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Pemanfaatan kulit wortel sebagai bahan tambahan pangan merupakan upaya meningkatkan
nilai gizi sekaligus mengurangi limbah pertanian. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penambahan ekstrak kulit wortel terhadap kadar air, rendemen, kandungan -
karoten, serta sifat organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur) cookies. Penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor, yaitu konsentrasi ekstrak kulit
wortel (0%, 10%, 20%, dan 30%), dengan tiga ulangan pada setiap perlakuan. Hasil analisis
menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kulit wortel meningkatkan kadar air dan B-karoten
secara numerik, namun tidak memberikan pengaruh nyata secara statistik. Rendemen
cenderung menurun seiring peningkatan konsentrasi ekstrak, sedangkan uji organoleptik
menunjukkan perlakuan 20% menghasilkan skor tertinggi untuk rasa, sementara kontrol (0%)
lebih disukai pada aroma dan tekstur. Penelitian ini menyimpulkan bahwa ekstrak kulit wortel
berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan tambahan alami dalam pembuatan cookies untuk
meningkatkan kandungan B-karoten. Kebaruan penelitian ini terletak pada pemanfaatan
limbah kulit wortel sebagai sumber -karoten dalam produk cookies, serta rekomendasi agar
konsentrasi ekstrak dioptimalkan agar kadar air tetap sesuai standar SNI.

Abstract

The utilization of carrot peel as a food additive is an effort to enhance nutritional value while
reducing agricultural waste. This study aimed to evaluate the effect of carrot peel extract
addition on moisture content, yield, f-carotene levels, and sensory attributes (color, aroma,
taste, and texture) of cookies. The experiment employed a Completely Randomized Design
(CRD) with one factor, namely carrot peel extract concentration (0%, 10%, 20%, and 30%),
with three replications for each treatment. The results showed that the addition of carrot peel
extract increased moisture content and [3-carotene levels numerically, but did not produce
statistically significant effects. Yield tended to decrease with higher extract concentrations,
while sensory evaluation indicated that the 20% treatment achieved the highest score for
taste, whereas the control (0%) was most preferred for aroma and texture. This study
concludes that carrot peel extract has potential as a natural additive in cookie production to
enhance B-carotene content. The novelty of this research lies in the utilization of carrot peel
waste as a source of B-carotene in cookies, with a recommendation to optimize extract
concentration to ensure moisture content remains within the Indonesian National Standard
(SNI).
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PENDAHULUAN

Cookies merupakan salah satu produk bakery yang banyak dikonsumsi oleh berbagai kalangan
karena memiliki cita rasa yang disukai, tekstur renyah, proses pembuatan yang relatif sederhana, serta
daya simpan yang cukup lama. Karakteristik tersebut menjadikan cookies berpotensi dikembangkan
sebagai pangan fungsional melalui penambahan bahan alami yang memiliki nilai gizi tinggi. Salah
satu bahan yang berpotensi dimanfaatkan adalah kulit wortel, yaitu limbah hasil pengolahan wortel
yang umumnya belum dimanfaatkan secara optimal. Kulit wortel masih mengandung p-karoten 204,5
pg/g, serat, vitamin C 0,021% vitamin B3 (niasin), dan senyawa antioksidan 110,57 ppm yang
bermanfaat bagi kesehatan (Telambanua, 2024) . Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (2023),
produksi wortel di Sulawesi Selatan mencapai sekitar 35,99 ribu ton, sehingga berpotensi
menghasilkan limbah kulit wortel dalam jumlah yang cukup besar. Pemanfaatan kulit wortel sebagai
bahan tambahan pangan diharapkan tidak hanya meningkatkan nilai gizi produk, tetapi juga
mendukung upaya pengurangan limbah organik dan pengembangan pangan berkelanjutan.

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa pemanfaatan wortel maupun produk turunannya
dapat meningkatkan kualitas gizi produk pangan. (Diniyah et al., 2019) melaporkan bahwa wortel
merupakan sumber PB-karoten yang berfungsi sebagai provitamin A dan antioksidan alami.
Telambanua (2024) menyatakan bahwa pemanfaatan ekstrak kulit wortel mampu meningkatkan nilai
tambah limbah pertanian sekaligus berpotensi memperbaiki kandungan gizi produk pangan
(Nagarajaiah & Prakash, 2015)melaporkan bahwa penambahan puree wortel pada konsentrasi 0%,
10%, 20%, dan 30% meningkatkan kadar 3-karoten cookies dan memiliki pengaruh kartenoid yang
terkandung didalam pure wortel, semakin banyak penambahan pure wortel semakin warna cookies
semakin cerah. Hal ini sejalan dengan Hasil penelitian (Nagarajaiah & Prakash, 2015) yang
menggunakan carrot pomace powder dalam pembuatan cookies. Carrot pomace mengandung
karotenoid yang dapat meningkatkan kandungan karotenoid pada cookies. Penambahan carrot
pomace powder sebesar 30% menghasilkan kandungan karotenoid yang lebih tinggi dibandingkan
cookies tanpa penambahan. Penambahan tersebut juga menyebabkan perubahan warna cookies dari
putih krem menjadi lebih oranye. Perubahan warna tersebut berkaitan dengan adanya karotenoid yang
memberikan warna kuning hingga oranye pada produk. Hasil ini menunjukkan bahwa penambahan
bahan yang kaya karotenoid dapat meningkatkan kandungan karotenoid sekaligus memberikan warna
yang lebih kuat pada cookies.

Nadila dan Sofyan (2022) melaporkan bahwa penambahan puree wortel pada konsentrasi 0%,
10%, 20%, dan 30% meningkatkan kadar B-karoten cookies kacang hijau, dengan kadar tertinggi
diperoleh pada konsentrasi 30%. Namun, penambahan puree wortel tidak memberikan pengaruh nyata
terhadap daya terima cookies.

Kulit wortel berpotensi digunakan sebagai bahan pangan karena mengandung f-karoten yang
dapat memberikan warna kuning hingga oranye pada produk. Sebagian besar penelitian terdahulu
lebih berfokus pada penggunaan umbi wortel, tepung wortel, atau tepung kulit wortel sebagai bahan
fortifikasi, sedangkan informasi mengenai pengaruh penambahan ekstrak kulit wortel terhadap, seperti
kadar air, rendemen, dan kadar B-karoten, serta karakteristik organoleptik cookies masih belum
banyak dilaporkan. Oleh karena itu, penelitian ini memiliki kebaruan berupa pemanfaatan ekstrak kulit
wortel sebagai bahan tambahan alami pada pembuatan cookies serta evaluasi pengaruhnya terhadap
kadar air, B-karoten dan organoleptik produk.

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan ekstrak kulit wortel
terhadap kadar air, rendemen, dan kadar B-karoten serta karakteristik organoleptik yang meliputi
warna, aroma, rasa, dan tekstur cookies.

METODE
Bahan utama yang digunakan meliputi tepung terigu, tepung maizena, margarin, gula halus, kuning

telur, susu bubuk, baking powder, garam, dan ekstrak kulit wortel. Analisis B-karoten menggunakan aseton
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p.a, petroleum eter p.a. kalium hidroksida (KOH) dalam metanol, natrium sulfat anhidrat (Na.SO4), dan
akuades. Peralatan utama yang digunakan meliputi oven, mixer, blender, timbangan digital, dan
spektrofotometer UV-Vis.

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (Completely
Randomized Design/CRD) satu faktor, yaitu konsentrasi penambahan ekstrak kulit wortel dalam formulasi
cookies yang terdiri atas empat taraf perlakuan, yaitu P1 (0% ekstrak kulit wortel dan 100% tepung terigu),
P2 (10% ekstrak kulit wortel dan 90% tepung terigu), P3 (20% ekstrak kulit wortel dan 80% tepung terigu),
dan P4 (30% ekstrak kulit wortel dan 70% tepung terigu). Setiap perlakuan dilakukan sebanyak tiga kali
ulangan sehingga diperoleh 12 satuan percobaan. Hal ini sejalan dengan penelitian (Bugar & Najamuddin,
2022) pada penelitian cookies ikan toman dengan penambahan tepung kalakai. Penelitian tersebut
menggunakan empat perlakuan, yaitu penambahan tepung kal(Shivhare, U. S.; Gupta, M.; Basu, S.; &
Raghavan, 2009)akai sebesar 0, 10, 20, dan 30 g, dengan tiga kali ulangan pada setiap perlakuan. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung kalakai memberikan pengaruh terhadap nilai gizi
cookies, terutama peningkatan kadar protein pada perlakuan dengan penambahan 30 g tepung kalakai. Hal
ini menunjukkan bahwa penggunaan 4 perlakuan dengan 3 ulangan telah digunakan dalam penelitian pada
produk cookies.

Data hasil penelitian dianalisis menggunakan analisis varians (Analysis of Variance/ ANOVA) pada
taraf signifikansi 5% untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap seluruh parameter yang diamati.
Apabila hasil analisis menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0,05), pengujian dilanjutkan menggunakan
Duncan's Multiple Range Test (DMRT) pada taraf nyata 5% untuk mengetahui perbedaan antarperlakuan.
Seluruh analisis statistik dilakukan menggunakan perangkat lunak IBM SPSS Statistics.

Ekstrak kulit wortel dibuat dengan mengacu pada metode (Shivhare, U. S.; Gupta, M.; Basu, S.; &
Raghavan, 2009) yang dimodifikasi. Perbedaan metode terletak pada bahan yang digunakan. (Shivhare et
al. 2009) menggunakan wortel dan bleaching , sedangkan penelitian ini menggunakan kulit wortel. Kulit
wortel dicuci menggunakan air mengalir, dipisahkan dari umbinya, kemudian dikukus selama 5 menit.
Selanjutnya kulit wortel diblender dengan penambahan air pada perbandingan 1:1 (b/v) hingga homogen
dan disaring untuk memperoleh ekstrak. Pembuatan cookies diawali dengan pencampuran margarin, gula
halus, dan kuning telur hingga homogen, kemudian ditambahkan tepung terigu, tepung maizena, susu bubuk,
baking powder, dan garam secara bertahap. Ekstrak kulit wortel ditambahkan sesuai dengan perlakuan,
kemudian adonan dicetak dengan ukuran yang seragam dan dipanggang hingga matang. Cookies yang telah
matang didinginkan pada suhu ruang sebelum dilakukan pengujian

Parameter penelitian meliputi kadar air, rendemen, kadar B-karoten, dan uji organoleptik. Analisis

kadar air dilakukan menggunakan metode oven mengacu pada AOAC, sedangkan kadar B-karoten dianalisis
menggunakan spektrofotometer UV-Vis sesuai metode yang digunakan dalam penelitian.
Penelitian dilaksanakan pada bulan Juni—Juli 2025 di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Universitas
Muhammadiyah Sidenreng Rappang. Analisis kadar B-karoten, kadar air dilakukan di Laboratorium Nutrisi
Dan Kimia Politeknik Pertanian Negeri Pangkajenne Kepulauan.. Uji organoleptik juga dilaksanakan di
Universitas Muhammadiyyah Sidenreng Rappang. Dengan mempertimbangkan ketersediaan fasilitas
laboratorium yang memenuhi standar operasional prosedur (SOP) pengolahan pangan, sehingga mutu
produk dapat dikendalikan secara optimal selama proses penelitian.

Resep adalah bahan penting yang mengandung informasi tentang komposisi makanan. Resep yang
digunakan untuk eksperiman ditampilkan dalam tabel seperti berikut:

Tabel 2.1 Resep cookies

Bahan P1=0% P2=10% P3=20% P4=30%
Tepung Terigu(g ) 100 90 80 70
Tepung Maizena (g) 60 60 60 60
Gula pasir halus (g) 100 100 100 100
Margarin (9) 100 100 100 100
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Kuning telur(g) 20 20 20 20
Baking powder(g) 2 2 2 2
Garam halus(g) 3 3 3 3
susu bubuk (g) 7 7 7 7
Ekstrak kulit wortel(g) 0 10 20 30

Prosedur pembuatan Ekstrak kulit wortel (Shivhare et al., 2009)

Ekstrak kulit wortel dibuat dengan mengacu pada metode (Shivhare, U. S.; Gupta, M.; Basu, S.; &
Raghavan, 2009) yang dimodifikasi. Buah wortel terlebih dahulu dicuci menggunakan air mengalir hingga
bersih, kemudian kulitnya dipisahkan dari umbi. Kulit wortel yang diperoleh ditimbang sebanyak 100 g,
selanjutnya dikukus selama 5 menit hingga teksturnya menjadi lebih lunak. Setelah proses pengukusan, kulit
wortel ditiriskan, kemudian dihaluskan menggunakan blender dengan penambahan air pada perbandingan
1:1 (b/v) hingga diperoleh campuran yang homogen. Hasil penghalusan selanjutnya disaring untuk
memperoleh ekstrak kulit wortel yang kemudian digunakan sebagai bahan perlakuan dalam pembuatan
cookies.

Prosedur Pada Pembuatan cookies ekstrak kulit wortel

Pembuatan cookies mengacu pada metode (Yuwono, 2014) yang dimodifikasi. Seluruh alat dan
bahan dipersiapkan terlebih dahulu, kemudian setiap bahan ditimbang sesuai dengan formulasi perlakuan.
Margarin sebanyak 150 g dan gula pasir halus sebanyak 100 g dikocok menggunakan mixer dengan
kecepatan sedang selama +3 menit hingga menghasilkan adonan yang lembut dan mengembang.
Selanjutnya, dua kuning telur ditambahkan ke dalam adonan dan diaduk hingga tercampur merata. Ekstrak
kulit wortel kemudian ditambahkan sesuai dengan perlakuan penelitian, yaitu P1 (0%), P2 (10%), P3 (20%),
dan P4 (30%), kemudian dihomogenkan hingga tercampur sempurna.

Campuran bahan yang terdiri atas baking powder (2g), garam halus (3g), susu bubuk (7g), dan
tepung terigu (100g, 90g, 80g, 70g,) kulit wortel (0g, 10g, 20g, 30g), tepung maizena (60g), gula pasir halus
(100g), margarin (100g), kuning telur(20g) ditambahkan secara bertahap sambil diaduk menggunakan mixer
hingga terbentuk adonan yang homogen dan mudah dibentuk. Adonan kemudian diratakan pada permukaan
yang telah ditaburi sedikit tepung terigu untuk mencegah adonan melekat, selanjutnya dicetak sesuai bentuk
yang diinginkan. Proses pemanggangan dilakukan menggunakan oven pada suhu 160-170°C selama 20-25
menit hingga cookies matang dan berwarna kuning keemasan. Setelah proses pemanggangan selesai,
cookies didinginkan pada suhu ruang sebelum dilakukan analisis kadar air, § — karoten dan organoleptik.

Teknik Pengumpulan Data
1. Uji Organoleptik Tingkat Kesukaan(Wahyuningtias et al., 2010)

Uji organoleptik atau uji sensori merupakan metode pengujian mutu produk yang dilakukan
dengan memanfaatkan panca indera manusia sebagai instrumen penilaian. Pengujian ini bertujuan untuk
mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap karakteristik produk, meliputi warna, aroma, rasa, dan
tekstur. Uji organoleptik penting dilakukan dalam penelitian pangan karena dapat memberikan informasi
mengenai tingkat kesukaan terhadap produk serta perubahan karakteristik yang terjadi akibat proses
pengolahan (Ismanto, 2023) Pada penelitian ini, pengujian organoleptik dilakukan menggunakan metode
hedonik dengan skala 5 poin, yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4 = suka, dan 5
= sangat suka. Pengujian melibatkan 25 orang panelis tidak terlatih yang memberikan penilaian
berdasarkan tingkat kesukaan masing-masing terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur cookies. Panelis
tidak terlatih dipilih karena pengujian bertujuan untuk mengetahui tingkat penerimaan produk
berdasarkan persepsi konsumen secara umum. Semakin tinggi skor yang diberikan, menunjukkan
semakin tinggi tingkat kesukaan panelis terhadap produk yang diuji.

2. Uji Kadar Rendemen (Sansevieria et al., 2017)

Pengujian rendemen dilakukan untuk mengetahui persentase perolehan cookies yang dihasilkan

dari adonan setelah melalui proses pengolahan. Rendemen yang dianalisis dalam penelitian ini adalah
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rendemen produk cookies. Proses pengujian diawali dengan menimbang seluruh adonan cookies
sebelum dipanggang untuk memperoleh berat awal adonan. Selanjutnya, adonan dibentuk sesuai ukuran
yang telah ditentukan dan dipanggang menggunakan oven pada kondisi pemanggangan yang telah
ditetapkan. Setelah proses pemanggangan selesai, cookies didinginkan terlebih dahulu hingga mencapai
suhu ruang, kemudian seluruh cookies yang dihasilkan ditimbang untuk memperoleh berat akhir produk.
Selisih antara berat adonan sebelum pemanggangan dan berat cookies setelah pemanggangan
menunjukkan adanya kehilangan bobot selama proses pengolahan, yang terutama disebabkan oleh
penguapan air selama pemanggangan. Nilai rendemen cookies dihitung dengan membandingkan berat
cookies setelah pemanggangan dengan berat adonan sebelum pemanggangan, kemudian dikalikan
100%.

Rumus rendemen:

Rendemen (%) = (Berat cookies setelah pemanggangan / Berat adonan sebelum pemanggangan) x 100%
Pengujian rendemen bertujuan untuk mengetahui tingkat perolehan produk akhir dari adonan yang
digunakan serta mengetahui seberapa besar kehilangan bobot yang terjadi selama proses pembuatan
cookies. Nilai rendemen juga dapat digunakan sebagai salah satu indikator efisiensi proses pengolahan,
karena semakin tinggi rendemen menunjukkan semakin besar proporsi adonan yang dapat dipertahankan
menjadi produk cookies setelah proses pemanggangan.

. Analisis Laboratorium

Analisis laboratorium dilakukan untuk menentukan kadar air suatu bahan atau produk pangan.
Sebagai salah satu indikator penting dalam menilai sutau produk karena mempengaruhi karakteristik.
(Rahim et al., 2018). Dan B-karoten untuk mengetahui pengaruh ekstrak kulit wortel terhadap
pengolahan pangan (Insan et al., 2021) Pengujian - karoten dan kadar air dilakukan di Laboratorium
Nutrisi Dan Kimia Politeknik Pertanian Negeri Pangkajenne Kepulauan, kadar air menggunakan metode
(oven drying method) berdasarkan standar AOAC. Adapun cara pengujiannya yaitu Sebelum digunakan,
cawan porselen terlebih dahulu dikeringkan di dalam oven, kemudian didinginkan di dalam desikator
hingga mencapai suhu ruang dan ditimbang untuk mengetahui berat cawan kosong. Selanjutnya,
sebanyak 2-5 gram sampel dimasukkan ke dalam cawan dan ditimbang kembali. Sampel kemudian
dikeringkan di dalam oven pada suhu 105-110°C hingga diperoleh berat yang konstan. Setelah proses
pengeringan selesai, cawan beserta sampel didinginkan kembali di dalam desikator selama sekitar 15—
30 menit, kemudian ditimbang kembali. Nilai kadar air ditentukan berdasarkan selisih berat sampel
sebelum dan sesudah proses pengeringan.

Rumus :

Kadar air (%) = kadar air% = 22 x 100%"
wl-w0

Keterangan:

W1: Berat botol timbang dan sampel sebelum dikeringkan.
WA4: Berat akhir botol timbang dan sampel setelah dikeringkan.
WO: Berat botol kosong

Dan uji kadar B-karoten menggunakan metode (solvent extraction method). Adapun cara
pengujiannya yaitu Analisis kadar B-karoten diawali dengan proses ekstraksi menggunakan pelarut
aseton untuk melarutkan senyawa [B-karoten. Ekstrak yang diperoleh kemudian dipisahkan kembali
menggunakan petroleum eter, dilanjutkan dengan proses saponifikasi menggunakan larutan KOH 15%
dalam metanol untuk menghilangkan komponen yang dapat mengganggu analisis. Selanjutnya, ekstrak
dicuci menggunakan air suling hingga bebas dari sisa basa, kemudian dikeringkan menggunakan natrium
sulfat (Na.SOa.) anhidrat untuk menghilangkan sisa air. Setelah proses preparasi selesai, ekstrak
dianalisis secara kualitatif menggunakan metode Kromatografi Lapis Tipis (KLT) untuk
mengidentifikasi keberadaan p-karoten. Penetapan kadar f-karoten selanjutnya dilakukan menggunakan
spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang maksimum yang telah ditentukan Hasil pengujian
dicatat dalam bentuk data kuantitatif dan digunakan sebagai dasar analisis lebih lanjut.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

1 Uji kadar rendemen

Rendemen(%)

P1 P2 P3 P4

Gambar. 1 . Hasil Analisa Kadar rendemen pada cookies subtitusi ekstrak kulit wortel.

Rendemen merupakan salah satu parameter yang digunakan untuk mengetahui persentase
perolehan produk akhir yang dihasilkan dari bahan yang digunakan selama proses pengolahan. Pada
penelitian ini, parameter rendemen yang diuji merupakan rendemen cookies, yaitu perbandingan antara
berat cookies setelah proses pemanggangan dengan berat adonan sebelum pemanggangan yang dinyatakan
dalam persentase. Pengujian rendemen bertujuan untuk mengetahui tingkat perolehan cookies serta
mengetahui kehilangan bobot yang terjadi selama proses pengolahan, terutama akibat penguapan air selama
pemanggangan.

Hasil analisis menunjukkan bahwa rendemen cookies dengan penambahan ekstrak kulit wortel
tertinggi terdapat pada perlakuan A (0%) tanpa penambahan ekstrak kulit wortel dengan nilai sebesar
4,00%, sedangkan kadar rendemen terendah terdapat pada perlakuan D (30%) dengan penambahan ekstrak
kulit wortel 30g dengan nilai sebesar 2,33%. Proporsi penambahan ekstrak kulit wortel pada pembuatan
cookies dapat mempengaruhi nilai rendemen yang dihasilkan Penggunaan ekstrak kulit wortel yang cukup
tinggi membuat adonan menjadi lebih basah dan berat karna kandungan air yang terdapat pada adonan.
Rendemen cookies cenderung menurun seiring dengan bertambahnya ekstrak kulit wortel. Hal ini diduga
karena ekstrak kulit wortel mengandung air yang cukup tinggi sehingga selama proses pemanggangan lebih
banyak air yang menguap. Saat cookies dipanggang, panas dari oven masuk ke dalam adonan. Panas
tersebut menyebabkan air di dalam adonan bergerak ke permukaan dan kemudian menguap. Semakin tinggi
suhu pemanggangan, semakin cepat perpindahan panas dan penguapan air yang terjadi (Sari, Permata,
2019). Penguapan air tersebut menyebabkan berat akhir cookies berkurang sehingga nilai rendemen
menjadi lebih rendah. Menurut (Hakim et al. 2023), semakin banyak komponen bahan yang hilang selama
proses pengolahan, maka rendemen yang dihasilkan juga akan semakin kecil.

Hasil uji anova kadar rendemen pada studi pengaruh penambahan ekstrak kulit wortel terhadap
pembuatan cookies

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F
Keragaman Bebas Keragaman Tengah Hitun Notasi F0,05 |FO0,01
(SK) (DB) (1K) (KT) g
Perlakuan 3 4.92 1.64 2.46 tn 4.07 7.59
Galat 8 5.33 0.67
Total 11 10.25
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2 Uji kadar air
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Gambar 2. Hasil Analisa Kadar Air cookies Penambahan ekstrak kulit
wortel
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Kadar air merupakan salah satu faktor penting yang perlu diperhatikan karena dapat memengaruhi
kualitas dan karakteristik suatu produk pangan. Jumlah air dalam produk dapat memengaruhi tekstur, rasa,
daya simpan, dan tingkat kerenyahan produk. Kadar air yang terlalu tinggi dapat membuat produk lebih
cepat mengalami kerusakan dan menjadi kurang renyah. Sebaliknya, kadar air yang rendah umumnya dapat
membuat produk lebih kering dan renyah. (Lidia & Ledyanna, 2025)

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi ekstrak kulit wortel yang
ditambahkan, semakin tinggi pula kadar air cookies. Berdasarkan SNI 2973:2022, kadar air maksimum
yang diperbolehkan pada cookies adalah 5%. Pada penelitian ini, perlakuan A (0%) memiliki kadar air
paling rendah, yaitu 3,82%, sedangkan perlakuan D (30%) memiliki kadar air paling tinggi, yaitu 7,72%.
Jika dibandingkan dengan standar SNI, perlakuan A (0%) masih memenuhi syarat karena kadar airnya
berada di bawah 5%. Sementara itu, perlakuan B (10%), C (20%), dan D (30%) tidak memenuhi syarat SNI
karena kadar airnya lebih dari 5%. Peningkatan kadar air tersebut diduga disebabkan oleh adanya air dan
serat dalam ekstrak kulit wortel. Serat dapat membantu mengikat dan menahan air, sehingga sebagian air
masih tertahan dalam cookies setelah proses pemanggangan. Hasil ini sejalan dengan (Maharantata et al.,
2025) yang menyatakan bahwa penambahan wortel dapat meningkatkan kadar air produk karena serat
pangan pada wortel mampu mengikat dan mempertahankan air.

Hasil uji anova kadar air pada studi pengaruh penambahan ekstrak kulit wortel terhadap
pembuatan cookies

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat .

Keragaman Bebas Keragaman Tengah Hitun Notasi | F0,05 | F0,01
(SK) (DB) (K) (KT) g

Perlakuan 3.00 27.79 9.26 3.23 tn 4.07 7.59
Galat 8.00 22.95 2.87

Total 11.00 50.73
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3 Uji kadar betakaroten
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Gambar 3. Hasil Analisa Kadar B-karoten Pada Cookies Penambahan
Ekstrak Kulit Wortel....

aroten(%)

Pengujian B-karoten dilakukan sebagai salah satu parameter untuk mengetahui pengaruh penambahan
ekstrak kulit wortel terhadap produk cookies. B-karoten merupakan senyawa pigmen alami yang
memberikan warna kuning hingga oranye pada wortel dan juga berperan sebagai provitamin A. Kandungan
B-karoten pada produk dapat digunakan untuk melihat seberapa besar senyawa tersebut dapat dipertahankan
setelah ekstrak kulit wortel ditambahkan ke dalam adonan dan melalui proses pengolahan. Menurut
(Ramadhani, S. A., & Ulfah, 2026) kulit wortel mengandung B-karoten yang dapat dimanfaatkan sebagai
sumber senyawa bioaktif dalam pengolahan pangan. Oleh karena itu, pengujian p-karoten dilakukan untuk
mengetahui perubahan kandungan B-karoten pada cookies akibat penambahan ekstrak kulit wortel pada
konsentrasi yang berbeda.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar B-karoten tertinggi terdapat pada perlakuan P4 dengan
penambahan ekstrak kulit wortel sebanyak 30 ml, yaitu sebesar 0,39%. Sementara itu, kadar 3-karoten
terendah terdapat pada perlakuan P3 dengan penambahan ekstrak kulit wortel sebanyak 20%. Penurunan
kadar B-karoten pada P3 disebabkan oleh penggunaan suhu pemanggangan yang terlalu tinggi, sehingga
sebagian fB-karoten mengalami kerusakan akibat paparan panas. Pada P1, kadar (3-karoten tetap terdapat
meskipun tidak menggunakan ekstrak kulit wortel. Hal ini berkaitan dengan jenis tepung yang digunakan,
karena tepung tersebut mengandung [p-karoten. Penambahan ekstrak kulit wortel pada adonan
meningkatkan kadar B-karoten cookies karena kulit wortel merupakan salah satu sumber B-karoten. B-
karoten yang terdapat dalam ekstrak kulit wortel akan tercampur dengan bahan-bahan lain selama proses
pembuatan cookies.

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F

Keragaman Bebas Keragaman Tengah Hitun Notasi | F 0,05 | F0,01
(SK) (DB) (K) (KT) g

Perlakuan 3.00 0.04 0.01 2.40 tn | 407 | 7.59
Galat 8.00 0.04 0.01

Total 11.00 0.08
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4 Uji Organoleptik
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Gambar. 4. Hasil Analisa Rasa Pada Cookies Penambahan
Ekstrak Kulit Wortel.

Hasil analisis sensori menunjukkan bahwa nilai kesukaan terhadap rasa cookies tertinggi diperoleh pada
perlakuan C (20%) dengan nilai rata-rata 4,39 kriteria suka, sedangkan nilai terendah terdapat pada
perlakuan D (30%) sebesar 3,87 kriteria agak suka. Hasil ini menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kulit
wortel sebanyak 20g menghasilkan rasa cookies yang paling disukai panelis. Hal ini menunjukkan bahwa
penambahan ekstrak kulit wortel hingga konsentrasi 20% masih menghasilkan rasa yang dapat diterima
panelis, sedangkan peningkatan konsentrasi menjadi 30% menyebabkan karakter pahit dari ekstrak semakin
terasa sehingga menurunkan penerimaan penelis terhadap rasa cookies. Hal ini sejalan dengan (Perception
& Compounds, 2023) yang menunjukkan bahwa cookies dengan penambahan carrot pomace 4% dan 8%
memiliki tingkat kesukaan rasa yang hampir sama dengan cookies kontrol. Namun, pada penambahan 12%,
tingkat kesukaan terhadap rasa mengalami penurunan. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan bahan
wortel dalam jumlah yang terlalu tinggi dapat mengurangi penerimaan panelis terhadap rasa cookies.

Menurut (Ismanita et al., 2026) Selama proses pengovenan, panas dapat menyebabkan perubahan
karakteristik bahan dalam adonan, termasuk perubahan aroma dan cita rasa. Proses pemanggangan juga
dapat menghasilkan karakteristik rasa dan aroma yang lebih khas pada cookies, sehingga memengaruhi
tingkat penerimaan panelis.

4.2 Tekstur
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Gambar. 5. Hasil Analisa Tekstur Pada Cookies Penambahan
Ekstrak Kulit Wortel.

Hasil analisis sensori menunjukkan bahwa nilai kesukaan terhadap tekstur cookies tertinggi diperoleh pada
perlakuan A (0%) dengan nilai rata-rata 4,96 kriteria suka, sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan
D (30%) sebesar 3,07 kriteria aga suka. Hasil ini menunjukkan bahwa cookies tanpa penambahan ekstrak
kulit wortel memiliki tekstur yang paling disukai panelis karena lebih renyah. Hal ini disebabkan oleh kadar
air yang lebih rendah karena tidak adanya tambahan air dari ekstrak kulit wortel. Selama proses
pengovenan, air dalam adonan lebih mudah menguap sehingga cookies menjadi lebih kering dan
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menghasilkan tekstur yang lebih renyah (Nagarajaiah & Prakash, 2015). Sebaliknya, peningkatan
konsentrasi ekstrak kulit wortel menghasilkan tekstur yang lebih lembek. Hal ini disebabkan oleh semakin
banyaknya air yang masuk ke dalam adonan melalui penambahan ekstrak kulit wortel, sehingga kadar air
cookies menjadi lebih tinggi. Air yang masih tertahan dalam cookies menyebabkan produk menjadi kurang
kering setelah proses pengovenan dan akhirnya menurunkan kerenyahan. Hal ini sejalan dengan penelitian
(Value et al., 2024) Penambahan ekstrak wortel yang semakin tinggi dapat mengurangi kerenyahan cookies.
Hal ini karena serat yang terdapat dalam wortel dapat menyerap dan menahan air, sehingga tekstur cookies
menjadi lebih lunak dan kurang renyah. sehingga menurunkan tingkat kesukaan panelis.

4.3 Aroma
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Gambar. 6. Hasil Analisa Aroma Pada Cookies
Penambahan Ekstrak Kulit Wortel.

Hasil analisis sensori menunjukkan bahwa nilai kesukaan terhadap aroma cookies tertinggi diperoleh pada
perlakuan A (0%) sebesar 4,63 kriteria suka, sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan C (20%)
sebesar 3,63 aga suka. Hasil ini menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kulit wortel dan proses
pemanggangan mempengaruhi aroma cookies. Penurunan tingkat kesukaan diduga disebabkan oleh
semakin kuatnya aroma khas wortel yang dihasilkan selama proses pemanggangan. Hasil ini sejalan dengan
(Hernawan et al., 2024) yang menyatakan bahwa penambahan kulit wortel dapat memengaruhi aroma
produk karena mengandung senyawa volatil yang menghasilkan aroma khas. Senyawa volatil yang terdapat
dalam wortel merupakan senyawa yang mudah menguap dan berperan dalam memberikan aroma khas
wortel. Ketika wortel digunakan dalam pembuatan cookies, senyawa volatil tersebut dapat memberikan
aroma khas wortel pada produk. Semakin banyak ekstrak kulit wortel yang ditambahkan, semakin kuat
aroma khas wortel yang dihasilkan. Hasil penelitian ini berbeda dengan penelitian (Syari et al., 2026)
Penelitian tersebut menunjukkan bahwa penambahan tepung wortel hingga 12% tidak memberikan
pengaruh nyata terhadap aroma cookies. Sementara itu, pada penelitian ini penambahan ekstrak kulit wortel
memengaruhi tingkat kesukaan aroma. Perbedaan ini dapat disebabkan oleh bentuk bahan yang digunakan.
Penelitian terdahulu menggunakan tepung wortel, sedangkan penelitian ini menggunakan ekstrak kulit
wortel cair. Perbedaan bentuk dan jumlah penambahan bahan dapat memengaruhi aroma yang dihasilkan
cookies.
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Gambar. 7. Hasil Analisa Kadar rendemen pada cookies
subtitusi ekstrak kulit wortel.
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Hasil uji sensori menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap warna cookies paling tinggi
terdapat pada perlakuan P4 (30%) dengan nilai 4,36 dan kriteria suka, sedangkan nilai terendah terdapat
pada PO (0%) dengan nilai 3,76 dan kriteria agak suka. Hasil tersebut menunjukkan bahwa penambahan
ekstrak kulit wortel yang semakin tinggi cenderung meningkatkan kesukaan panelis terhadap warna
cookies. Hal ini berkaitan dengan adanya pigmen karotenoid, terutama B-karoten, pada wortel. Semakin
banyak ekstrak kulit wortel yang ditambahkan, warna oranye pada cookies semakin terlihat sehingga
tampilan cookies menjadi lebih menarik.

Hasil penelitian ini sejalan dengan (Nadila & Sofyan, 2022), yang menunjukkan bahwa
penggunaan wortel pada cookies dapat meningkatkan kandungan B-karoten. Pada penelitian tersebut,
kandungan B-karoten tertinggi diperoleh pada penambahan puree wortel 30%. Hasil tersebut mendukung
penelitian ini, yaitu semakin tinggi penambahan ekstrak kulit wortel, semakin tinggi pula kesukaan panelis
terhadap warna cookies. Perbedaannya terletak pada bentuk bahan yang digunakan, yaitu penelitian Nadila
dan Sofyan menggunakan puree wortel, sedangkan penelitian ini menggunakan ekstrak kulit wortel.

Hasil penelitian ini berbeda dengan penelitian (Nagarajaiah & Prakash, 2015). Penelitian tersebut

menunjukkan bahwa penambahan carrot pomace hingga 12% tidak memberikan pengaruh nyata terhadap
warna cookies. Sementara itu, penelitian ini menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan ekstrak kulit
wortel, semakin tinggi pula tingkat kesukaan panelis terhadap warna cookies. Perbedaan ini dapat
disebabkan oleh bentuk bahan yang digunakan. Nagarajaiah dan Prakash menggunakan carrot pomace atau
ampas wortel, sedangkan penelitian ini menggunakan ekstrak kulit wortel.
Dengan demikian, penambahan ekstrak kulit wortel hingga 30% dapat meningkatkan kesukaan panelis
terhadap warna cookies. Warna oranye yang semakin kuat membuat cookies terlihat lebih menarik. Selain
sebagai sumber B-karoten, kulit wortel juga dapat dimanfaatkan sebagai bahan alami untuk memberikan
warna pada produk pangan.

SIMPULAN

Penambahan ekstrak kulit wortel pada pembuatan cookies memberikan pengaruh berbeda terhadap
parameter yang diuji. Kadar air dan p-karoten meningkat secara numerik seiring dengan bertambahnya
konsentrasi ekstrak, namun hasil analisis statistik menunjukkan bahwa pengaruhnya tidak nyata. Rendemen
cookies cenderung menurun dengan penambahan ekstrak kulit wortel karena tingginya kandungan air yang
menguap selama proses pemanggangan. Uji organoleptik menunjukkan bahwa perlakuan 20%
menghasilkan skor tertinggi untuk rasa, sedangkan kontrol (0%) lebih disukai pada aroma dan tekstur.
Dengan demikian, ekstrak kulit wortel berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan tambahan alami dalam
pembuatan cookies untuk meningkatkan kandungan B-karoten, meskipun perlu dilakukan optimasi
konsentrasi agar kadar air tetap sesuai standar SNI.
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