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ABSTRACT 

The content of carrot flour includes beta carotene, fiber, protein, fat, vitamins and minerals 

as well as bioactive antioxidant substances. Blanching is a rapid heating process method to 

inactivate enzymes which is commonly done at temperatures below 100°C, can be done with water, 

steam and microwave energy. The purpose of this study was to study the effect of blanching on the 

proximate content of carrot flour. The research method is a quantitative test with proximate content 

parameters including water content, ash content, fat, protein, and fiber. There are 3 types of 

experimental treatments, namely without blanching, steam blanching and boiling for 10 minutes. The 

results of the proximate analysis of carrot flour without blanching (TB) in sequence are water 

content, ash content, protein, fat, fiber in (%) namely 9.45; 3.21; 7.56; 4.23; 17.35, BK flour namely 

7.36; 2.19; 9.99; 5.87; 20.41, and BR flour is 8.15; 2.98; 8.12; 5.12; 18.10. So the effect of blanching 

maintains a higher proximate content than without blanching, the best is the steaming method to 

produce carrot flour with a high proximate content. 

Keywords: Blanching; Flour: Proksimat; Carrot  

ABSTRAK 

Kandungan tepung wortel meliputi beta karoten, serat, protein, lemak, vitamin dan mineral 

serta zat bioaktif antioksidan.  Blanching adalah metode proses pemanasan cepat untuk 

menginaktivasi enzim yang umum dilakukan dengan suhu kurang dari 100°C,  dapat dilakukan 

dengan air, uap dan energi microwave. Tujuan penelitian adalah mempelajari efek blanching terhadap 

kandungan proksimat pada tepung wortel.  Metode penelitian adalah uji kuantitatif dengan parameter 

kadar proksimat meliputi   kadar air, kadar abu,  lemak,  protein, dan serat. Perlakuan percobaan ada 

3 jenis yaitu tanpa blanching, blanching kukus dan  rebus selama 10 menit. Hasil analisa proksimat 

pada tepung wortel tanpa blanching (TB) berturutan  yaitu kadar air kadar abu, protein, lemak, serat 

dalam (%) yaitu 9,45; 3,21; 7,56; 4,23; 17,35,  tepung BK yaitu 7,36; 2,19; 9,99; 5,87; 20,41, dan 

tepung BR yaitu  8,15; 2,98; 8,12; 5,12; 18,10. Jadi pengaruh blanching mempertahankan kadar 

proksimat lebih tinggi dibanding tanpa blanching, yang paling baik adalah dengan metode kukus 

menghasilkan tepung wortel yang tinggi kadar proksimatnya.  
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PENDAHULUAN 

 

  Wortel merupakan jenis sayuran terkemuka secara global yang digunakan untuk sup, 

salad, dan lainnya karena mengandung serat makanan, mineral, vitamin, antioksidan, 

karotenoid, protein (Judita et al., 2015).   Pendapat  (Sharma et al., 2020) menjelaskan wortel 

mengandung  karbohidrat dan mineral meliputi Ca, P, Fe, Mg, Beta karoten, tiamin, 

riboflavin, Ernaningtyas & Wahjuningsih (2020) menerangkan  dalam 100 gram tepung 

wortel terdapat  serat 25% dan  beta karoten 42µg/g. Pada wortel segar kandungan airnya 

tinggi sekitar 88% maka  tindakan penanganan wortel dengan cara pengeringan dan diolah 

dalam bentuk tepung mempunyai daya simpan yang lama. Nilai gizi yang baik harus 

dipertahankan dengan cara untuk mengurangi  kehilangan karoten adalah dengan melakukan 

blanching dan penambahan sulfit atau SO2 sebelum dilakukan pengeringan(Sholihah, 2021). 

Blanching yaitu metode pemanasan pendahuluan dengan suhu kurang dari 100°C dan 

lamanya pemanasan 5 hingga 10 menit  dengan air, uap dan energi microwave. Pendapat 

Aisyah, dkk. (2014)  bahwa aktivitas antioksidan wortel yang direbus pada 95°C meningkat 

16,82% dibanding wortel segar.    Helilusiatiningsih, et al (2023) menunjukkan pengaruh 

metode blanching uap pada terung pokak meningkatkan senyawa bioaktif  dibanding tanpa 

blancing. Berdasarkan rumusan diatas potensi blanching pada sayuran perlu dilakukan 

karena fungsinya untuk menonaktifkan enzim- enzim yang merusak bahan pangan serta 

menonaktifkan mikroba. Tujuan penelitian adalah mempelajari efek blanching terhadap 

kandungan proksimat pada tepung wortel. Metode blanching ada 2 jenis yang dilakukan 

yaitu metode uap panas dan air panas. Manfaat penelitian adalah menemukan formulasi yang 

baik untuk menghasilkan tepung wortel yang bermutu. Hasil penemuan menyatakan serat 

pada wortel dapat menghambat resiko penyakit kronis dan  membantu kesehatan pencernaan  

(Kurniawan & Hadi, 2021), didukung peneliti lainnya menyebutkan  dapat menangkal 

radikal bebas (Rinda, 2018).  Tanaman wortel  mempunyai umur  antara 70 -120 hari 

tergantung varitasnya  (Lim, 2015). Kandungan kalsium, fosfor, dan kalium  pada wortel 

berfungsi membantu dalam meningkatkan  kesehatan tubuh (Muneer et al., 2022). Serat  

mengandung beta karoten bermanfaat untuk kesehatan mata dan meningkatkan sistem imun 

(Ahmed et al., 2023).  

 Dalam teknologi pengolahan tepung wortel, harus mempertimbangkan kualitas agar 

baik produk akhirnya  dengan menjaga  stabilitas kandungan gizi, meliputi protein dan serat, 

serta warna alami (Ramos et al., 2022). Tepung wortel lebih awet disimpan dimanfaatkan 

untuk  makanan bayi, saus, sup, dan bahan pembuat kue (Ali et al., 2023). Perlakuan  

blanching pada pembuatan tepung dapat dilakukan dalam waktu yang cepat dengan metode 

steam blanching sebab terjadi  pelarutan zat nutrisi yang terutama mudah larut dalam air 

serta tidak tahan panas  (Rukmana &  Saidi, 2021). Blanching berpengaruh signifikan 

terhadap kadar β-karoten  dan vitamin E,  hal ini didukung oleh Azizah   dan Nur J. (2023)  lama 

blansing uap air pada tepung daun  wortel memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap 

rendemen, serat kasar, daya dispersi, kelarutan, kapasitas penyerapan air, tingkat 

kecerahan, kromasitas warna hijau,    

 

METODE 

Waktu pelaksanaan penelitian pada bulan April hingga September 2024   dan 
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bertempat di Laboratorium DKPP Kediri.  

 

Bahan 

Bahan untuk analisis komposisi, yaitu sampel uji tepung wortel  1 gram, Kjeltabs,  

H₂SO₄  (merck Pro Analis),  NaOH  (Tjiwi Kimia Merck), n-Hexana (CAS 110-54-

3/104374),  asetone (CAS No.123-54-6),  Pure Water aquadest, oktanol (merck 

8.20931.1000), crusible, CuSO4  (Merck 1.02790.1000), Na2SO4 (Merck Millipore). 

 

Alat 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi tabung Kjeldahl kertas 

saring, alat Soxtec ST243, cawan aluminium,  cawan porselen, oven, inkubator, timbangan 

analitik, alat ekstraksi serat kasar FT 121 dan FT 122 Fibertech, tanur, gelas ukur, 

Erlenmeyer, titrasi. 

 

Rancangan Percobaan 

Rancangan Percobaan menggunakan metode uji kuantitatif, metode blanching ada 2 

perlakuan yaitu uap air panas  (BK) dan air panas (BR), sebagai control percobaan adalah 

wortel segar tanpa blanching (BT). Parameter yang digunakan adalah uji proksimat terdiri 

dari kadar air, kadar abu, protein, serat dan lemak kasar.  Prosedur pelaksanaan uji adalah 

sebagai berikut :  

Uji kadar proksimat (AOAC, 2005) 

 

 Analisa kadar air 

Prinsip uji kadar air metode oven vakum ini yaitu sampel dikeringkan dalam oven 

pada suhu 100 °C – 110 °C sampai tercapai berat konstan. 

 

 

Keterangan :   

A = Cawan kosong  

B = Cawan dengan sampel  

C= Cawan dengan sampel yang sudah dikeringkan 

 

Analisa kadar Abu 

Prinsip penentuan kadar abu dalam bahan pangan ditetapkan dengan menimbang sisa 

residu atau mineral setelah proses pemanasan bahan organik dengan suhu 550 0C. Sehingga 

akan diketahi kadar abu atau mineral secara total.  

 

Keterangan:  

 Wo = Berat cawan kosong  

 W1 = Berat cawan dengan sampel  

 W2 = Berat cawan dengan sampel setelah pengabuan 

 

Uji Protein 

Kadar protein diukur dengan   metode Kjeldahl. Prinsip kerjanya yaitu senyawa 



Jurnal Teknologi Pangan dan Produk Pertanian (JtePP)    eISSN 3109-0583   

Vol 01 (1) Tahun 2025       

 

 

 

55 

 

nitrogen dalam bahan makanan diubah menjadi amonium sulfat oleh H2SO4 kemudian 

diuraikan dengan NaOH. Amoniak yang bebas kemudian diikat dengan asam klorida lalu 

dititrasi dengan larutan NaOH. Penetapan kadar protein dengan metode Kjeldahl dibagi 

menjadi tiga tahap yaitu tahap destruksi, destilasi dan titrasi. 

 
Keterangan :  

    V1    = Volume titrasi sampel  

    V2    = Volume titrasi blanko  

    N NaOH  = Normalitas NaOH  

    Fk    = Faktor konversi (6,25)  

    W    = Berat sampel (mg) 

 

Uji Lemak Kasar (Bhargavi et al., 2018) 

kadar lemak dapat diukur  dengan metode Soxhlet, Adapun Prinsipnya  lemak diekstraksi  

pelarut organik  dietil eter yang diuapkan secara terus menerus, sampai diperoleh kandungan 

lemak  selanjutnya ditimbang  diperoleh  kadar lemak pada sampel. 

 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Hasil Analisa 

Pada penelitian pembuatan tepung wortel dengan penambahan perlakuan 

pendahuluan yang disebut dengan blanching menggunakan 2 macam metode yaitu blanching 

uap selama 10 menit dan blanching rebus dengan waktu 10 menit. Hasil pengujian 

kandungan proksimat terhadap perlakuan tanpa blancing (TB),  blanching uap (BK) dan 

blanching rebus (BR) dapat dilihat Tabel 1 dan Gambar 1. 

 

Tabel 1. Uji P roksimat pada Tepung Wortel  

No Sampel Uji Kadar air 

(%) 

Kadar Abu 

(%) 

Kadar 

Protein (%) 

Kadar Lemak 

(%) 

Kadar 

Serat (%) 

1 TB    9,45    3,21   7, 56   4,23   17,35 

2 BK  7,36     2,19   9,99 5,87  20,41 

3 BR 8,15   2,98 8,12  5,12 18,10 

 

Keterangan : 

Tanpa blanching (TB) 

Blanching uap (BK)  

Blanching rebus (BR) 
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Gambar 1. Diagram batang kadar proksimat 3 jenis tepung wortel 

 

 

Kadar Air 

Kadar air pada tepung wortel perlakuan blanching kukus diperoleh hasil  7,36 % , 

blanching rebus sebesar 8,15 % sedangkan tepung tanpa blanching 9,45 %, dapat dilihat 

dalam Gambar 1.  Pada penelitian Nuansa (2011) tepung wortel mempunyai kandungan air  

sebesar 6,7 %. Metode percobaan menentukan kandungan air yang terdapat dalam tepung 

sehingga ada perbedaan kadarnya. Kadar air  ikut menentukan kesegaran dan daya awet 

bahan pangan dan  berpengaruh pada penampakan, tekstur serta cita rasa makanan. Bahan 

pangan yang mengandung jumlah air yang banyak cenderung tumbuh mikroba pembusuk. 

Bahan pangan agar menjadi tahan lama maka penurunan kadar air sangat penting contohnya  

pengeringan, penguapan, (Helilusiatiningsih, et al., 2023) 

 

Kadar Abu 

Pada Tabel dan Gambar 1. Tepung wortel (BK) mempunyai kadar abu sebesar 2,19 

% dan tepung wortel (BR)  kadar abu 2,98 % sedang Perlakuan Tepung (TB), sebesar 3,12 

% lebih tinggi dibanding lainnya. Hal ini disebabkan metode pengeringan berbeda maka 

kadarnya juga beda. Kadar abu mengandung total mineral yang terdapat dalam bahan 

pangan. dapat menunjukkan total mineral dalam suatu bahan pangan (Kusnandar, 2019). 

Kandungan mineral  merupakan residu anorganik yang tersisa setelah  terbakar habis, jika 

mineralnya banyak maka kadar abu juga banyak demikian sebaliknya (Karmila et al., 2016). 

Hal ini didukung pendapat  Hasniar & Fadilah (2019), semakin tinggi kadar abu bahan pangan   

maka tinggi mineralnya. 

 

Kadar Protein 

Hasil Analisa kandungan protein pada tepung wortel (BK ) adalah  9,99 % 

sedangkan pada tepung wortel (BR) sebesar 8,12 %,  dan TB  7,56 % .  Jadi nilai yang paling 

tinggi kadar proteinnya pada perlakuan blanching kukus 10 menit. Hal ini diduga dengan 
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pengukusan wortel tidak terlalu banyak yang rusak dibanding direbus. Kadar Protein Protein 

merupakan zat makanan yang sangat penting bagi tubuh, karena protein memiliki fungsi 

sebagai zat pembangun dan pengatur dalam tubuh. Protein yang dikonsumsi oleh manusia 

akan diserap oleh usus dalam bentuk asam amino. Menurut Nuansa (2011) kadar protein 

dalam tepung wortel adalah 7 gram. Pada riset ini kadar protein lebih tinggi dibanding 

literatur karena bahan wortel dan metode pengeringan yang berbeda maka hasilnya akan 

beda.  

 

Kadar Lemak 

Pada Analisa proksimat seperti pada Tabel diatas dan Gambar 1 menunjukkan 

kadar lemak pada tepung wortel (BK) sebesar  5,87 % sedangkan pada pembuatan tepung 

wortel (BR) sebesar 5,12%  dan Tanpa blanching mengandung lemak 4,23 % lebih rendah 

dibanding perlakuan BK dan BR. Tepung BK mempunyai kandungan lemak yang paling 

tinggi.  Hal ini disebabkan adanya perlakuan proses pembuatan tepung mempunyai metode 

yang berbeda dan perlakuan blanching kukus menyebabkan kadar lemak meningkat akibat 

uap panas sehingga mengalami hidrolisis lemak.   Rahmiah et al. (2018) menjelaskaan 

kebutuhan asam lemak esensial   sebanyak 15-30 % kebutuhan energi total  dianggap baik 

untuk kesehatan.  Pendapat Kusnandar (2019). Lemak bermanfaat bagi tubuh sebagai 

sumber energi, meningkatkan nafsu makan.  

 

Kadar Serat 

Kandungan serat pada tepung wortel BK adalah   20,41 %,  tepung BR 1810 % dan 

tepung TB adalah 17,35 %.  Jadi kadar serat dalam tepung wortel yang paling tinggi tepung 

BK dibanding lainnya. Hal ini diduga metode blanching kukus membantu dalam proses 

hidrolisis yang baik dlam sel wortel sehingga jumlahnya lebih tinggi. Serat kasar terdiri  dari 

selulosa, pentosa, lignin, dan komponen-komponen lainnya. Sumber serat mudah ditemukan 

pada sayuran dan buah-buahan, kulit buah dan biji (Santoso, 2011). 

 

KESIMPULAN 

Hasil Analisa proksimat pada tepung wortel dipengaruhi oleh perlakuan blancing 

yaitu pemanasan suhu kurang dari 1000 C selama 10 menit membantu dalam menonaktifkan 

enzim yang merusak bahan pangan dan menonaktifkan mikroba pembusuk. Perlakuan yang 

paling baik adalah pembuatan tepung dengan perlakuan blanching kukus selama 10 menit.  
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