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SUMMARY

Vitamin A Fortiflcation Through Addition o f Carrots Juice 

(Daucus carota L.) on Physical, Chemical and Organoleptical Characteristics of 

Boiled Noodle (supervised by TRI WARDANI WIDOWATI and NURA

ARDIANSYAH.

MALAHAYATI).

This research aimed to study the physical, Chemical, and organoleptical 

characteristics of the boiled noodle added with carrot juice {Daucus carota L.). It

was designed as Factorial Randomized Block Design which consisted of two factors

and three replications for each treatment.

The first treatment factor was the addition of carrot juice (25%, 50%, 75%,

100%) and the second treatment factor was the varieties of carrot (Chantenay and

Imperator). The parameters analyzed were water content, ash content, percentage of

elongation, p - caroten content, crude fiber content and hedonic test.

Concentration, the variety of carrot, and interactions of concentration and the

variety of carrot had significant influence on water content, ash content and percent 

elongation of the boiled noodle. The p - caroten of boiled noodle added by 

Chantenay carrot juice was higher than that of Imperator carrot juice. The highest 

percent elongation of boiled noodles was the addition 25% carrot juice. The hedonic 

test had significant influence on color, aroma and texture of boiled noodle.



RINGKASAN

ARDIANSYAH. Fortifikasi Vitamin A melalui Penambahan Sari Wortel (.Daucus 

carota L.) terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik Mi Basah 

(Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI dan NURA MALAHAYATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik Fisik, kimia dan 

organoleptik mi basah dengan penambahan sari wortel. Penelitian ini munggunakan 

Rancangan Acak Kelompok yang disusun secara Faktorial (RAKF) dengan dua 

perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali.

Perlakuan pertama adalah penambahan konsentrasi sari wortel (25%, 50%,

75%, 100%) dan perlakuan kedua adalah varietas wortel (Chantenay dan Imperator).

Parameter yang diamati adalah kadar air, kadar abu, persen perpanjangan, analisis

p - karoten, kadar serat, dan uji hedonik.

Konsentrasi sari wortel, varietas wortel dan interaksi antara konsentrasi sari

wortel dan varietas wortel berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu dan 

persen perpanjangan mi basah. Nilai kandungan p - karoten mi basah dengan 

penambahan sari wortel dengan varietas Chantenay lebih tinggi dibanding mi basah 

dengan penambahan sari wortel dengan varietas Imperator. 

perpanjangan mi basah tertinggi pada penambahan konsentrasi sari wortel 25%. Uji 

hedonik ipenunjukan bahwa penambahan sari wortel pada mi basah memberikan 

pengaruh nyata terhadap warna, aroma dan tekstur mi basah.

Nilai persen
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Vitamin A sangat sangat penting bagi manusia, karena kekurangan vitamin A 

(KVA) yang terjadi pada manusia akan menyebabkan kebutaan, menghambat 

pertumbuhan, penurunan kekebalan tubuh terutama pada balita, hingga menyebabkan 

kematian. Jumlah vitamin A yang dianjurkan bagi bayi dan anak-anak berumur 

kurang dari 10 tahun adalah 500 1U, pada laki-laki dewasa adalah 600 ITJ dan pada

wanita dewasa adalah 500 IU (WKNPG VIII, 2004).

Vitamin A merupakan vitamin yang larut dalam lemak dan berperan dalam

penglihatan. Sumber vitamin A adalah hewan dan tumbuh-tumbuhan. Makanan

yang berasal dari hewan sebagai sumber vitamin A adalah daging, unggas, ikan dan

telur sedangkan pada tumbuh-tumbuhan yang mengandung vitamjn A paling tinggi

adalah wortel (WKNPG VIII, 2004).

Masalah kekurangan vitamin A terlihat dengan tingginya proporsi balita 

dengan serum retinol yang rendah. Hal ini menyebabkan anak balita di Indonesia 

beresiko mengalami kembali kasus Xeroptalmia dan menjadi sangat tergantung 

terhadap suplementasi kapsul vitamin A dosis tinggi (WKNPG VIII, 2004).

Wortel sangat dikenal oleh masyarakat Indonesia dan menurut Rahayu (1995) 

wortel mempunyai nilai ekonomis tinggi dan sebagai salah satu sayuran yang kaya 

Wortel merupakan sayuran yang digolongkan sebagai sayuran 

umbi, yaitu umbi wotrel berbentuk bulat panjang yang ujungnya lebih runcing dan

akan vitamin A.

1
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berwarna kuning kemerah-merahan. Umbi wortel mengandung vitamin A yang 

mengandung karoten tinggi yang lebih dikenal dengan pro-vitamin A.

Wortel memiliki potensi yang besar sebagai sumber vitamin A sehingga perlu 

dikembangkan cara-cara pcmanfataan wortel selain bentuk segarnya menjadi produk 

masih memiliki kadar pro-vitamin A yang tinggi atau tidak berkurang. 

Beberapa bentuk produk olahan wortel yang dapat dikembangkan yaitu wortel dalam 

bentuk irisan-irisan kering (dehydrated carrots), serpihan wortel {carrot flakes), 

wortel (carrot juice) dan tepung wortel (carrotpowder) (Rukmana, 1995).

Mi merupakan produk olahan hasil pertanian yang terbuat dari tepung terigu 

sebagai bahan baku utama dan bahan tambahan lainnya. Menurut Hoseney (1988) 

mi adalah pasta yang terbuat dari tepung terigu. Beberapa jenis mi yang ada di 

pasaran antara lain adalah mi basah, mi kering, mi instant dan mi kering instant.

Mi basah merupakan jenis mi Cina yang popular dan banyak dijual di toko 

maupun di restoran. Mi basah adalah jenis mi yang mengalami proses perebusan 

setelah tahap pemotongan. Kadar air mi basah dapat mencapai 52% (Astawan, 

1999). Mi basah telah banyak diproduksi oleh kalangan industri baik kecil maupun 

besar. Industri tersebut umumnya mengharapkan produk olahannya memiliki 

keunggulan diantaranya bercitarasa lezat, berpenampilan menarik dan bergizi.

Untuk memenuhi kebutuhan akan zat gizi bagi penggemar mi, maka dapat 

dilakukan fortifikasi zat gizi yaitu vitamin A dengan penambahan wortel. Selain 

sebagai sumber vitamin A, wortel juga dapat membuat mi yang dihasilkan 

bercitarasa lezat dan menarik, serta menambah jumlah kandungan serat kasar yang 

dapat membantu sistem pencernaan.

yang

sari
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B. TUJUAN

Tujuan penelitian ini adalah mempelajari karakteristik fisik, kimia dan

organoleptik mi basah yang ditambah dengan sari wortel (Daucus carota L.).

C. HIPOTESIS

Penambahan sari wortel {Daucus carota L.) diduga dapat mempengaruhi sifat

fisik, kimia dan organoleptik mi basah yang dihasilkan.
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