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Optimalisasi Cara, Suhu, dan Lama Blansing
sebelum Pengeringan pada Wortel

Asgar, A. dan D. Musaddad
Balai Penelitian Tanaman Sayuran, J1. Tangkuban Parahu No. 517, Lembang, Bandung 40391
Naskah diterima tanggal 6 Februari 2006 dan disetujui diterbitkan 21 April 2006

ABSTRAK. Penelitian bertujuan mengetahui cara, suhu, dan lama blansing yang optimum sebelum pengeringan
wortel. Penelitian dilakukan dari Oktober sampai dengan November 2004. Metode penelitian yang digunakan adalah
metode eksperimen di laboratorium menggunakan rancangan kelompok pola petak terpisah. Petak utama yaitu cara
blansing menggunakan air dan uap. Anak petak yaitu kombinasi suhu dan lama blansing yang terdiri dari (1) suhu
65°C selama 15 menit, (2) 65°C selama 30 menit, (3) 75°C selama 10 menit, (4) 75°C selama 20 menit, (5) 85°C
selama 5 menit, dan (6) 85°C selama 10 menit. Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk wortel kering yang ter-
baik yaitu hasil blansing menggunakan air dengan suhu 85°C selama 10 menit (1,533 = sangat disukai) dan berbeda
nyata dengan perlakuan lainnya. Perlakuan tersebut mempunyai kadar air 7,53%, rendemen 9,27%, rasio rehidrasi
340,83%, vitamin C 68,55 mg/100 g, dan p-karoten 0,197%.

Katakunci: Wortel; Blansing; Pengeringan; Kualitas

ABSTRACT. Asgar, A. and D. Musaddad, 2006. Optimizing of method, temperature, and time of blanching
for processing of dried carrot. The purpose of this research was to find out the method, temperature, and time of
blanching on the characteristics of dehydrated carrot. The research was conducted from October to November 2004.
The research was arranged in a split plot design with 2 x 6 factorial and, 3 replications. Main plot consisted of steam
blanching and water blanching. Subplot consisted of temperature and time of blanching (1) 65°C for 15 minutes, (2)
65°C for 30 minutes, (3) 75°C for 10 minutes, (4) 75°C for 20 minutes, (5) 85°C for 5 minutes, and (6) 85°C for 10
minutes. The results of this research showed that dried carrot processed using water blanching at 85°C for 10 minutes
was the best, with the properties of dried carrot were 7.53% moisture, 9.27% dry matter, 340.83% rehydration ratio,
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68.55 mg/100 g ascorbic acid, and 0.197% B-caroten.

Keywords: Carrot; Blanching; Drying; Quality

Wortel merupakan tanaman sayuran umbi semusim yang berbentuk semak. Umbi wortel memi-

liki kandungan gizi yang diperlukan oleh tubuh
terutama vitamin dan mineral sehingga sayuran
ini baik sekali dan sangat dianjurkan untuk dikon-
sumsi dalam menu sehari-hari guna mencukupi
kebutuhan vitamin dan mineral yang esensial bagi
tubuh. Produksi wortel berfluktuasi sepanjang
tahun, tetapi sewaktu-waktu dapat mengalami
produksi yang melimpah ataupun sebaliknya yaitu
kekurangan. Hal ini dapat berpengaruh terhadap
keseimbangan antara permintaan dengan suplai,
akibatnya akan terjadi fluktuasi harga di mana
saat produksi melimpah harga menjadi turun
karena suplai melebihi permintaan, sedangkan
pada saat produksi berkurang harga menjadi
naik karena kekurangan suplai. Di lain pihak,
kebutuhan konsumen dapat dipastikan sinambung
sepanjang tahun. Masalah lain adalah sayuran ter-
golong bahan makanan yang mudah rusak. Hal ini
disebabkan oleh kandungan air yang tinggi yaitu
berkisar 85-95%, sehingga sangat baik untuk
pertumbuhan mikroorganisme dan mempercepat

reaksi metabolisme.

Kecenderungan konsumen terhadap produksi
instant menjadi tanangan sekaligus peluang pasar
bagi pelaku bisnis sayuran. Produk sayuran ker-
ing merupakan salah satu alternative dalam me-
menuhi tuntutan tersebut. Selain untuk memenuhi
kebutuhan konsumen dengan pola tersebut di
atas, sayuran kering juga mempunyai peluang
pasar khususnya di wilayah-wilayah tertentu di
Indonesia yang jauh dari sentra produksi sayuran.
Dengan sayuran kering, maka risiko kerusakan
akibat pengangkutan lebih rendah, umur simpan-
nya lebih lama (dengan kemasan kantong plastik
polietilen bisa mencapai 4 bulan) dan biaya ang-
kutnya menjadi lebih murah. Dengan demikian
maka sayuran kering mempunyai prospek yang
baik, untuk kebutuhan dalam negeri maupun
ekspor.

Menurut Muchadi et al. (1995), pengeringan
merupakan salah satu cara untuk mengawetkan
bahan pangan yang mudah rusak atau busuk.
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Tujuan pengeringan yaitu untuk mengurangi
kandungan air dalam bahan sehingga dapat
menghambat pertumbuhan mikroba maupun
reaksi yang tidak diinginkan (Chung dan Chang
1982, Gogus dan Maskan 1998, Trisusanto 1974).
Selain itu pengeringan juga dapat menurunkan
biaya dan memudahkan dalam pengemasan,
pengangkutan dan penyimpanan. Bahan yang
dikeringkan menjadi ringan dan volume menjadi
lebih kecil.

Faktor suhu dan lama pengeringan sangat
penting karena akan mempengaruhi mutu produk
akhir. Hasil penelitian Mohamed dan Hussein
(1994) menunjukkan bahwa suhu pengeringan
60°C memerlukan waktu pengeringan 22 jam
sampai diperoleh sifat rapuh (kadar air £9,89%),
sedangkan suhu 40°C membutuhkan waktu 42
jam. Selanjutnya dikatakan bahwa suhu 60°C
dapat mempertahankan kandungan asam askor-
bat dan sifat rehidrasi wortel yang dikeringkan,
sedangkan suhu pengeringan 40°C baik untuk
mempertahankan kandungan karoten dan warna
wortel kering.

Suhu pengeringan 60°C dan waktu penger-
ingan 20 jam merupakan perlakuan yang lebih
baik dilihat dari skor warna dengan kriteria sangat
disukai panelis (2,2%), kadar air 12,79%, kadar
karoten 2,66 bpj dan kadar vitamin C 100,87
mg/100 g (Histifarina dan Sinaga 1999). Heras-
tuti et al. (1994) menambahkan bahwa proses
pengeringan dan penggilingan mengakibatkan
penurunan kadar o dan 3 karoten tepung wortel,
namun demikian kadar air yang diperoleh sudah
cukup rendah yaitu 8,6%.

Menurut Marpaung dan Sinaga (1995),
bahwa pengeringan dengan oven pada suhu 40°C
yang dikombinasikan dengan pra-pengeringan
(direndam dalam larutan garam 2%) menghasil-
kan volatile reduction substances (VRS) 340,66
mgrek/g dan sifat organoleptik terbaik pada irisan
kering bawang putih. Pada wortel, suhu dan lama
pengeringan terbaik adalah suhu 50-60°C selama
32 jam dan suhu 50-60°C selama 22 jam untuk
kubis (Histifarina ef al. 2004). Kondisi penger-
ingan seperti ini dilakukan terhadap wortel yang
diiris membujur setebal 3 cm.

Pada pembuaan tepung bawang merah meng-
gunakan varietas Sumenep dan Bima menunjuk-
kan rendemen tepung lebih tinggi (28%) pada
suhu pengeringan 60°C selama 24 jam (Hartuti
dan Asgar 1995). Tekstur dan sifat rehidrasi say-
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uran wortel dapat diperbaiki dengan perlakuan
blansing 60-65°C selama <30 menit (Quintero
Ramos et al. 1992).

Pada umumnya pengelolaan untuk maksud
pengawetan dilakukan lebih intensif bila diband-
ingkan dengan pemasakan biasa, sehinga kehilan-
gan nutrisi, perubahan tekstur maupun perubahan
warna dapat dihindari. Pemanasan pada suhu
tertentu (blansing) dapat menjadi alternatif
perlakuan dalam upaya mengurangi penurunan
gizi. Sifat fisik dan sifat sensori dari produk
sayuran kering. Produk segar dicuci, dibersihkan
kemudian diperiksa dan mungkin juga dikupas.
Sebagian besar sayuran yang dipotong-potong
kecil mendapat perlakuan blansing pada suhu
dan waktu yang cukup untuk inaktivasi katalase
dan peroksidase. Kecukupan blansing ditentukan
oleh hilangnya aktivitas katalase dan peroksidase,
karena enzim-enzim secara universal terdapat
dalam sayuran dan bersifat tahan panas. Peroksi-
dase mempunyai kemampuan untuk reaktivasi
setelah blansing (nyata setelah 24 jam), karena
itu sebaiknya blansing dilakukan pada suhu yang
lebih tinggi atau waktu yang lebih lama dari hasil
penetapan inaktivasi katalase dan peroksidase.

Tekstur dan sifat rehidrasi wortel kering dapat
diperbaiki melalui meode LTLT (Low Tempera-
ture Long Time) blansing yaitu 60-65°C selama
30 menit (Mohamed dan Hussien 1994). Kus-
dibyo dan Musadad (2000) menyatakan bahwa
perlakuan blansing dengan media air pada suhu
80-90°C selama 10 menit dapat meningkatkan ke-
cerahan warna, nutrisi, dan tekstur wortel. Namun
demikian rendemen dan kecepatan rehidrasinya
masih rendah. Oleh karena itu perlu dilakukan
kajian optimasi cara, suhu dan lama blansing
sehingga diperoleh wortel kering bermutu.

Umumnya pencoklatan enzimatis merupakan
suatu masalah dan tahapan penyiapan sayuran
yang akan diolah lebih lanjut yang telah dipotong
atau dikupas dan dibiarkan lama akan nampak
pencoklatan pada jaringannya. Gejala ini dit-
imbulkan oleh polimer coklat kehitaman yang
terbentuk sebagai reaksi antara senyawa polifenol
dengan oksigen dan pertolongan enzim polifenol
oksidase.

Pada prinsipnya pencegahan pencoklatan
enzimatis didasarkan pada usaha inaktivasi enzim
polifenol-oksidase, usaha untuk mencegah atau
mengurangi kontak dengan oksigen atau udara
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dan logam serta tembaga. Inaktivasi enzim dapat
dilakukan dengan berbagai cara dan salah satunya
adalah dengan cara blansing.

Tujuan utama blansing yaitu: 1) menginak-
tivasi enzim-enzim dalam bahan yang dapat
menimbulkan reaksi-rekasi yang merugikan,
2) membersihkan produk dari partikel-partikel/
kotoran-kotoran yang melekat, 3) mengurangi
jumlah mikroorganisme, 4) menghilangkan
udara yang terdapat dalam rongga-rongga antarsel
dalam jaringan bahan agar, dan 5) melenturkan
jaringan agar bahan mudah dikemas.

BAHAN DAN METODE

Metode yang digunakan dalam penelitian
ini adalah metode eksperimen di laboratorium
menggunakan rancangan acak kelompok pola
petak terpisah. Petak utama yaitu cara blansing
yang terdiri dari (1) dengan air dan (2) dengan
uap. Anak petak yaitu kombinasi suhu dan lama
blansing yang terdiri dari (1) suhu 65°C selama
15 menit, (2) 65°C selama 30 menit, (3) 75°C
selama 10 menit, (4) 75°C selama 20 menit, (5)
85°C selama 5 menit, dan (6) 85°C selama 10
menit. Setiap kombinasi perlakuan di ulang 3 kali.
Jumlah sampel per perlakuan 1000 g.

Bahan baku yang digunakan adalah wortel
yang berasal dari petani sayuran di daerah Lem-
bang Kabupaten Bandung. Penelitian dilakukan
di Laboratorium Fisiologi Hasil Balai Penelitian
Tanaman Sayuran. Sampel wortel disortir, dicuci,
ditiriskan, dikupas kulitnya, diiris (tebal irisan +3
mm), diblansing, ditiriskan lagi, dan kemudian
dikeringkan sampai rapuh pada suhu 60°C selama
20 jam. Blansing dilakukan dengan memasak air
pada panci sampai mendidih (95°C) dan dibiarkan
turun sampai mencapai suhu 65°, 75°, dan 85°C.
Pengukuran suhu dilakukan dengan termometer.
Hal yang sama dilakukan pada blansing dengan
uap. Penelitian dilakukan pada bulan Oktober
sampai dengan November 2004.

Produk hasil pengeringan kemudian dianalisis
mutunya meliputi sifat fisik (warna menggu-
nakan uji hedonik dengan 15 orang panelis,
skala penilaian 1-5 = sangat disukai — sangat
tidak disukai), beta-karoten (spektrofotometri),
vitamin C (metode Iodometri), organoleptik (ke-
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nampakan), rendemen (berat kering dibagi berat
basah kali 100%), dan sifat rehidrasi, dilakukan
dengan memasukkan sejumlah bahan kering 5
g ke dalam air mendidih selama 5 menit lalu
ditimbang dan dinyatakan sebagai persentase
kenaikan berat kering (Moehamed dan Husein
1994) dan kadar air (termogravimetri). Uji lanjut
yang digunakan yaitu uji jarak berganda Duncan
dengan taraf 5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen

Hasil pengamatan dan uji statistik optimalisasi
cara, suhu, dan lama blansing terhadap rendemen
wortel kering ternyata menunjukkan adanya
interaksi. Hasil pengujiannya dapat dilihat pada
Tabel 1.

Rendemen wortel kering hasil blansing den-
gan uap lebih besar dan berbeda nyata dengan
rendemen hasil blansing dengan air (Tabel 1).
Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Kusdibyo
dan Musaddad (2000) bahwa rendemen wortel
kering hasil pemblansingan dengan uap lebih
tinggi daripada rendemen hasil pemblansingan
dengan air. Hal ini diduga oleh perbedaan laju
penguapan air dari wortel yang dikeringkan, di
mana pada perlakuan blansing dengan air laju
penguapan lebih tinggi dibandingkan dengan
laju penguapan air dari bahan yang diblansing
dengan uap. Akibatnya kandungan air wortel
yang diblansing dengan air lebih rendah diband-
ing dengan kandungan air wortel kering yang
diblansing uap.

Pada cara air, perlakuan suhu 65°C lama
blansing 30 menit menghasilkan rendemen wor-
tel kering terendah (7,63%) dan berbeda nyata
dengan perlakuan lainnya. Sedangkan di luar
perlakuan suhu 65°C lama blansing 30 menit, satu
sama lainnya tidak berbeda nyata. Pada cara uap,
perlakuan suhu dan lama blansing yang meng-
hasilkan rendemen terendah adalah suhu 85°C
lama blansing 5 menit (10,10%) dan berbeda
nyata dengan suhu 65°C lama blansing 15 menit
75°C lama blansing 10 menit. Perlakuan suhu
dan lama blansing di luar 85°C lama blansing 5
menit satu sama lain tidak berbeda nyata. Dilihat
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Tabel 1. Optimalisasi cara, suhu, dan lama blansing
terhadap rendemen wortel kering (Opti-
mizing method, temperature and blanching

Tabel 2. Optimalisasi cara, suhu, dan lama blansing
terhadap rasio rehidrasi wortel kering
(Optimizing method, temperature, and
blanching period on rehydration ratio of
dried carrot)

period on rendemen of dried carrot)
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dari nilai rataan rendemen wortel kering (Tabel
1) menunjukkan bahwa perlakuan suhu 75°C
lama blansing 10 menit menghasilkan rendemen
tertinggi yaitu masing-masing 9,33% cara air dan
11,33% cara uap. Perlakuan blansing dengan air
menyebabkan kehilangan padatan terlarut lebih
banyak karena jaringannya lebih lunak dan selama
proses kemungkinan terbukanya jaringan tersebut
sangat besar.

Rasio rehidrasi

Hasil pengamatan dan uji statistik optimalisasi
cara, suhu, dan lama blansing terhadap wortel ker-
ing ternyata menunjukkan tidak adanya interaksi.
Hasil pengujian dapat dilihat pada Tabel 2.

Dari Tabel 2 dapat dilihat bahwa cara blansing
tidak berbeda nyata terhadap rasio rehidrasi wor-
tel kering. Tetapi faktor suhu dan waktu blansing
berpengaruh terhadap rasio rehidrasi. Data Tabel
2 menunjukkan bahwa perlakuan suhu 75°C dan
lama blansing 10 menit mempunyai rasio rehi-
drasi yang lebih tinggi, yakni 344,59% dan ber-
beda nyata dengan perlakuan suhu 65°C dengan
lama blansing 30 menit, yakni 265,84%. Menurut
Eun et al. (2001), rasio rehidrasi pada beberapa
sayuran kering adalah 250% untuk Pteridium
aquilinum, 260% untuk Ligularia fiscberi, dan
220% untuk Playcodon grandiflorum. Persentase
rehidrasi pada seledri kering yaitu di atas 250%
atau 2,5 kali berat awal sebelum direndam (Sinaga
1999a) dan bawang daun kering 600,67% (Sinaga
1999b). Hal ini menunjukkan bahwa rasio rehi-
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drasi pada wortel kering yang dihasilkan masih
memenuhi standar.

Proses rehidrasi dipengaruhi oleh kemam-
puan pengembangan pati dan pembentukan
kembali susunan dinding sel. Peningkatan daya
serap air disebabkan oleh adanya pati yang telah
tergelatinisasi selama proses pengeringan. Ge-
latinisasi meningkatkan daya serap air karena
terputusnya ikatan hidrogen antarmolekul pati
sehingga air lebih mudah masuk ke dalam
molekul pati (Santosa et al. 1998). Pati dapat
membentuk kompleks inklusi dengan banyak
molekul termasuk alkohol dan keton alifatik,
asam-asam lemak, aldehid aromatik, hidrokarbon,
iodium, pewarna, pestisida, dan banyak lainnya.
Fraksi yang berperan adalah amilosa yang dapat
membentuk bangunan ulir melingkupi molekul-
molekul lain tersebut (Goldshall dan Solms 1992).
Dinding sel akan menyerap air dan melunak jika
bahan kering direndam dalam air. Dengan adanya
elastisitas, dinding sel akan kembali ke bentuk
semula. Adanya elastisitas pada dinding sel dise-
babkan oleh komposisi dan struktur dinding sel
tersebut. Setiap perlakuan yang mempengaruhi
elastisitas dinding sel akan mempengaruhi
volume rehidrasi dari jaringan.

Elastisitas dinding sel dan daya serap merupakan
hal penting dalam rehidrasi yang dipengaruhi pa-
nas. Semakin besar nilai koefisien rehidrasi maka
kemampuan produk kering menyerap air makin
besar, tingkat elastisitas dinding sel semakin baik



Asgar, A. dan D. Musaddad: Optimalisasi cara, suhu,

dan sebaliknya. Nilai koefisien rehidrasi yang besar
sangat diharapkan pada produk kering. Proses rehi-
drasi pada sayuran yang sudah dikeringkan sering
memberikan hasil yang kurang memuaskan, karena
proses penyerapan air kembali oleh produk kering
tidak sesederhana kebalikan mekanisme pengerin-
gan, hal tersebut terjadi akibat dari lapisan paling
luar bahan mengalami tekanan cukup besar.

Rasio rehidrasi adalah kemampuan suatu
bahan untuk menyerap air. Tujuan rehidrasi pada
sayuran kering adalah mengetahui kemampuan
bahan menyerap air kembali setelah bahan terse-
but dikeringkan. Selain itu rehidrasi bertujuan
mengetahui kualitas (penampakan, warna, dan
aroma) produk kering setelah menyerap air. Nilai
rehidrasi sangat dipengaruhi oleh elastisitas dind-
ing sel, hilangnya permeabilitas diferensial dalam
membran protoplasma, hilangnya tekanan turgor
sel, denaturasi protein, kristalinitas pati, dan ikatan
hidrogen makromolekul (Neuma 1972).

Nilai rehidrasi tertinggi diperoleh pada cara
air (306,81%) sedangkan terendah pada cara uap
(303,47%). Suhu 75°C dan waktu blansing 10
menit menghasilkan rehidrasi teringgi (344,59%)
dan berbeda nyata dengan persentase rehidrasi
yang dihasilkan suhu 65°C dengan waktu blansing
30 menit (265,84%). Pada Tabel 2 terlihat bahwa
nilai rehidrasi wortel kering cenderung makin
tinggi dengan makin tinggi suhu dan lamanya
waktu blansing. Hal ini disebabkan oleh makin
banyaknya air yang teruapkan dari dalam bahan
sehingga pada saat rehidrasi akan mempunyai
kemampuan menyerap air lebih banyak.

Kadar air

Hasil pengamatan dan uji statistik optimalisasi
cara, suhu, dan lama blansing terhadap kadar air
wortel kering ternyata menunjukkan tidak ada inter-
aksi. Hasil pengujian dapat dilihat pada Tabel 2.

Dari Tabel 2 dapat dilihat bahwa perlakuan
cara dan perlakuan di antara suhu dan waktu
blansing tidak berbeda nyata terhadap kadar air
wortel kering. Kadar air yang tercantum pada fak-
tor cara berkisar 8,61-9,47%, sedangkan kadar air
antara perlakuan suhu dan lama blansing berkisar
8,79-9,14%. Sebagai perbandingan produk kering
seledri yang terpilih dari perlakuan penggunaan
plastik mika dengan ketebalan 0,08 mm dengan
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luas kolektor 150 x 400 cm mempunyai kadar air
9,4% (Nur Hartuti dan Kusdibyo 2000), kadar air
irisan kering bawang putih 6,4-8,25% (Sinaga dan
Histifarina 2000), kadar air irisan tepung bawang
merah 4,71-5,90% (Hartuti dan Histifarina 1997),
kadar air bawang putih irisan kering 7,99%
(Sinaga dan Histifarina 2000). Produk wortel
kering yang dihasilkan memiliki kisaran kadar air
8,01-9,47%, maka kadar air wortel kering yang
dihasilkan telah memenuhi persyaratan.

Kadar air dalam suatu bahan makanan perlu
ditetapkan karena makin tinggi kadar air maka
makin besar pula kemungkinan bahan makanan
tersebut akan rusak, sehingga tidak tahan lama.
Menurut Supriadi ef al. (2004), kadar air kritis
produk beras jagung instant berkisar 25,1% (bk)
yang ditandai oleh tumbuhnya jamur, keleng-
ketan, dan perubahan aroma.

Menurut Soekarto (1981), bahwa air yang
terikat pada bahan makanan terbagi menjadi 3
yaitu fraksi terikat primer, sekunder, dan tersier.
Energi ikatan fraksi terikat primer pada beberapa
produk pangan lebih tinggi jika dibandingkan
dengan energi ikatan air terikat sekunder dan
tersier. Menurut United State Department of
Agriculture (2004), standar air yang terkandung
dalam wortel kering adalah maksimal 14%. Hal
ini menunjukkan bahwa kadar air pada wortel
kering yang dihasilkan memenubhi standar.

Kandungan -karoten

Hasil pengamatan dan uji statistik optimalisasi
cara, suhu, dan lama blansing sebelum pengerin-
gan terhadap kandungan (-karoten wortel kering
ternyata tidak terjadi interaksi. Hasil pengujian
dapat dilihat pada Tabel 2. Dari Tabel 2 dapat
dilihat bahwa -karoten yang dihasilkan dari cara
air lebih tinggi (0,192%) dan berbeda nyata dari-
pada yang dihasilkan cara uap (0,163%). Hal ini
menunjukkan bahwa cara air lebih baik daripada
cara uap. Hal ini diduga oleh adanya perambatan
panas melalui cara air lebih cepat meresap merata
kedalam jaringan wortel. Perambatan panas yang
terjadi pada pemblansingan wortel dengan air
merupakan perambatan panas secara konveksi,
yaitu perambatan panas di mana panas dialirkan
dengan cara pergerakan atau sirkulasi (Winarno
et al. 1980), sehingga lebih cepat menonaktifkan
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enzim.

Dari Tabel 2 dapat dilihat bahwa dengan se-
makin tinggi suhu dan semakin lama waktu blan-
sing, maka semakin menurun kandungan -karo-
ten-nya karena f3-karoten bersifat tidak stabil jika
berada pada suhu tinggi dengan lama waktu lebih
panjang. Hal ini karena [3-karoten yang mengikat
protein larut dalam air dan blansing wortel untuk
waktu yang lama akan melepaskan karoten dari
karoten yang terikat protein ke dalam air (Dutta et
al. 2004). Namun demikian, hasil blansing dapat
meningkatkan kandungan (3-karoten wortel (100,8
ug/100 g) jika dibandingkan dengan wortel yang
tidak diblansing (84, ug/100 g).

Menurut United State Department of Agricul-
ture (2004), standar -karoten yang terkandung
dalam wortel kering adalah minimal 0,05107
g/100 g. Jadi kandungan B-karoten pada wortel
kering yang dihasilkan telah memenuhi standar.
Wortel merupakan tanaman sayuran umbi yang
kaya akan karoten yang merupakan prekursor
vitamin A dan mengandung cukup besar tiamin
dan riboflavin. Karotenoid merupakan kelompok
pigmen yang berwarna kuning, oranye, merah
oranye, serta larut dalam minyak (lipida).

Kandungan vitamin C

Hasil pengamatan dan uji statistik optimalisasi
cara, suhu, dan lama blansing sebelum pengerin-
gan terhadap kandungan vitamin C wortel kering
ternyata terjadi interaksi. Hasil pengujian dapat
dilihat pada Tabel 3.

Dari Tabel 3 dapat dilihat bahwa pengaruh
faktor cara terhadap suhu 65°C dan lama blan-
sing 15 menit dan terhadap suhu 75°C dan lama
blansing 10 menit adalah berbeda nyata. Ini
menunjukkan bahwa cara uap lebih baik dari
media air untuk vitamin C. Juga dapat dilihat
bahwa dengan semakin rendah suhu dan waktu
blansing, maka vitamin C semakin tinggi. Sifat
vitamin C yaitu tidak stabil dan mudah larut dalam
air. Laju kelarutan vitamin C bergantung pada
suhu air. Semakin tinggi suhu air, maka proses
kelarutan vitamin C semakin cepat dan semakin
cepat pula penguapan.
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Uji organoleptik terhadap nilai kesukaan
warna wortel kering

Hasil pengamatan dan uji statistik optimal-
isasi cara, suhu dan lama blansing terhadap uji
organoleptik kesukaan warna wortel kering, dapat
dilihat pada Tabel 4. Terlihat bahwa panelis lebih
menyukai wortel kering hasil blansing menggu-
nakan suhu 85°C selama 10 menit (1,533) pada
cara air dan berbeda nyata bila dibandingkan
dengan perlakuan lainnya. Hal ini diduga oleh
adanya perambatan panas melalui cara air lebih
cepat meresap merata ke dalam jaringan wortel.
Perambatan panas yang terjadi pada pemblansin-
gan wortel dengan cara air merupakan perambatan
panas secara konveksi, yaitu perambatan panas
di mana panas dialirkan dengan cara pergerakan
atau sirkulasi (Winarno et al. 1980), sehingga
lebih cepat menonaktifkan enzim. Di samping
itu, juga kemungkinan adanya udara dan kotoran
yang keluar pada permukaan sehingga wortel
yang dikeringkan berwarna cerah.

KESIMPULAN

Cara blansing untuk menghasilkan produk

Tabel 3. Optimalisasi cara, suhu, dan lama blansing
terhadap vitamin C wortel kering (Opfi-
mizing method, temperature, and blanching
period on vitamin C of dried carrot)
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Asgar, A. dan D. Musaddad: Optimalisasi cara, suhu,

Tabel 4. Tingkat kesukaan panelis terhadap warna
wortel kering (Panelist preference on the
color of dried carrot)
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kering wortel yang terbaik, yaitu menggunakan
cara air dengan suhu 85°C selama 10 menit (1,533
= sangat disukai). Perlakuan tersebut menghasil-
kan rendemen 9,27%, rasio rehidrasi 340,83%,
kadar air 7,53%, B-karoten 0,192% dan vitamin
C 68,55 mg/100 g.
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