari uji normalitas  pada data uji betakaroten 

bahwa data terdistribusi tidak normal (p < 0,05). Berdasarkan hasil uji 

homogenitas uji kadar betakaroten donat dengan substitusi wortel 

didapatkan bahwa data bersifat tidak homogen (p < 0,05). Dikarenakan data 

tidak terdistribusi normal dan tidak homogen maka dilakukan uji non 
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parametrik Kruskal Wallis. Uji kruskal Wallis digunakan untuk melihat ada 

tidaknya pengaruh substitusi wortel terhadap kadar betakaroten donat. 

Hasil uji dapat dilihat pada tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Uji Kadar Betakaroten Donat per 100 gram 

Formulasi 
Parameter 

Kadar Betakaroten 
Ulangan 1 (µg) 

Kadar Betakaroten 
Ulangan 2 (µg) 

Rata-rata Kadar 
Betakaroten (µg) 

F1 725,39 732,79 729,09 ± 5,23 

F2 824,98 810,25 817,61 ± 10,41 

F3 1547,86 1555,23 1551,54 ± 5,21 

F4 2256,32 2263,72 2260,02 ± 5,23 

p 0,083 

 

Keterangan: 

F1 : Donat original 
F2 : Donat substitusi tepung wortel 
F3 : Donat substitusi wortel serut 
F4 : Donat substitusi sari wortel 

 

 Berdasarkan tabel 1 dari keempat formulasi donat substitusi wortel 

dengan total penilaian uji kadar betakaroten dengan metode 

spektrofotometri maka dapat diketahui hasil uji Kruskal Wallis terhadap 

kadar betakaroten donat nilai p > 0,05, dapat disimpulkan bahwa tidak ada 

pengaruh substitusi wortel terhadap kadar betakaroten donat. 

 Berdasarkan hasil uji laboratorium yang telah dilakukan, dapat 

diketahui bahwa rata-rata kandungan betakaroten tertinggi terdapat pada 

formulasi keempat atau F4 dengan substitusi sari wortel sebanyak 40 ml 

yaitu 2260,02 µg. Kandungan betakaroten yang paling rendah terdapat 

pada formulasi pertama atau F1 yaitu donat tanpa substitusi wortel dengan 

rata-rata kadar betakaroten 729,09 µg.  

 Hasil uji normalitas didapatkan nilai signifikan sebesar 0,042 < 0,05 

, dapat diartikan bahwa data tidak terdistribusi normal. Data diuji 

homogenitas menggunakan uji Levene didapatkan nilai signifikan sebesar 
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0,000 < 0,05 , dapat diartikan bahwa data tidak homogen. Data selanjutnya 

diuji menggunakan Kruskal Wallis dan didapatkan signifikan sebesar 

0,083 > 0,05, dapat disimpulkan bahwa tidak ada pengaruh antara 

substitusi wortel terhadap kadar betakaroten donat. Hal tersebut dapat 

diartikan bahwa kadar betakaroten donat pada setiap formulasi tidak ada 

perbedaan yang nyata. 

 Meningkatnya kadar betakaroten pada setiap formulasi disebabkan 

karena bentuk dan berat dari substitusi wortel berbeda. Pada donat F1 

memiliki kadar betakaroten terendah karena tanpa substitusi wortel. Kadar 

beta karoten donat dengan substitusi wortel paling rendah adalah F2, 

formulasi kedua substitusi wortel diberikan dalam bentuk tepung. Tepung 

wortel mengalami proses pengolahan pemanasan dan pengovenan, 

sehingga akan mempengaruhi dari kadar beta karoten. Hasil penelitian 

Amiruddin (2013) menyatakan bahwa kadar betakaroten wortel saat 

pengeringan ataupun pemanasan sampai suhu 45 derajat celcius 

mengalami peningkatan, namun pada suhu 60 derajat celcius kadar 

betakaroten pada wortel mengalami degradasi karoten atau penurunan 

kadar betakaroten. Degradasi karoten disebabkan karena terjadinya proses 

oksidasi. Nicanuru (2015) menyebutkan bahwa wortel yang dikeringkan 

dengan metode sun drying mampu mempertahankan kadar beta karoten 

sekitar 63-73%. 

 Pada produk donat formulasi ketiga dan keempat memiliki kadar 

betakaroten yang lebih tinggi dari formulasi pertama dan kedua, dengan 

kenaikan yang cukup signifikan sekitar 52,7%. Formulasi ketiga dan 

keempat menggunakan substitusi wortel yang tidak dilakukan pengolahan 

terlebih dahulu. Pada F3 menggunakan wortel yang diserut. Wortel serut 

didapatkan dengan proses penyerutan menggunakan parutan. Wortel 

sebelum diserut dicuci terlebih dahulu. Pada F4 menggunakan sari wortel. 

Sari wortel didapatkan dari wortel yang sudah diserut lalu diperas 

menggunakan kain bersih. Hal yang menyebabkan kadar betakaroten pada 
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F3 dan F4 berbeda yaitu karena berat substitusi wortel berbeda. Wortel 

yang disubstitusi pada F3 sebanyak 24 gram, sedangkan pada F4 

menggunakan sari wortel sebanyak 40 ml. Sari wortel 40 ml didapatkan 

dari kurang lebih 80 gram wortel yang diserut. Dapat dikatakan bahwa 

berat wortel yang digunakan untuk membuat sari wortel lebih tinggi 

dibandingkan yang wortel serut. Menurut Nutrisurvey, kadar karoten pada 

wortel 24 gram yaitu 1,9 mg atau setara dengan 1900 µg, sedangkan kadar 

karoten pada sari wortel 40 ml yaitu 2,9 mg atau setara dengan 2900 µg. 

 Di Indonesia angka kecukupan gizi untuk beta karoten menurut 

BPOM (2007) yaitu pada orang dewasa 3600 µg, pada anak usia 7-23 

bulan 2400 µg dan pada anak usia 2-5 tahun 2640 µg. Maka dari itu, 

keempat formulasi donat yang telah dilakukan semuanya lebih dari cukup 

untuk memenuhi kebutuhan beta karoten.  

 Konsumsi beta karoten yang banyak tidak akan membahayakan bagi 

tubuh (Yolanda. 2020). Masyarakat umum terutama anak-anak tidak perlu 

khawatir mengonsumsi makanan yang memiliki kadar beta karoten tinggi. 

Kelebihan vitamin A dapat menyebabkan keracunan, namun tidak untuk 

beta karoten. Tubuh manusia memiliki kemampuan untuk mengubah beta 

karoten menjadi vitamin A sesuai kebutuhan (Astawan, 2008). Hariyadi 

(2006) mengemukakan bahwa beta karoten yang tidak diubah menjadi 

vitamin A, akan tetap tersimpan sebagai beta karoten dan tidak 

memberikan efek yang berbahaya bagi tubuh. Beta karoten dapat melawan 

radikal bebas salah satunya dapat menangkal penyebab kanker 

(Lidiyawati, 2013). Beta karoten juga dapat meningkatkan daya tahan 

tubuh terutama pada anak-anak yang dalam tahap tumbuh kembang. 

 Dalam Al-Qur’an surat Al-A’raf ayat 31 Allah SWT memerintahkan 

kita untuk tidak berlebihan. 

 یبَنَِيْ أدمََ خُ ذُ ؤزِیْنَتكَُمْ عِنْدَ كُلِّ مَسْخِدٍ وَّ كُلوُْ وَشْرَبؤُوَلاتَسُْرِفؤُأانَِّھٌ لایَُحِبُّ الْمُسْرِفیِْنَ 

Artinya: Hai anak Adam, pakailah pakaianmu yang indah di setiap 

(memasuki) masjid, makan dan minumlah, dan janganlah berlebih-
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lebihan. Sesungguhnya Allah tidak menyukai orang-orang yang berlebih-

lebihan (Kemenag, 2010). 

 Dalam ayat tersebut Allah memerintahkan kita tentang larangan 

berlebihan dan sebaiknya sesuai yang dibutuhkan oleh tubuh kita. 

Terutama saat mengonsumsi makanan, konsumsilah makanan yang cukup 

sesuai kebutuhan tubuh dan janganlah berlebihan, karena Allah membenci 

orang-orang yang berlebih-lebihan. 

 Mengenai kandungan zat gizi dalam makanan, dalam Al-Qur’an 

terdapat ayat tentang memperhatikan kandungan zat gizi dalam makanan 

tersebut, Allah berfirman dalam QS ‘Abasa ayat 24: 

 فَلْینَظُرِ ألإِ نسَنُ إِلَى طَعَ مِھِ 

Artinya : Maka hendaklah manusia itu memperhatikan makanannya 

(Kemenag, 2010). 

 Makna yang terkandung dalam ayat tersebut yaitu bahwa Allah 

SWT memberikan perintah kepada kita untuk memperhatikan makanan 

yang akan kita konsumsi, apakah makanan yang kita konsumsi halal atau 

tidak, apakah makanan tersebut memiliki kandungan gizi yang cukup 

untuk diri kita sendiri, atau apakah makanan tersebut baik untuk kesehatan 

kita. 

4. PENUTUP  

Berdasarkan hasil analisis data dan pembahasan, maka dapat disimpulkan 

bahwa rata-rata kadar betakaroten donat F1 (tanpa substitusi wortel) yaitu 

729,09 µg, rata-rata kadar betakaroten donat F2 (donat substitusi tepung 

wortel) yaitu 817,61 µg, rata-rata kadar betakaroten donat F3 (donat substitusi 

wortel serut) yaitu 1551,54 µg, dan rata-rata kadar betakaroten donat F4 (donat 

substitusi sari wortel) yaitu 2260,02 µg. Tidak ada pengaruh sehingga tidak ada 

perbedaan yang nyata pada kadar betakaroten terhadap donat dengan substitusi 

wortel. Donat dengan substitusi sari wortel atau F4 disarankan untuk 

dikonsumsi masyarakat umum terutama anak-anak. Donat substitusi wortel 

dapat dijadikan alternatif makanan dengan bahan pangan lokal salah satunya 

wortel. 
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