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SUMMARY

M. SELPAN MAHERIYONO. Effect of Pressure, Material Thickness and Temperature on
Physicochemical Properties of Carrot Using Vacuum Dryer (Supervised by DANIEL
SAPUTRA and HAISEN HOWER).

The objective of this research was to study effect of pressure, material thickness and
temperature on the physicochemical of carrot. The research was conducted at the Department of
Agriculture Technology, University of Sriwijaya from 2015 March till 2015 June. The research
used randomized block design factorial with three factors of drying pressure in two level which
were drying pressure -60cmHg and -70 cmHg, material thickness were 1 mm, 2 mm, and also
drying temperature in two level were 45°C and 55°C The observed parameter include moisture
content (%), drying rate (%/hour), total of carotene (ppm) and color with Lab method.The result
showed that drying pressure, material thickness and temperature had significant effect on
moisture content, drying rate, total of carotene and color. Whereas interaction pressure with
material thickness had significant effect on moisture content of carrot chip, moisture content of
carrot flour, total of carotene and lightness value. Treatment A,B,C; (drying pressure -70 cmHg,
material thickness 2 mm and temperature 45°C) showed good characteristic of carrot flour with
moisture content was 7.39%, drying rate was 83,19%/hour, total of carotene was 17.73 ppm and
color (lightness was 63.50, redness was 32.90 dan yellowness was 27.47).
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RINGKASAN

M. SELPAN MAHERIYONO Pengaruh Tekanan, Ketebalan Bahan dan Suhu Terhadap Sifat
Fisikokimia Wortel Menggunakan Alat Pengering Vakum (Dibimbing oleh DANIEL
SAPUTRA dan HAISEN HOWER).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh tekanan, ketebalan bahan dan suhu
pengeringan terhadap karakteristik fisikokimia wortel. Penelitian ini dilaksanakan Jurusan
Teknologi Pertanian Universitas Sriwijaya dari bulan Maret 2015 hingga Juni 2015. Penelitian
ini menggunakan rancangan acak kelompok factorial dengan tiga factor perlakuan yaitu tekanan
pengeringan yang terdiri dari dua taraf yaitu -60 cmHg dan -70 cmHg, ketebalan bahan yang
terdiri dari dua taraf yaitu 1 mm dan 2 mm, dan suhu pengeringan yang terdiri dari 2 taraf yaitu
45°C dan 50 °C. Setiap kombinasi perlakuan diulangi tiga kali untuk masing-masing kombinasi.
Parameter yang diamati meliputi kadar air (%bb), laju pengeringan (%bk/jam), total karoten
(ppm) dan warna dengan metode Lab.Hasil penelitian menunjukkan perbedaan tekanan
pengeringan, ketebalan bahan dan suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap kadar air, laju
pengeringan, total karoten dan warna. Sedangkan, interaksi tekanan dengan ketebalan bahan
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air irisan wortel, kadar air tepung wortel, total katoten
dan nilai kecerahan. Lalu interaksi antara tekanan dan suhu pengeringan berpengaruh nyata
terhadap kadar air wortel. Perlakuan A;B,C;(tekanan pengeringan -70 cmHg, ketebalan bahan 2
mm dan suhu pengeringan 45°C) menunjukan karakteristik tepung yang baik dengan kadar air
tepung wortel 7,39%bb, laju pengeringan 83,19%bk/jam, total karoten 17,72 ppm dan warna
(derajat kecerahan 63,50, derajat kemerahan 32,90 dan derajat kekuningan 27,47).

Kata kunci : Wortel, Alat Pengering Vacuum, Tekanan, Ketebalan Bahan, Suhu
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tanaman wortel merupakan tumbuhan jenis sayuran yang banyak tumbuh di
Indonesia dan produksinya terus bertambah setiap waktu. Pada tahun 2013
produksi wortel indonesia mencapai 512.112 ton (Badan Pusat Statistik, 2014).
Umbi wortel biasanya berwarna jingga dengan tekstur serupa kayu, bagian yang
dapat dimakan dari wortel adalah bagian umbi atau akarnya, kandungan vitamin A
cukup tinggi yaitu mencapai 12000 SI (Nuansa, 2011).

Selain itu, wortel memiliki kadar air yang cukup tinggi yaitu mencapai 88%
menyebabkan wortel segar mudah rusak sehingga penanganan pascapanennya
harus optimal (Nuansa, 2011). Wortel juga mengandung protein dan zat gizi
lainnya yang diperlukan tubuh serta mengandung zat warna alami yaitu
karotenoid yang merupakan kelompok pigmen yang berwarna kuning, jingga dan
merah jingga (Winarno, 2002).

Proses pengolahan wortel sangat menentukan kandungan gizi akhir dari
wortel tersebut terutama kandungan R-karoten, dimana R-karoten merupakan
senyawa kimia pembentuk vitamin A. Pengolahan yang baik akan menjaga
kandungan RB-karoten pada wortel. Salah satu proses pengolahan yang perlu
diperhatikan adalah proses pengeringan, karena pada saat proses pengeringan
akan terjadi memucatnya pigmen warna pada wortel, padahal warna jingga tua
pada wortel menandakan kandungan B-karoten yang tinggi.

Arfiansyah (2004) menyatakan bahwa kadar R-karoten yang terkandung
dalam wortel (745 pg/100g) hampir dua kali lebih banyak dari kandungan R-
karoten dalam kangkung (380 pg/100g). Melihat potensinya sebagai sumber
provitamin A dan untuk mengatasi masalah penurunan kualitas setelah
pemanenan maka perlu dilakukan penanganan wortel lebih lanjut menjadi dalam
bentuk diversifikasi produk wortel. Bentuk diversifikasi wortel tersebut antara lain
ialah tepung wortel (Pujimulyani, D, 2009), tablet evervescent (Nariswara, Y et
al, 2013), bubur instan (Iswari, K, 2007), keripik wortel (Rosida dan I.I Purwanti,
2008) dan produk lainnya.
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Tepung wortel adalah salah satu produk olahan wortel segar yang
merupakan bahan setengah jadi. Hasil penelitian yang dilakukan oleh Deviurianty
(2011) melaporkan bahwa tepung wortel memiliki daya simpan yang cukup lama
yaitu 6-8 bulan dengan kadar air <8%. Dalam proses untuk menghasilkan tepung
wortel, wortel melewati beberapa proses pengolahan. Salah satu proses
pengolahan yang perlu diperhatikan adalah pengeringan. Pada proses pengeringan
akan terjadi pemucatan pigmen warnapada wortel, padahal warna jingga tua pada
wortel menandakan kandungan B-karoten yang tinggi.

Pengeringan yang dilakukan untuk mengurangi kadar air pada wortel, juga
harus tetap menjaga kandungan B-karoten agar tidak rusak atau banyak berkurang.
Menurut Widaningrum et al (2009), pengeringan yang dilakukan secara vakum
dapat mempertahankan warna, aroma dan tekstur bahan. Pengeringan vakum
adalah sistem pengeringan suatu bahan dengan memanfaatkan keadaan vakum.
Pengeringan dapat dilakukan dalam waktu yang lebih singkat dan suhu lebih
rendah dibandingkan dengan pengeringan biasa (Sutapradja, 2008). Selain itu,
menurut Winarno (2002), vitamin A sifatnya rentan terhadap kerusakan oleh
faktor suhu dan lama pengeringan, sehingga metode pengeringan vakum dipilih

untuk digunakan dalam pengeringan wortel.

1.1.  Tujuan

Penelitian bertujuan untuk mempelajari pengaruh tekanan, ketebalan dan
suhu dalam proses pengeringan irisan wortel secara vakum terhadap sifat
fisikokimia tepung wortel.
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