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ABSTRAK

Indonesia juga masih menghadapi tantangan mengenai cakupan vitamin A di
mana hampir separuh anak tidak menerima vitamin A sesuai standar sehingga
cakupan penuh belum bisa tercapai. Indonesia merupakan negara yang
mempunyai hasil panen sayuran dan buah-buahan yang sangat tinggi salah
satunya wortel (Daucus carota L.), Wortel memiliki kandungan zat gizi B-karoten
yang tinggi jika dibandingkan dengan sayuran lainnya yaitu 3784 mcg, pada
bayam yaitu 2699 mcg, tomat 575 mcg dan labu kuning 1569 mcg. Modifikasi
produk dengan pangan dapat berpotensi meningkatkan konsumsi sayur, konsumsi
sayur diperlukan tubuh sebagai sumber vitamin, mineral serta serat dalam
mencapai pola makan yang sehat. Kandungan 100 g es krim sedikit antioksidan
seperti vitamin A, di mana penelitian ini dilakukan untuk menciptakan produk
modifikasi es krim tinggi vitamin A. Penelitian eksperimen murni dengan
Rancang Acak Lengkap (RAL). Objek penelitian adalah es krim dengan
penambahan wortel (Daucus carota L.) yang berbeda 0 g, 25 g, 50 g, 75 g wortel.
Uji hedonik menggunakan panelis tidak terlatih sebanyak 30 orang. Pada analisis
data menggunakan Uji Kruskall Wallis dan Uji lanjut post hoc sedangkan pada
analisis vitamin A menggunakan deskriptif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
ada perbedaan nilai kesukaan terhadap indikator warna, aroma, rasa dan tekstur
pada keempat sampel. Sampel dengan 75 g wortel merupakan sampel es krim

dengan nilai kesukaan paling banyak, sampel kontrol memiliki kandungan vitamin
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A sebesar 9,175 RE/100 g sedangkan pada sampel F4 kandungan vitamin A
580,408 RE/100 g. Pada penelitian ini dapat disimpulkan bahwa sampel F4
merupakan formulasi yang paling disukai dalam uji kesukaan dan ada perbedaan

kandungan vitamin A pada F1 (kontrol) dan F4.

Kata kunci : wortel, es krim, vitamin A

Kepustakaan : 31 (2011-2019)
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ABSTRACT

Indonesia is also still facing challenges for vitamin A coverage where almost
everything regarding children not receiving vitamin A in accordance with the
coverage standards has not been achieved. Indonesia is a country that has a very
high yield of vegetables and fruits, one of which is carrots (Daucus carota L.),
Carrots have a high content of carotene nutrients when compared to other
vegetables, namely 3784 mcg, spinach is 1449 mcg, tomatoes 575 mcg and
pumpkin 1569 mcg. Modification of food products can increase vegetable
consumption. vegetable consumption is needed as a source of vitamins, minerals
and fiber in achieving a healthy. The content of 100 grams of ice cream is a little
antioxidant such as vitamin A, where research was conducted to create modified
ice cream products high in vitamin A. Completely Randomized (CRD) . The
object had done research on ice cream with the addition of carrots (Daucus carota
L.) which differs from 0 g, 25 g, 50 g, 75 g carrot. The hedonic test used less than
30 panelists. In data analysis using the Kruskall Wallis test and the Post Hoc
further test. while the analysis of vitamin A using descriptive. The results showed
that there were differences in preference for indicators of color, aroma, taste and
texture in the four samples. the sample with 75 grams of carrots the ice cream
sample with the most favorite values. the control sample contained 9,175
RE/100gram vitamin A, while the F4 sample contained 580,408 RE/100gram
vitamin A. In this study, it could be said that sample F4 was the most preferred
formulation in the preference test and there are differences in vitamin A content in
F1 (control) and F4.

Keywords :carrots, ice cream, vitamin A
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BABI
PENDAHULUAN

1.1  Latar Belakang

Pertumbuhan industri kuliner serta minuman mendorong terjadinya
perubahan pola konsumsi pada Indonesia serta berkontribusi pada terjadinya
Beban Ganda Gizi, tingkat pertumbuhan sebanyak 12,7% yang tercatat buat
kuartal pertama 2018 dan menyampaikan donasi 6,1% terhadap total PDB pada
tahun 2017. Pembuatan makanan serta minuman olahan, yang umumnya tinggi
lemak, gula, serta garam, sebagian perusahaan di Indonesia melakukannya
(Kementerian PPN/Bappenas, 2019).

Es krim banyak digemari masyarakat di berbagai tingkat usia tidak hanya
itu es krim juga memiliki nilai gizi tinggi, nilai gizi pada es krim tergantung pada
bahan baku yang akan digunakan. Berdasarkan Riset Kesehatan Indonesia 2018.
Konsumsi es krim terbesar di negara Asia Tenggara sebesar 158 liter/tahun adalah
Indonesia. Negara yang beriklim tropis atau panas seperti di Indonesia menjadikan
es krim sangat populer, es krim ialah jenis makanan semi padat yang dibuat
dengan cara pembekuan tepung es krim atau dari campuran susu yaitu lemak
hewani atau lemak nabati, gula, menggunakan atau tanpa bahan makanan lain dan
bahan tambahan makanan yang diizinkan (Rachmawanti & Handajani, 2011).
Terdapat kandungan pada es krim per 100 g yaitu energi 210 kkal, protein 4 g,
lemak 12,5 g dan karbohidrat 20,6 g dan sedikit antioksidan seperti vitamin A
(Dengan et al., 2015).

Vitamin A merupakan vitamin yang larut dalam lemak dan harus dipenuhi
dari luar (esensial) yang berfungsi untuk penglihatan, pertumbuhan, dan
meningkatkan daya tahan tubuh terhadap penyakit. Vitamin A juga bermanfaat
untuk menurunkan angka kematian dan angka kesakitan dengan menaikkan daya
tahan tubuh terhadap penyakit infeksi seperti campak, diare, serta infeksi Saluran
Pernafasan Akut (ISPA). Tidak hanya itu Kekurangan Vitamin A (KVA) dapat
berdampak sangat serius yaitu buta senja dan manifestasi lain dari xeropthalmia

termasuk kerusakan kornea dan kebutaan.
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Kekurangan Vitamin A (KVA) bisa dapat disebabkan beberapa faktor
antara lain konsumsi vitamin A yang rendah, gangguan pada saat proses
penyerapan di dalam usus halus, gangguan pada saat proses penyimpanan di hati,
serta gangguan pada saat proses konversi provitamin A menjadi vitamin A
(Fithriyana, 2018).

Ketersediaan data baru mengenai defisiensi mikronutrien begitu sedikit.
Sejauh ini untuk data baru tentang kekurangan vitamin A masih minim sehingga
kemajuan tidak dapat dinilai. Survei nasional terakhir tentang status vitamin A
terbaru oleh kementrian kesehatan dan menemukan setengah dari anak usia 6-59
bulan memiliki kadar serum retinol dibawah 20 g/dL. SEANUTS 2011 meneliti
status vitamin A pada anak, tetapi tidak mempertimbangkan anak di bawah usia 5
tahun yang paling berisiko berada mengalami defisiensi vitamin A, sehingga data
tersebut tidak dapat dibandingkan. Studi ini menemukan bahwa hanya 1,5% dari
anak-anak pedesaan dengan usia 2-4 tahun yang kekurangan vitamin A. Indonesia
sendiri telah memiliki program nasional dengan penyediaan vitamin A setiap dua
tahun sekali pada usia 6-59 bulan dan 53,5% anak usia 6-59 bulan mendapatkan
vitamin A sesuai standar (Kementerian Kesehatan RI, 2018). Namun, Indonesia
masih menghadapi tantangan mengenai pasokan vitamin A dengan hampir
separuh anak tidak mendapatkan/mengonsumsi vitamin A sesuai standar dan
pasokan lengkap belum bisa tercapai (Kementerian PPN/Bappenas, 2019).

Wortel (Daucus carota L.) adalah salah satu sayuran yang mempunyai
hasil panen yang sangat tinggi di Indonesia, wortel merupakan salah satu jenis
tanaman yang memiliki senyawa karoten yaitu o dan B-karoten, senyawa ini
merupakan provitamin A, selain itu kandungan yang terdapat pada wortel yaitu
vitamin lainnya, asam folat (B9), fitokimia (Phytochemical), serta vitamin, B1, B2,
C dan E dan mineral yaitu kalsium, kalium, glucida besi, tembaga, magnesium,
mangan, fosfor dan sulfur (Putri et al., 2013).

Menurut Hastuti (2011) komoditas sayuran yang banyak mengandung -
karoten (karetenoid) sebagai antioksidan ialah wortel dan wortel merupakan
sumber utama f-karoten (Rahmayani et al., 2017). Wortel memiliki kandungan zat
gizi B-karoten yang tinggi jika dibandingkan dengan sayuran lainnya yaitu 3784
mcg, pada bayam yaitu 2699 mcg, tomat 575 mcg dan labu kuning 1569 mcg.

18 Universitas Sriwijaya



Wortel dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam pembuatan es krim untuk
meningkatkan nilai gizi serta menjadi nilai tambah pada es krim. (Herawati et al.,
2019).

Dengan perkembangan zaman seperti sekarang, banyak munculnya
permintaan konsumen untuk menciptakan inovasi-inovasi yang baru dalam
pengolahan makanan (Lidiyawati et al., 2013). Pemilihan wortel (Daucus carota
L.) sebagai bahan utama dalam dalam pengembangan produk yaitu selain
kandungan vitamin dan mineral, tidak mengenal musim, wortel mudah didapatkan
serta harganya yang murah (Rini & Hastawati, 2017).

Beberapa penelitian menyimpulkan bahwa akses ekonomi terhadap pangan
(affordability) dibandingkan dengan ketersediaan pangan merupakan penyebab
utama ketidakstabilan pangan di Indonesia (SMERU,2015) (WFP,2017). (WFP &
Bappenas, 2017). Sebuah studi yang memperkirakan biaya konsumsi di Indonesia
menemukan bahwa 38% dari populasi nasional tidak mampu membeli makanan
bergizi (Kementerian PPN/Bappenas, 2019).

Konsumsi sayur berpotensi dapat meningkat dengan memodifikasi produk
menggunakan pangan, konsumsi sayur diperlukan tubuh sebagai sumber vitamin,
mineral serta serat dalam mencapai pola makan yang sehat sesuai dengan
pedoman gizi seimbang untuk mencapai kesehatan yang optimal, kandungan
vitamin dan mineral yang terdapat pada sayur mempunyai fungsi sebagai
antioksidan hal ini dapat mengurangi terjadinya penyakit tidak menular.

Konsumsi buah dan sayur merupakan penyebab risiko ke-10 tertinggi dari
angka kematian di dunia pada tahun 2016, konsumsi buah dan sayur di Indonesia
kurang dari setengah, hanya mengonsumsi 43% dari yang telah direkomendasikan.
Angka Kecukupan Gizi (AKG) merekomendasikan 400 gram per kapita per hari,
sedangkan konsumsi sayur 107 g per kapita per hari. Konsumsi sayur mengalami
penurunan sebesar 5,3 % (BPS et al., 2017). Pada tahun 2018, masyarakat usia
kurang dari 5 tahun mengkonsumsi buah dan sayur tidak mencapai 5 porsi dalam
seharinya (Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, 2018). Konsumsi sayuran
yang sering adalah bayam, kangkung, dan kacang panjang oleh karena itu

diperlukan pemanfaatan suatu bahan pangan seperti wortel untuk menunjang
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modifikasi yang umum, mudah dibuat, murah, harga terjangkau, dan
meningkatkan kandungan vitamin A (dalam bentuk provitamin A).

Pada proses pembuatan es krim bahan yang digunakan tidak hanya
menggunakan lemak hewani saja namun bisa menggunakan lemak nabati yaitu
susu kedelai. Di mana komposisi gizi dan kandungan protein yang hampir sama
dengan susu sapi sehingga susu kedelai bisa dijadikan bahan dalam pembuatan es
krim (Liana et al., 2017). Di Indonesia, kacang kedelai banyak dikonsumsi oleh
masyarakat dalam bentuk olahan seperti tahu, tempe serta susu. Susu kedelai
kurang disukai oleh masyarakat karena bau yang khas, susu kedelai dipilih dalam
pembuatan es krim agar dapat dikonsumsi orang-orang yang mengidap intoleransi
laktosa sehingga tetap dapat mengkonsumsi es krim. Untuk di Sumatera Selatan
sendiri tidak adanya produksi susu sapi murni dan susu kambing, serta harga dari
susu hewani lebih tinggi dibandingkan susu nabati.

Kandungan susu kedelai dalam 100 g yaitu protein 3,6 g, lemak 2,0 g,
karbohidrat 2,9 g, serta isoflavon, kalsium, fosfor, zat besi, provitamin A
menjadikan susu kedelai sebagai minuman yang bergizi tinggi. Isoflavon
merupakan senyawa yang berfungsi sebagai antioksidan. (Liana et al., 2017).
Penggunaan susu berpengaruh pada kadar  karoten karena kandungan provitamin
A yang terdapat pada susu. Kandungan provitamin A pada susu kedelai yaitu 200
SI, susu sapi UHT 195 SI, dan susu kambing 185 SI pada 100 g bahan (Sari et al.,
2017). Warna kurang menarik yang dihasilkan pada es krim ketika campuran susu
sapi dan susu kedelai sehingga salah satu penambah pewarna alami yaitu dari
wortel. Oleh karena itu peneliti tertarik meneliti kandungan yang terdapat pada es
krim wortel sehingga dapat dijadikan alternatif penambah vitamin A dengan

memperhatikan pengolahan yang tepat, serta dilakukannya uji organoleptik.
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1.2 Rumusan Masalah

Defisiensi vitamin A dapat disebabkan berbagai faktor misalnya kurangnya
konsumsi sumber pangan vitamin A, sumber vitamin A tidak mencukupi atau
tidak ada, dampak yang terjadi karena defisiensi vitamin A yaitu berpengaruh
pada kesehatan mata, hingga bisa menyebabkan kematian. Pemanfaatan pangan
yaitu wortel (Daucus carota L.) yang bisa dimodifikasi menjadi makanan yaitu es
krim dapat menjadi solusi. Es krim yang diketahui memiliki banyak macam rasa,
warna, tekstur dan bentuk, namun sedikit sekali menemukan es krim yang
berbahan utama sayur seperti wortel, dan wortel merupakan pangan yang mudah
untuk dicari atau didapatkan serta kandungan 3 karoten yang tinggi dibandingkan
dengan sayuran lainnya. Oleh karena itu, rumusan masalah dalam penelitian ini
adalah “Bagaimana pengolahan wortel menjadi es krim dengan formulasi yang

disukai dan memiliki kandungan tinggi vitamin A ”.

1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Tujuan Umum
Melakukan analisis vitamin A dan uji kesukaan pada es krim dengan
penambahan wortel.
1.3.2 Tujuan Khusus
Melakukan formulasi es krim sayur dengan penambahan wortel.

b.  Melakukan uji organoleptik untuk melihat tingkat kesukaan (hedonik)
dari produk es krim wortel berdasarkan kriteria warna, aroma, rasa
dan tekstur.

c.  Melakukan uji laboratorium untuk mengetahui kandungan vitamin A
yang terkandung dalam es krim wortel pada formulasi kontrol dan

terpilih.

1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Bagi peneliti
Menambah pengetahuan tentang pemanfaatan wortel sebagai

pangan fungsional yang dapat dimodifikasi menjadi es krim.
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1.4.2 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat
Penelitian ini diharapkan dapat sebagai informasi dan cakupan
pengembangan karya penelitian maupun proses pembelajaran mahasiswa.
1.4.3 Bagi Masyarakat
Penelitian ini diharapkan dapat sebagai alternatif penambah
vitamin A pada masyarakat dan sebagai informasi dalam modifikasi

pangan fungsional atau pengembangan produk.

1.5 Ruang Lingkup
1.5.1 Lingkup Lokasi
Pengujian kandungan vitamin A pada penelitian ini dilakukan di
Laboratorium Chem-mix Pratama, Yogyakarta sedangkan untuk uji
kesukaan (Hedonic Scale Test) dilakukan dengan cara door to door.
1.5.2 Lingkup Waktu
Penelitian ini dilakukan pada rentang waktu bulan September —
November 2021.
1.5.3 Lingkup Materi
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pemanfaatan wortel
menjadi es krim sebagai pangan sumber vitamin A. Penelitian ini
menggunakan metode penelitian eksperimen dengan menggunakan

Rancangan Acak Lengkap (RAL).
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