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SUMMARY

CERRY PANDOVEL. The Formulation of Potato (Solanum luberosum L.) Instant

Powder with the Addition of Carrot Juice (Daucus carota L.) (Supervised by FILLI

PRATAMA and AGUS WIJAYA).

The objective of this research was to determine the best formulation of potato 

(Solanum tuberosum L.) instant powder with the addition of carrot juice (.Daucus 

carota L.). The research was conducted in the Chemical Laboratory of Agricultural 

and Sensory Laboratory, Departement of Agricultural Technology, Agricultural

Faculty, Sriwijaya University, Indralaya ffom April 2013 to October 2013.

The research used a Completely Randomized Design with six treatments and

each treatment was repeated three times. The treatments were the formulations of 

potato and carrot juice (A : potato 100%, B : potato 90% and carrot juice 10%, 

C : potato 80% and carrot juice 20%, D : potato 70% and carrot juice 30%, 

E : potato 60% and carrot juice 40%, and F : potato 50% and carrot juice 50%). The 

parameters were physical characteristics (water absorption index and water solubility 

index), Chemical characteristics (water, ash, protein, fat, and carbohydrates as well as 

crude fiber content, and total carotene) and sensory characteristics (hedonic test 

attributes of color, texture, aroma and taste).

The results showed that the formulations of potato and carrot juice had 

significant effect on water absorption index and water solubility index, water content, 

total carotene, and sensory characteristics of hedonic test (color, texture, and taste).
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However, the formulations of potato and carrot juice had no significant effect on ash 

content and sensory characteristics of hedonic test on aroma.

The treatment of potato 80% and carrot juice 20% (C) was the best treatment 

based on sensory test (hedonic) with average score for color 3.72, texture 3.64, 

3.24, and taste 3.72. The treatment of potato 80% and carrot juice 20% (C) 

had the characteristics of water absorption index as amount of 9.077 mL/g, water 

solubility index 0.044 g/mL, water content 6.347%, ash content 6.645%, total 

carotene 29.055 ppm, protein 9.76%, fat 4.70%, crude fiber 5.37%, and

aroma

carbohydrates content 67.18%.



RINGKASAN

CERRY PANDOVEL. Formulasi Bubuk Instan Berbahan Baku Kentang (Solanum 

tuberosum L.) dengan Penambahan Sari Wortel (Daucus carota L.) (Dibimbing oleh 

FILLI PRATAMA dan AGUS WIJAYA).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi terbaik dari bubuk 

instan berbahan baku kentang {Solanum tuberosum L.) dengan penambahan sari 

wortel {Daucus carota L.). Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian dan Laboratorium Evaluasi Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya pada bulan April 2013 sampai dengan

Oktober 2013.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial

dengan satu faktor perlakuan yang terdiri dari enam taraf perlakuan dan masing- 

masing diulang sebanyak tiga kali. Faktor perlakuan yang diamati adalah formulasi 

kentang dan sari wortel (A : 100% kentang, B : 90% kentang dan 10% sari wortel, 

C : 80% kentang dan 20% sari wortel, D : 70% kentang dan 30% sari wortel, E : 60% 

kentang dan 40% sari wortel, F : 50% kentang dan 50% sari wortel). Parameter yang 

diamati meliputi karakteristik fisik (indeks penyerapan air dan indeks kelarutan air), 

karakteristik kimia (air, abu, protein, lemak, dan karbohidrat juga kadar serat kasar, 

serta karoten total), dan karakteristik sensoris dengan uji hedonik (warna, tekstur, 

aroma dan rasa).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi kentang dan sari wortel 

berpengaruh nyata terhadap indeks penyerapan air dan indeks kelarutan air, kadar air,



karoten total, dan sifat sensoris dari uji hedonik (warna, tekstur, dan rasa). Namun,

formulasi kentang dan sari wortel berpengaruh tidak nyata terhadap kadar abu dan

sifat sensoris dengan uji hedonik terhadap aroma.

Perlakuan 80% kentang dan 20% sari wortel (C) merupakan perlakuan

terbaik berdasarkan uji sensoris (hedonik) dengan wama 3,72, tekstur 3,64, aroma

3,24, dan rasa 3,72. Perlakuan 80% kentang dan 20% sari wortel (C) memiliki nilai

indeks penyerapan air sebesar 9,077 mL/g, indeks kelarutan air 0,044 g/mL, kadar air

6,347%, kadar abu 6,645%, karoten total 29,055 ppm, protein 9,76%, lemak 4,70%,

serat kasar 5,37%, dan kadar karbohidrat 67,18%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Produk pangan hasil pertanian banyak yang dapat dijadikan sebagai sumber 

karbohidrat. Karbohidrat dibutuhkan tubuh sebagai sumber energi. Bahan pangan 

yang kaya akan karbohidrat diantaranya serealia (beras, jagung), umbi-umbian (ubi 

jalar, singkong, kentang, talas, garut, ganyong) serta tanaman pohon (sagu, pisang). 

Kentang (Solanum tuberosum L.) merupakan salah satu jenis pangan yang 

mengandung karbohidrat sebesar 19,1 g/100 g (Direktorat Pengolahan Hasil 

Pertanian, 2012). Kentang berperan dalam menunjang program diversifikasi pangan 

lokal, bahan baku industri makanan dan industri lainnya (Histifarina, 2010).

Menurut Badan Pusat Statistik (2012), varietas kentang hampir tersebar di 

seluruh provinsi di Indonesia, termasuk Sumatera Selatan. Kentang di Sumatera 

Selatan ditanam di beberapa kabupaten, antara lain di Muara Enim, Lahat, Ogan 

Komering Ulu Selatan dan Pagaralam (Badan Pusat Statistik, 2007). Kentang yang 

populer di daerah Sumatera Selatan adalah kentang dari Pagaralam yang memiliki 

kulit dan umbi yang berwarna kuning, berbentuk bulat dan berukuran kecil. Kentang 

tersebut belum dimanfaatkan secara luas (Aini, 2012). Umumnya produk ini 

dimanfaatkan sebagai kentang segar atau olahan, seperti direbus, digoreng, dikukus, 

atau sebagai pelengkap rendang (Adeleke dan Odedeji, 2010). Pengembangan 

potensi bahan baku kentang melalui diversifikasi pangan lokal mampu meningkatkan 

nilai ekonomis dari produk, diantaranya diolah menjadi bubuk instan 

(Puttongsiri et al., 2012).

1
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Bubuk instan merupakan salah satu produk olahan pangan. Bubuk instan 

merupakan produk olahan pangan yang bertekstur seperti serbuk yang diproses 

hingga halus dan memiliki ukuran partikel sebesar 60 hingga 80 mesh dan dapat 

langsung dikonsumsi bila diseduh dengan air (Hendy, 2007).

Kekurangan Vitamin A (KVA) sering dikenal sebagai penyakit xeropthalmia. 

Penyakit ini dapat teijadi pada semua umur terutama pada masa pertumbuhan 

(Susilawati et al, 2005). Salah satu cara untuk mengatasi KVA tersebut adalah 

dengan mengkonsumsi bahan pangan yang diperkaya vitamin A, seperti wortel. 

Wortel (Daucus carota L.) memiliki kandungan gizi terpenting berupa provitamin A 

dalam bentuk p-karoten. Menurut Ahamad et al. (2007), kandungan p-karoten pada 

wortel maksimum sebesar 11210 pg/100 g. p-karoten ini sangat diperlukan oleh 

tubuh untuk mengatasi masalah defisiensi vitamin A atau gangguan penglihatan

(Imandira dan Ayustaningwamo, 2013).

Pengembangan inovasi berupa bubuk instan dari kentang dengan 

penambahan sari wortel menjadi salah satu alternatif dalam diversifikasi produk 

pangan yang bergizi dan diharapkan dapat dikonsumsi oleh semua umur. Selain gizi 

dari bubuk tersebut semakin meningkat, penambahan sari wortel juga mampu 

memenuhi kebutuhan vitamin A di dalam tubuh sebesar 600 RE/orang/hari (AKG, 

2004). Oleh karena itu, penelitian ini diharapkan mampu menghasilkan karakteristik 

fisik, kimia, dan organoleptik formulasi bubuk instan yang disukai.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi terbaik dari bubuk instan 

berbahan baku kentang dengan penambahan sari wortel yang berbeda.
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C. Hipotesis

Diduga dengan penambahan sari wortel yang semakin banyak, maka akan

mempengaruhi karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik formulasi bubuk instan

yang dihasilkan.
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