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MOTTO

Barang siapa yang bersungguh-sungguh, Sesungguhnya kesungguhan
tersebut untuk kebaikan dirinya sendiri (Qs. Al- Ankabut : 6)

Karena sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan,
Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan (Qs. Al- Insyirah :5-
6)

Berdasarkan kalian, Sesungguhnya Allah bersama orang-orang yang sabar
(Qs. Al Anfal : 46)

Boleh jadi kamu membenci sesuatu namun ia amat baik bagimu, dan boleh
jadi engkau mencintai sesuatu namun ia amat buruk bagimu, Allah Maha

Mengetahui sedangkan kamu tidak mengetahui (Al Bagarah 216)
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INTISARI

Geplak adalah sejenis makanan yang terbuat dari kelapa dan gula. Rasanya
manis karena komposisinya terdiri dari 50% kelapa dan 50% gula. Kebanyakan
geplak diproduksi di Bantul Jogjakarta. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
karakteristik kandungan antioksidan dan p-karoten pada geplak dengan
penambahan wortel untuk mendapatkan geplak fungsional dan dapat diterima
secara organoleptik.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor tunggal yaitu penambahan wortel
yang terdiri dari 5 level yaitu Ogr, 50gr, 100gr, 150gr dan 200gr. Masing-masing
perlakuan diulang sebanyak tiga kali sehingga terdapat 15 satuan percobaan.
Parameter yang diukur meliputi aktivitas antioksidan dan kadar p-karoten serta
tingkat penerimaan umum dengan uji organoleptik yang meliputi rasa, aroma,
warna, tektur dan kesukaan. Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan
analisis sidik ragam (ANAVA), dan apabila terjadi perbedaan antar perlakuan
dilanjutkan dengan uji jarak berganda Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)
pada taraf signifikan 5% dan 1%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan wortel pada pembuatan
geplak wortel berpengaruh sangat nyata terhadap kadar S-karoten geplak wortel
yang dihasilkan, tetapi tidak berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan. Semakin
besar penambahan wortel akan semakin meningkat kadar S-karoten dan aktivitas
antioksidan. Dari hasil uji organoleptik terhadap geplak wortel yang paling
disukai panelis adalah geplak wortel yang dibuat dengan penambahan wortel
150gram. Pada perlakuan ini geplak wortel mempunyai aktivitas antioksidan
23,67%, kadar p-karoten 2559,03 (ug/100g). rasa gurih terasa wortel (skor 2,65),
aroma agak berbau wortel (skor 2,40), warna antara kuning-kuning sekali (skor
4,75),dan tektur sedikit lembek agak keras (skor 2,65) dengan tingkat kesukaan
yaitu sangat suka (skor 6,10).
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Geplak adalah sejenis makanan yang terbuat dari kelapa dan gula.
Rasanya manis karena komposisinya terdiri dari 50% kelapa dan 50% gula.
Geplak merupakan makanan khas Kabupaten Bantul. Pembuatan geplak
adalah dengan mencampurkan kelapa, bahan lain, dan gula kemudian
dipanaskan (Susanto, 1994).

Buah kelapa dapat diolah menjadi berbagai jenis makanan yang
mempunyai rasa khas serta bernilai ekonomi cukup tinggi. Bagian yang paling
penting dari buah kelapa adalah daging buah. Buah kelapa mengandung gizi
yang cukup tinggi dengan komposisi yang lengkap, sehingga dengan
dilakukan penganekaragaman olahan produk kelapa dapat menambah jenis
aneka makanan dan sumber gizi bagi masyarakat (Rukmana, 2003).

Wortel (Daucus carota L.) adalah produk hortikultura yang dapat
dikonsumsi dalam bentuk segar maupun olahan. Selain memiliki cita rasa
yang khas, wortel juga memiliki sumber vitamin dan mineral yang berguna
dalam menjaga kelangsungan kesehatan tubuh serta meningkatkan kesahatan
mata (Makmun, 2007).

Wortel mempunyai kandungan gizi yang banyak diperlukan oleh tubuh
manusia terutama sebagai sumber vitamin dalam bentuk provitamin A (f-

karoten). Vitamin A berperan penting dalam kesehatan masyarakat yang



dialami oleh negara miskin dan berkembang terkait kondisi kekurangan
vitamin A resiko kematian ibu dan anak di negara-negara Afrika, Asia
Tengara dan Indonesia (Karnadi, 2014). Selain itu wortel juga kaya akan
senyawa polifenol yang berperan sebagai antioksidan yaitu polifenol golongan
Flavonoid terutama pada katekin dan epikatekin (Hurrel, 1999). Dalam wortel
terkandung kurang lebih 200-300 mg polifenol. Antioksidan adalah senyawa
yang dapat melindungi suatu produk, khususnya produk pangan berlemak dari
reaksi oksidasi seperti ketengikan, perubahan nilai gizi, perubahan warna dan
aroma, serta kerusakan fisik oksidatif.

Penambahan wortel pada pengolahan geplak diharapkan dapat
meningkatkan kualitas dan daya jual bagi masyarakat terhadap produk geplak,
karena warnanya yang menarik. Warna orange tua pada wortel menandakan
kandungan p-karoten yang tinggi. Pada saat ini masih banyak produsen
terutama skala rumah tangga yang menggunakan bahan perwarna sintesis
yang dilarang atau melebihi ambang batas yang diperbolehkan, sehingga
penggunaan wortel sebagai pewarna alami pada pengolahan geplak
diharapkan dapat mengurangi penggunaan perwarna non pangan sekaligus
menambah nilai gizi yaitu pro vitamin-A (f- karoten).

Dalam penyimpanan geplak sangat mudah tengik karena bahan dasar
geplak adalah kelapa, dengan penambahan wortel yang mengandung
antioksidan diharapkan memperpanjang masa simpan geplak dapat lebih
lama. untuk itu dalam penelitian ini akan diuji penambahan wortel terhadap

kandungan antioksidan dan g-karoten, serta penerimaan konsumen.



B. Tujuan Penelitian
1. Mengetahui karakteristik kandungan antioksidan dan p-karoten pada
geplak dengan penambahan wortel untuk mendapatkan geplak fungsional
2. Menetukan besarnya penambahan wortel pada pengolahan geplak yang

masih dapat diterima secara organoleptik.

C. Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini diharapkan dapat memberikan alternatif
pemanfaatan wortel sebagai salah satu penganekaragaman pangan dan dapat

meningkatkan daya guna wortel dalam pengolahan geplak fungsional.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :

1. Penambahan wortel semakin meningkat akan meningkatkan kandungan
antioksidan dan kadar S-karoten geplak wortel, penambahan wortel pada
pengolahan geplak berpotensi untuk menghasilkan produk geplak
fungsional.

2. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa geplak wortel yang paling
disukai, yaitu geplak wortel yang diolah dengan penambahan wortel 150
gram, geplak wortel yang dihasilkan mempunyai karakteristik aktivitas
antioksidan 23,67%, kadar B karoten 2559,03 (pg/100g), nilai rasa 2,65
(manis gurih terasa wortel), nilai aroma 2,40 (agak berbau wortel), nilai
warna 4,75 (antara kuning — kuning sekali) dan nilai teksturnya 2,65
(sedikit lembek — agak keras).

B. Saran
Agar dilakukan penelitian pada umur simpan terhadap kandungan
antioksidan dan p-karoten geplak dan analisis komponen gizi yang lain seperti

kandungan serat.
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