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EFFECT OF CARROT FLOUR ADDITION  

(Daucus carota L)  TOWARDS THE POWER OF RECEIVING AND  

BETA CAROTENE LEVELS IN PUTU AYU CAKE 

 

ABSTRACT 

 

Putu ayu cake has a characteristic, sweet on the sponge dough and savory 

on the grated coconut. The purpose of this study is to find out the characteristics 

of putu ayu cake with the addition of carrot flour. The research method used is to 

use the exprimental method with 5 treatments and 3 repetitions, with organoleptic 

tests and hedonic quality. This type of research uses Group Random Design 

(RAK). The types of data collected are organoleptic test data and hedonic quality 

to the level of color preference, texture, aroma, taste, overall acceptance, color 

quality and texture quality by using hedonic forms. As well as objective tests 

include the content of beta carotene in putu ayu cake and carrot flour. Data 

analysis using tabulation and continued to perform ANOVA tests if there is a 

difference in treatment will be followed by the smallest real test (BNT). The 

results of the study that there is an influence on the treatment of the addition of 

carrot flour to the color, texture, taste, aroma, overall acceptance, color quality, 

and texture quality. Laboratory objective test results showed no very noticeable 

difference in beta carotene levels. The best reception results are in the treatment of 

carrot flour addition 7.5%.  

 

Keywords: Putu ayu cake, carrot flour, organoleptic test 
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PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG WORTEL 

 (Daucus carota L) TERHADAP DAYA TERIMA DAN 

 KADAR BETA KAROTEN PADA KUE PUTU AYU 

ABSTRAK  

 

Kue putu ayu memiliki ciri khas, manis pada bagian adonan bolu dan 

gurih pada bagian kelapa parut. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui karakteristik kue putu ayu dengan penambahan tepung wortel. 

Metode penelitian yang digunakan adalah menggunakan metode eksprimental 

dengan 5 perlakuan dan 3 kali ulangan, dengan uji organoleptik dan mutu 

hedonik. Jenis penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK). 

Jenis data yang dikumpulkan yaitu data uji organoleptik dan mutu hedonik 

terhadap tingkat kesukaan warna, tekstur, aroma, rasa, penerimaan keseluruhan, 

mutu warna dan mutu tekstur dengan menggunakan form hedonik. Serta uji 

objektif meliputi kandungan beta karoten pada kue putu ayu dan tepung wortel. 

Analisis data menggunakan tabulasi dan dilanjutkan melakukan uji ANOVA jika 

ada perbedaan dalam perlakuan maka akan dilanjutkan dengan uji nyata terkecil 

(BNT). Hasil penelitian bahwa terdapat pengaruh perlakuan penambahan tepung 

wortel terhadap warna, tekstur, rasa, aroma, penerimaan keseluruhan, mutu warna, 

dan mutu tekstur. Pada hasil uji objektif laboratorium menunjukkan tidak ada 

perbedaan sangat nyata terhadap kadar beta karoten. Pada hasil penerimaan yang 

terbaik ada pada perlakuan penambahan tepung wortel 7,5%.  

 

Kata Kunci : Kue putu ayu, Tepung wortel, Uji Organoleptik  
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RINGKASAN PENELITIAN 

Pengaruh Penambahan Tepung Wortel (Daucus Carota L) Terhadap Daya Terima 

dan Kdar Beta Karoten Pada Kue Putu Ayu 

Oleh : Ni Luh Putu Raditya Subagiantari  

Nim : P07131218016 

Kue putu ayu merupakan makanan tradisional yang banyak digemari 

masyarakat, kue putu ayu mudah dijumpai di pasar, warung, swalayan, dan mall. 

Kue putu ayu merupakan salah satu jajanan pasar yang terkenal. Kue putu ayu 

memiliki dua ciri khas, manis pada bagian adonan bolu dan gurih pada bagian 

kelapa parut. Kue putu ayu adalah adonan yang terbuat dari telur utuh, gula yang 

dikocok hingga mengembang kaku, ditambahkan tepung dan bahan lainnya yang 

dimasak dengan cara di kukus, menggunakan tambahan kelapa parut pada dasar 

adonan (faridah, 2018).   

 Wortel merupakan jenis sayuran yang menyehatkan untuk tubuh manusia 

sehingga perlu dibudidayakan lebih banyak lagi untuk kesejahteraan dan 

memenuhi kebutuhan manusia. Selain enak dan digemari oleh banyak masyarakat 

sebagai bahan untuk membuat aneka macam masakan, wortel pula dapat 

digunakan sebagai bahan kosmetik serta berkhasiat obat sebagai penyembuh 

berbagai macam penyakit, karena di dalam umbi wortel mengandung senyawa 

beta karoten yang dapat menimbulkan kekebalan tubuh terhadap penyakit  ( 

Sobari, E., & Fathurohman, F 2017). 

Tujuan dilakukan penelitian ini yaitu menilai uji organoleptik meliputi : 

warna, rasa, tekstur, aroma, penerimaan secara keseluruhan, mutu warna dan mutu 

tektur dari kue putu ayu penambahan tepung wortel, mengetahui penambahan 

tepung wortel terhadap daya terima dan kadar beta karoten pada kue putu ayu, 

serta menghasilkan karakteristik oragnoleptik kue putu ayu yang terbaik.  

Jenis penelitian ini menggunkan Rancangan Acak kelompok (RAK) 

menggunakan 5 perlakuan dan 3 kali pengulangan. Jenis data yang dikumpulkan 

yatu data-data identitas sampel, data uji organoleptik meliputi warna, tekstur, rasa, 

aroma, penerimaan secara keseluruhan, mutu warna dan mutu tekstur dengan 
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menggunakan form hedonik. Analisis data menggunakan tabulasi dan dilanjutkan 

dengan uji ANOVA jika ada perbedaan dalam perlakuan maka akan dilanjutkan 

dengan uji beda nyata terkecil (BNT). Hasil menunjukkan bahwa terdapat 

pengaruh perlakuan penambahan tepung wortel terhadap warna, tekstur, rasa, 

aroma, dan penerimaan secara keseluruhan. 

Hasil penerimaan terbaik atau hasil penerimaan yang bisa diterima adalah 

penambahan tepung wortel sebanyak 7,5% (P1) menghasilkan warna kuning 

muda dengan rentan nilai 3,96 (suka), tekstur  yang lembut dengan rentan nilai 

4,09 (suka), aroma dengan rentan nilai  3,81 (suka), rasa dengan rentan nilai 3,86 

(suka), penerimaan secara keseluruhan dengan rentan nilai 3,92 (suka), sedangkan 

dari hasil mutu warna 3,96 (kuning muda) dan mutu tektur 3,00 (lembut). Kue 

putu ayu tepung wortel dengan penambahan tepung wortel 7,5% menghasilkan 

mutu terbaik dan paling banyak disukai oleh panelis. Berdasarkan uji ANOVA 

dapat disimpulkan bahwa penambahan tepung wortel terhadap kue putu ayu 

sangat berpengaruh.  
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1. Tugas Akhir dengan judul Pengaruh Penambahan Tepung Wortel (Daucus 

carota L) Terhadap Daya Terima dan Kadar Beta Karoten Pada Kue Putu 

Ayu adalah benar karya sendiri atau bukan plagiat hasil karya orang lain. 

2. Apabila dikemudian hari terbukti bahwa Tugas Akhir ini bukan karya saya 

sendiri atau plagiat hasil karya orang lain, maka saya sendiri bersedia 

menerima sanksi sesuai Peraturan Mendiknas RI No.17 Tahun 2010 dan 

ketetntuan perundang-undangan yang berlaku. 

Demikian surat pernyataan ini saya buat untuk dipergunakan sebagaimana 

mestinya 

 

 



xii 

 

DAFTAR ISI 

 
HALAMAN JUDUL .............................................................................................. i 

LEMBAR PERSETUJUAN ................................................................................ iii 

HALAMAN PERSETUJUAN ............................................................................ iii 

ABSTRAK ............................................................................................................ vi 

RINGKASAN PENELITIAN ............................................................................ vii 

KATA PENGANTAR .......................................................................................... ix 

SURAT PERNYATAAN BEBAS PLAGIAT .................................................... iii 

DAFTAR ISI ......................................................................................................... xi 

DAFTAR GAMBAR .......................................................................................... xiv 

DAFTAR TABEL ............................................................................................... xv 

BAB I ...................................................................................................................... 1 

PENDAHULUAN .................................................................................................. 1 

A. Latar Belakang ............................................................................................. 1 

B. Rumusan Masalah ........................................................................................ 3 

C. Tujuan .......................................................................................................... 3 

D. Manfaat Penelitian ....................................................................................... 3 

BAB II .................................................................................................................... 5 

TINJAUAN PUSTAKA ........................................................................................ 5 

A. Tanaman Wortel ........................................................................................... 5 

B. Tepung wortel .............................................................................................. 9 

C. Pro Vitamin A ............................................................................................ 10 

D. Kue Putu Ayu ............................................................................................. 13 

BAB III ................................................................................................................. 18 

KERANGKA KONSEP ...................................................................................... 18 

A. Kerangka Konsep ....................................................................................... 18 

B. Jenis Variabel ............................................................................................. 19 

C. Definis Operasional Variabel ..................................................................... 19 



xiii 

 

D. Hipotesis ..................................................................................................... 20 

BAB IV ................................................................................................................. 21 

METODE PENELITIAN ................................................................................... 21 

A. Jenis dan Rancangan .................................................................................. 21 

B. Tempat dan Waktu Penelitian .................................................................... 21 

C. Bahan dan Alat ........................................................................................... 22 

D. Sampel Penelitian ....................................................................................... 23 

E. Prosedur Kerja ............................................................................................ 23 

F. Parameter Yang Diamati ............................................................................ 27 

BAB V ................................................................................................................... 32 

HASIL DAN PEMBAHASAN ........................................................................... 32 

A. Hasil ........................................................................................................... 32 

B. Pembahasan ................................................................................................ 45 

BAB VI ................................................................................................................. 53 

KESIMPULAN DAN SARAN ........................................................................... 53 

A. Kesimpulan ................................................................................................ 53 

B. Saran ........................................................................................................... 53 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



xiv 

 

DAFTAR GAMBAR 

 

Gambar 1. Tanaman Wortel .................................................................................... 5 

Gambar 2. Tepung Wortel..................................................................................... 10 

Gambar 3. Kue Putu Ayu ...................................................................................... 13 

Gambar 4. Kerangka Konsep ................................................................................ 18 

Gambar 5. Diagram Alir Pembuatan Tepung Wortel ........................................... 24 

Gambar 6. Diagram Alir Pembuatan Kue Putu Ayu ............................................. 26 

Gambar 7. Kue Putu Ayu Tepung Wortel ............................................................. 32 

Gambar 8. Uji Hedonik Terhadap Warna Kue Putu Ayu ..................................... 34 

Gambar 9. Uji Hedonik Terhadap Tekstur Kue Putu Ayu .................................... 35 

Gambar 10. Uji Hedonik Terhadap Aroma Kue Putu Ayu ................................... 36 

Gambar 11. Uji Hedonik Terhadap Rasa Kue Putu Ayu ...................................... 37 

Gambar 12. Uji Hedonik Terhadap Penerimaan Keseluruhan Kue Putu Ayu ...... 38 

Gambar 13. Uji Mutu Hedonik Terhadap Mutu Warna Kue Putu Ayu ................ 39 

Gambar 14. Uji Mutu Hedonik Terhadap Mutu Tekstur Kue Putu Ayu .............. 40 

Gambar 15. Trend Uji Hedonik dan Mutu Hedonik ............................................. 41 

Gambar 16. Nilai Rata-rata Perlakuan Kadar Beta Karoten ................................. 43 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

file:///D:/SEMESTER%208/SKRIPSI/SKRIPSI%20KE%20PEMBIMBING.doc%23_Toc101808527
file:///D:/SEMESTER%208/SKRIPSI/SKRIPSI%20KE%20PEMBIMBING.doc%23_Toc101808528
file:///D:/SEMESTER%208/SKRIPSI/SKRIPSI%20KE%20PEMBIMBING.doc%23_Toc101808529


xv 

 

DAFTAR TABEL 

 

Tabel 1. Kandungan Gizi Wortel Tiap 100 Gram ............................................................... 7 

Tabel 2. Kandungan Zat Gizi Tepung Wortel 100 Gram .................................................. 10 

Tabel 3. Definis Operasional Variabel .................................................................. 19 

Tabel 4. Formulasi Pembuatan Penambahan Tepung Wortel ............................... 25 

Tabel 5. Skala Uji Hedonik dan Organoleptik ...................................................... 27 

Tabel 6. Skala Mutu Uji Hedonik dan Numerik Terhadap Warna ....................... 27 

Tabel 7. Skala Mutu Hedonik dan Numerik Terhadap Tekstur ............................ 27 

Tabel 8. Nilai Rata-rata  Uji Hedonik Terhadap Kue Putu Ayu ........................... 33 

Tabel 9. Nilai Rata-rata Uji Mutu Hedonik Pada Kue Putu Ayu .......................... 33 

Tabel 10. Trend Uji Hedonik dan Mutu Hedonik ................................................. 42 

Tabel 11. Nilai Rata-rata Analisis Objektif........................................................... 43 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



xvi 

 

DAFTAR  LAMPIRAN 

 

Lampiran  1. Ijin Penelitian dari Persetujuan Etik ................................................ 59 

Lampiran  2. Ijin dari Jurusan Gizi ....................................................................... 60 

Lampiran  3. ijin Dari Provinsi Bali ...................................................................... 61 

Lampiran  4. Hasil Uji Kadar Beta Karoten Pada Kue Putu Ayu Tepung Wortel 

dan Tepung Wortel ................................................................................................ 62 

Lampiran  5. Formulir Uji Organoleptik ............................................................... 63 

Lampiran  6. Persetujuan Sebagai Peserta Penelitian ........................................... 63 

Lampiran  7. Proses Pembuatan Tepung Wortel ................................................... 68 

Lampiran  8. Proses Pembuatan Kue Putu Ayu Tepung Wortel ........................... 68 

Lampiran  9. Proses Penelitian di Lab. Organoleptik Jurusan Gizi ...................... 70 


