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ABSTRACT

The purpose of this study was to study the effect of carrot flour and soy flour substitution on the beta-
carotene content and nutritional value of biscuits as weaning foods. This study used a completely randomized
design (CRD) with five treatments and two repetitions. The level of treatment was substitution of carrot flour and
soy flour with a ratio of HO (0% carrot flour: 0% soy flour: 100% wheat flour), H1 (20% carrot flour: 20% soy flour:
60% wheat flour), H2 (15% carrot flour: 25% soy flour: 60% wheat flour), H3 (10% carrot flour: 30% soy flour: 60%
wheat flour), and H4 (5% carrot flour: 35% soy flour: 60% wheat flour). Substitution of carrot flour and soybean
flour had a very significant effect (p<0.01) on protein, fat, and beta-carotene contents. Meanwhile, it had a
significant effect (p<0.05) on water and ash contents but no significant effect (p>0.05) on carbohydrate content.
The highest protein content was found in H4 treatment (32.83%), the highest carbohydrate content was found in
H3 treatment (54.51%), the highest fat content was found in H4 treatment (20.32%), the highest fiber content in H2
treatment (2.69%), the highest water content in H1 treatment (7.25%), the highest ash content in H1 treatment
(2.18%), the highest beta-carotene content in H1 treatment (0.18), and the highest water absorption in HO
treatment (168.25%). Therefore, the substitution of carrot flour and soy flour affects the proximate nutritional value
and beta-carotene content in the biscuits.
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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh substitusi tepung wortel dan tepung kedelaii
terhadap kandungan beta karotendan dan nilai proksimat biskuit MPASI. Peneltian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan. Taraf perlakuan tersebut merupakan substitusi tepung wortel
dan tepung kedelai dengan perbandingan HO (tepung wortel 0 % : tepung kedelai 0 %: tepung terigu 100 %),
H1(Tepung wortel 20 % :tepung kedelai 20 %: tepung terigu 60 %), H2(Tepung wortel 15 % : tepung kedelai 25 %
: tepung terigu 60 %), H3 (tepung wortel 10 % : tepung kedelai 30 % : tepung terigu 60 %) dan H4 (tepung wortel
5 % : tepung kedelai 35 % : tepung terigu 60 %).Substitusi tepung wortel dan tepung kedelai berpengaruh sangat
nyata (p<0,05) terhadap analisis proksimat (kadar protein,kadar lemak, kadar beta karoten) dan berpengaruh
nyata (p <0,05) terhadap nilai proksimat (kadar air, kadar abu) terkecuali pada kadar karbohidrat berpengaruh
tidak nyata (p<0,05). Nilai gizi tertinggi pada protein yaitu perlakuan H4 sebesar 32.83%, kadar kerbohidrat pada
perlakuan H3 yaitu sebesar 54.51%, kadar lemak pada perlakuan 4 yaitu sebesar 20.32%, kadar serat pada
perlakuan H2 yaitu sebesar 2.69%, kadar air pada perlakuan H1 yaitu sebesar 7.25%, kadar abu pada perlakuan
H1 yaitu sebesar 2.18%, kadar beta karoten pada perlakuan H1 yaitu sebesar 0.18 dan daya serap air pada
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perlakuan HO yaitu 168.25%. Hasil penelitian ini menunjukkan substitusi tepung wortel dan tepung kedelai dapat
mempengaruhi nilai gizi proksimat dan kandungan beta karoten pada biskuit.

Kata Kunci: kedelai,wortel, beta karoten, daya serap air

PENDAHULUAN

Pola konsumsi Indonesia dari tahun ketahun semakin meningkat seiring dengan meningkatnya jumlah
penduduk yang mencapai 261 juta jiwa (BPS, 2011). Hal tersebut mengakibatkan tingkat konsumsi semakin
meningkat harus diimbangi pula dengan gizi yang tercukupi. Kebutuhan gizi tersebut meliputi karbohidrat, lemak,
protein, mineral dan vitamin sebagai zat gizi yang dibutuhkan oleh tubuh. Upaya perbaikan gizimasyarakatdapat
dilakukan dengan peningkatan konsumsipangan melalui pendekatanpenganekaragaman pangan (Kurniawan,
2002). MP-ASI biskuitbayibiasanya terbuatdaritepung terigu atau tepung beras. Hal ini kurang mendukung
penganekaragaman pangan. Gandum sebagai bahan baku terigu merupakan komoditas impor yang hampir
tidak diproduksi dilndonesia (Erizal, 2012).

Tanaman wortel (Daucus carota) merupakan tumbuhan jenis sayuran yang banyak tumbuh di Indonesia
dan produksinya cukup tinggi. Wortel juga mengandung protein dan zat gizi lainnya yang diperlukan tubuh serta
mengandung zat warna alami yaitu karotenoid yang merupakan kelompok pigmen yang berwarna kuning, oranye
dan merah oranye (Winarno, 1992). Wortel memiliki kadar air yang cukup tinggi yaitu mencapai 88%
menyebabkan wortel segar mudah rusak sehingga penanganan pasca panennya harus optimal (Nuansa, 2011).
Untuk meningkatkan pemanfaatannya wortel diolah menjadi beberapa produk olahan, antara lain: jus, stik wortel,
bubur buah dan biskuit.

Salah satu bahan pangan lokal sumber protein yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan MPASI adalah
kedelai karena harganya murah dan mudah didapat. Kedelai merupakan salah satu jenis kacang-kacangan yang
memiliki kadar protein yang cukup tinggi. Pada 100 gram kedelai mengandung energi 381 kkal, protein 40 gram,
lemak 16,7 gram dan karbohidrat 24,9 gram (Mahmud, 2009). Kebutuhan kedelai di Indonesia terus meningkat,
sementara produksi cenderung menurun, sehingga harus dipenuhi dari impor. Luas panen kedelai pada tahun
2008 adalah 549.412 ha dengan produksi 723.535 ton, tidak mencukupi kebutuhan sebesar 2,12 juta ton pada
tahun 2006 (BPS,2012). Proteinyang tinggipada tepung kedelai meningkatkan daya serap air pada biskuit
sehingga biskuit lebih tahan saat disimpan. Namun, peningkatan protein juga menyebabkan tekstur biskuit keras.
Penelitian sebelumnya maksimal substitusi tepung kedelai pada pembuatan biskuit MP-ASI sebesar 25% (Dian,
2015).
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Hasil penelitian tentang modifikasi biskuit dengan penambahan berbagai jenis makanan bergizi antara lain
telah dilakukan oleh Febrina (2012), yang menambahkan tepung wortel dalam pembuatan biskuit. Berdasarkan
penambahan tepung wortel 5%, 15% dan 25% terbukti menambah kadar vitamin A. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa biskuit dengan penambahan tepung wortel sebanyak 5% dan 15% disukai panelis baik
dalam segi rasa, aroma maupun tekstur. Penelitian mengenai subtitusi kedelai pada biskuit yang dilaporkan oleh
Efraim (2012), mengenai pengaruh penambahan tepung kedelai pada pembuatan biskuit bebas gluten bebas
kasein berbahan baku tepung pisang goroho. Hasil penelitian membuktikan bahwa biskuit yang dibuat dengan
penambahan 25% tepung kedelai merupakan biskuit yang paling disukai 59% panelis dengan tingkat kekerasan
biskuit 29,00mm/g/detik, karbohidrat 69,35%, lemak 15,29%, kadar air 6,46%, protein 6,42%, kadar abu 2,48%
dan mengandung kalori 440,69 kkal.

Substitusi tepung kedelai dan tepung wortel diharapkan akan meningkatkan kandungan gizi pada biskuit
sebagai MPASI, sehingga dapat menjadi salah satu produk pangan alternatif yang praktis untuk balita yang dapat
diterima di masyarakat. Oleh karena itu, dilaporkan hasil penelitian pengaruh subtitusi tepung wortel dan tepung

kedelai terhadap nilai gizi biskuit sebagai MPASI bagi bayi.

BAHAN DAN METODE
Bahan
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain bahan utama adalah tepung kacang kedelai,

tepung wortel dan tepung terigu. Bahan tambahan yang digunakan adalah, gulahalus, mentega, kuning telur,
garam, baking powder, vanili, air dan susu skim.Untuk analisa penelitian bahan-bahan yang digunakan meliputi
reagen Biuret (teknis), NaOH(teknis), aquadest, H2SOs (teknis) dan n-Hexan(teknis).

Tahapan Penelitian

Pembuatan Tepung Wortel (cristyna, 2003)

Pembuatan tepung worteln adalah umbi wortel dipilih dari umbi wortel yang baik dan tidak rusak. Umbi
wortel yang telah dipilih kemudian dicuci, dikupas, kemudian dipotong menjadi bagian kecil-kecil/dirajang setelah
itu dimasukkan dalam oven pada suhu 650 C selama 8 jam. Setelah kering kemudian dihaluskan menggunakan
blender kemudian diayak dengan menggunakan ayakan 80 mesh.

Pembuatan Tepung Kedelai (Samahita,1980)
Pembuatan tepung kedelai adalah biji kedelai dipilih yang utuh dantidak cacat atau sedikit warna hitamnya

kemudian direndam selama 4 jam dan direbus selama 30 menit pada suhu 80 °C. Selanjutnya dikupas kulitnya
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kemudian kedelai dijemur sampai kering lalu ditepungkan dan diayak menggunakan ayakan 80 mesh sehingga

diperoleh tepung kedelai y

Pembuatan Biskuit (Suryono,1985)
Proses pembuatan biskuit dilakukan dengan cara mencampurkan tepungtepung wortel, tepung kedelai

dan tepung terigu sesuai perlakuan yang telah ditetapkan berdasarkan penelitian pendahuluan yaitu HO (Tepung
terigu 100%), H1 (Tepung wortel 20% : Tepung kedelai 20% : tepugn terigu 60%), H2 (Tepung wortel 15% :
Tepung kedelai 25% tepung terigu 60%), H3(Tepung wortel 10% : Tepung kedelai 30%: tepung terigu 60%), H4
(Tepung Beras wortel 5% : Tepung kedelai 35% : tepung terigu 60%) dan masing-masing perlakuan ditambahkan
gula, garam, soda, susu skim bubuk, vanili, margarin, dan air. Selanjutnya pencampuran bahan dilakukan hingga
adonan kalis. Adonan dihaluskan lalu dibentuk menjadi bentuk biskuit dengan bentuk yang sama. Kemudian

adonan biskuitditata pada loyang dan dilakukan pemanggangan pada suhu 140°C selama 20 menit.

Analisis Nilai Proksimat

Analisis proksimat meliputianalisis kadar air metode thermogravimetri (AOAC, 2005), kadar abumetode
thermogravimetri (AOAC, 2005) , kadar lemak metode esktraksi soxhlet (AOAC, 2005), kadar protein metode
biuret (AOAC, 2005), kadar karbohidrat yang dihitung berdasarkan metode by difference (AOAC, 2005) dan kadar
serat metode refluks (AOAC, 2005).

Daya Penyerapan Air (Dewi, 2008)

Daya serap air ditentukan berdasarkan jumlah air yang diserap oleh biskuit selama perlakuan awal, yakni
selama perendaman dalam air dingin (£ 27°C).Sebanyak 2 g biskuit dimasukkan dalam wadah yang telah diisi
dengan air. kemudian direndam selama 5 menit. Setelah direndam biskuit ditiriskan selama 1 menit untuk
mengeluarkan air dalam wadah, ditimbang kembali sehingga diperoleh berat akhir biskuit. Daya penyerapan air

dihitung berdasarkan rumus :

Berat Akhir Produk

% Daya Penyerapan Air = Berat Awal Produk X 100%

Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 ulangan. Formulasi pada
penelitian ini adalah perbandingan tepung wortel, tepung kedelai dan tepung terigu sebanyak 5 taraf yaitu HO
(Tepung terigu 100%), H1 (Tepung wortel 20% : Tepung kedelai 20% : tepung terigu 60%), H2 (Tepung wortel
15% : Tepung kedelai 25% tepung terigu 60%), H3 (Tepung wortel 10% : Tepung kedelai 30%: tepung terigu
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60%), H4 (Tepung Beras wortel 5% : Tepung kedelai 35% : tepung terigu 60%) sehingga menghasilkan 10 unit
perakuan. Rancangan ini berdasarkan penelitian pendahuluan.
Analisis Data

Analisis data dalam penelitian ini diperoleh dari hasil analisis fisikokimia perbandingan tepung wortel,
tepung kedelai dan tepung terigu padaproduk biskuit. Data dianalisis dengan menggunakan sidik ragam (Analysis
of Varian), hasil uji analisis gizi berpengaruh nyata terhadap variabel pengamatan, maka dilanjutkan dengan uji

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf kepercayaan 95% (a=0,05).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis Fisikokimia

Analisis fisikokimia produk biskuit substitusi tepung wortel, tepung kedelai dan tepung terigu dengan
formulasi HO (tepung wortel 0% : tepung kedelai 0% :Tepung terigu 100%), H1 (Tepung wortel 20% : Tepung
kedelai 20% : tepugn terigu 60%), H2 (Tepung wortel 15% : Tepung kedelai 25% tepung terigu 60%), H3 (Tepung
wortel 10% : Tepung kedelai 30%: tepung terigu 60%), H4 (Tepung wortel 5% : Tepung kedelai 35% : tepung
terigu 60%) dianalisis meliputii sifat fisik (daya serap air), kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar
karbohidrat, kadar serat, dan beta karoten.

Analisi Fisik (Daya Penyerapan Air)
Daya serap air perlu dilakukan untuk mengetahui besar kemampuan biskuit dalam menyerap air. dalam

penyajianbiskuit harus mampu mempertahankan kerenyahan.Hasil rekapitulasi analisis ragam pengaruh substitusii
tepung wortel, tepung kedelai dan tepung terigu pada produk bisukit yaitu Sebanyak HO (100), H1 (20 : 20 : 60),
H2 (15 : 25 :60), H3 (10 : 30 : 60), dan H4 (5 : 35 : 60) terhadap parameter daya peneyerapan air menunjukkan
hasil berpengaruh sangat nyata, sehingga dilanjutkan dengan uji Duncan’t Multiple Range Test (DMRT) pada taraf
kepercayaan 95% (0=0,05).Hasil analisis uji lanjut Pengaruh formulasi tepung wortell, tepung kedelai dan tepung
terigu terhadap daya penyerapan air biskuit disajikan padaTabel 1.

Tabel 1. Rerata parameter daya serap air biskuit substitusi tepung wortel dan tepung kedelai

Perlakuan Rerata
Daya Serap Air (%)
HO (Tepung Wortel 0%: Tepung kedelai 0%: Tepung terigu100%) 168.252+1.04
H1 (Tepung Wortel 20% : Tepung kedelai 25% : Tepung terigu 60%) 143.00°+3.28
H2 (Tepung Wortel 15% : Tepung kedelai 25% : Tepung terigu 60%) 119.50°+3.62
H3 (Tepung Wortel 10% : Tepung kedelai 30% : Tepung terigu 60%) 114.75°£11.24
H4 (Tepung Wortel 5% : Tepung kedelai 35%: Tepung terigu 60%) 113.00°+2.29

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama berbeda sangat nyata pada taraf
kepercayaan 95%.
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Berdasarkan Tabel 1 menunjukan bahwa daya serap air tertinggi berada pada perlakuan HO dengan
rerata parameter 168.25 dan yang terendah pada perlakuan H4 dengan rerata 113.00%. Perlakuan H4 berbeda
nyata pada perlakuan HO dan H1 namun tidak berbeda nyata pada perlakuan H2 dan H3 .Uji daya serap air
bertujuan untuk mengetahui besar kemampuan biskuit dalam menyerap air. Karena biskuit merupakan produk
berjenis Ready to eat cereal, dalam penyajianbiskuitharus mampu mempertahankan kerenyahan. Kualitas biskuit
dengan kadar air yang rendah dan daya serap yang lebih cepat sehingga biskuit lebih tahan lama dalam
penyimpanan.

Pada pengujian daya serap air ini diperoleh hasil bahwa semakin bannyak penambahan tepung worteldan
tepung kedelai maka daya serap air pada produk biskuit semakin berkurang, hal ini disebabkan karena tiingkat
kekerasan pada produk biskuit yang mempengaruhi lambatnya produk menyerap air. Hal ini juga pengaruhi oleh
kandungan air dalam biskuit. Semakin banyak kandungan air yang tedapat dalam produk maka daya serap air akan
semakin lambat begitupu sebaliknya. Karena air dalam produk biskuit memepengaruhi tingkat tekstur dan
krenyahan biskuit.

Nilai Kimia

Nilai proksimat produk biskuit dengan formulasi Sebanyak HO (100), H1 (20 : 20 : 60), H2 (15 : 25 : 60),
H3 (10 : 30 : 60), dan H4 (5 : 35 : 60) dilakukan analisis yang meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar
lemak, kadar serat, karbohidrat, dan kadar beta karoten. Hasil analisis nilai proksimat biskuit yang diformulasi
dengan tepung wortel dan tepung kedelai disjikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil analisis nilai proksimat dan Beta karoten produk biskuit

Komponen Satuan Formulasi SNF
HO H1 H2 H3 H4

Protein % 31.74 31.69 32.51 32.75 32.83 Maks 9%
Karbohidrat % 44.8 41.1 40.32 54.51 42.01 Maks 70%
Lemak % 17.53 18.77 18.63 20.02 20.32 Maks 9.5%
Serat % 2.24 2.26 2.69 25 2.67 Maks 0.5%
Kadar air % 3.73 7.25 7.25 0.25 3.00 Maks 5%
Kadar abu % 2.18 1.43 1.09 1.47 1.78 Maks 1.5%
Beta karoten MY/g 0.01 0.18 0.14 0.11 0.03
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Keterangan :*Sumber : * SNI No. 01-2973- 1991. biskuit komersial, HO = Penambahan(Tepung Wortel 0% :
Tepung Kedelai 0% :Tepung Terigu 100%), H1 = Penambahan (Tepung Wortel 20% : Tepung
Kedelai 20% : Tepung Terigu 60%), H2 = Penambahan (Tepung wortel 15% : Tepung kedelai 25%
tepung terigu 60%), H3 = Penambahan(Tepung wortel 10% : Tepung Kedelai 30%: Tepung Terigu
60%), H4 = Penambahan (Tepung Wortel 5% : Tepung Kedelai 35% : Tepung Terigu 60%).

Berdasarkan Tabel 2 diketahui bahwa kandungan Kadar protein semua biskuit tidak dapat memenuhi
spesifikasi MPASI biskuit bayi yaitu 8-12% (Kemenkes, 2007). Sumber protein dalam pembuatan biskuit
sebagian besar berasal dari tepung kedelai yang mempunyai kadar protein 41,7 g/100 g (Padmadja,
2009).Kandungan kadar protein tertinggi biskuityang dihasilkan terdapat pada perlakuan H4 (5% tepung wortel
dan 35% tepung kedelai) yaitu sebesar 32.83%. Sedangkan kadar protein terendah pada biskuit yang
dihasilkan terdapat pada perlakuan H2 (20% tepung wortel dan 20% tepung kedelai) yaitu 31.69% kadar
protein yang dihasilkan lebih besar dari standar kadar protein yang telah ditentukan oleh SNI, hal ini
dipengaruhi oleh tepung kedelai yang banyak mengandung protein. Semakin banyak tepung kedelai yang
ditambahkan maka semakin banyak pula jumlah protein dalam biskuit.

Berdasarkan Tabel 2 diketahui bahwa kandungan karbohidrat tertinggi terdapat pada perlakuan H3
(10% tepung wortel dan 30% tepung kedelai). Substitusi tepung wortel dan tepung kedelai dalam pembuatan
biskuit menghasilkan karbohidrat yang tinggi dan dapat digunakan sebagai alternatif makanan yang dapat
menghasilkan energi pada tubuh bayi. Hal ini disebabkan kandungan karbohidrat pada tepung terigu dan
kedelai sangat tinggi dari pada tepung wortel. Kadar karbohidrat minimum sesuai SNI adalah sebesar 70%
(Nugroho, 2006).

. Berdasarkan Tabel 2 diketahui bahwa kandungan kadar lemak tertinggi biskuityang dihasilkan
terdapat pada formulasi tepung wortel 5% dan tepung kedelai 35% yaitu sebesar 20,32%. Sedangkan kadar
lemak terendah biskuit yang dihasilkan terdapat pada tanpa penambahan tepung wortel dan tepung kedelai
yaitu sebesar 17,53%. Kadar lemak pada biskuit yang dihasilkan tidak sesuai dengan Standar Nasional
Indonesia (SNI) yaitu 9,5%. Sementara kadar lemak yang dihasilkan lebi tinggi dari syarat yang ditentukan oleh
SNI.

Berdasarkan Tabel 2 kadar serat tertinggi terdapat pada perlakuan H2 (15% tepung wortel dan 25%
tepung kedelai) yaitu 2,69%. Sedangkan kadar serat terendah tepada pada perlakuan H3 (10% tepung wortel
dan 30% tepung kedelai). Hasli analisis yang diperoleh tidak memenuhi SNI yaitu maksimal 0.5%. Hal ini
diduga karena proporsi tepung kedelai, semakin banyak tepung kedelai yang digunakan maka semakin tinggi

kandungan serat yang terdapat pada produk biskuit yang dihasilkan. Hal ini disebabkan karena kulit ari kedelai
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tidak sepenuhnya terbuang, ada sebagian yang masih ikut tergiling sehingga masih banyak komponen serat
pada kulit ari kedelai yang tidak ikut larut dan masih tertinggal dikedelai. Hikmah (2011) menyatakan bahwa
kulit kedelai mengandung protein 9-16,5% dan serat 67%. Serat dalam kulit mengandung selulosa 47% dan
hemiselullosa hampir 20%.

Berdasarkan Tabel 2 diketahui bahwa kadar air tetinggi pada produk biskuit terdapat pada perlakuan
H2 (15% tepung wortel : 25% tepung kedelai) yaitu 7.25%. Sedangkan kadar air terendah terdapat pada
perlakuan H3 ( 10% tepung wortel : 30% tepung kedelai). Syarat mutu berdasarkan SNI 01-2973-1992
menyatakan kadar air maksimum pada biskuit adalah 5%. Kadar air biskuit yang dihasilkan pada perlakuan
HO, H3 dan H4 masih memenuhi persyaratan SNI. Kadar air 5% atau lebih rendah bisa memenuhi syarat
kandungan air dalam biskuit. Kandungan air yang sedikit dalam bahan pangan dapat mempengaruhi masa
simpan bahan pangan.

Berdasarkan Tabel 2 diketahui kandungan kadar abu tertinggi biskuityang dihasilkan terdapat pada
perlakuan HO (0% tepung wortel : 0% tepung kedelai : tepung terigu 100%) yaitu 2,18%. Sedangkan kadar abu
terendah pada biskuit yang dihasilkan terdapat pada perlakuan H2 (15% tepung wortel :25% tepung kedelai :
60% tepung terigu) yaitu 1.09%. Kadar abu pada perlakuan H1, H2, dan H3 masih memenuhi sayarat mutu
bedasarkan SNI yaitu 1,5 %.

BerdasarkanTabel 2 diketahui bahwa kadar beta karoten tetinggi terdapat pada perlakuan H1(25%
tepung wortel :20% tepung : 60% tepugn)0.18 pg/lg Sementara untuk kadar air terendah terdapat pada
perlakuan H4 (5% tepung wortel : 35% tepung kedelai : 60% tepung terigu). yaitu 0.03 ug/g. Beta karoten yang
terdapat dalam produk biskuit berasal dari tepug wortel. Semakin banyak tepung wortel yang ditambahkan
maka semakin bertambah pula kandungan beta karoten dalam produk biskuit yang dihasilkan. Menurut Hariko
(2013) , kadar beta karoten dalam 100 % tepung wortel sebanyak 44.9212 ug/g.

KESIMPULAN

Substitusi tepung wortel dan tepung kedelai produk biskuit MPASI berpengaruh sangat nyata terhadap
kadar air, kadar abu ,kadar lemak dan tidak berpengaruh nyata pada kadar karbohidrat serta berpengaruh
nyata terhadap kadar protein.Kadar protein tertinggi diperoleh dari perlakuan H4 (5% tepung wortel dan 35%
tepung kedelai) yaitu32.83%.Kadar karbohidrat tertinggi terdapat pada perlakuan H3 (10% tepung wortel : 30%
tepung kedelai : 60% tepung terigu)yaitu 45.51%. Kadar lemak tertinggi diperoleh dari perlakuan H4 (5%
tepung wortel : 35% tepung kedelai : 60% tepung terigu) yaitu 20,32 %. Kadar serat tertinggi diperoleh dari
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perlakuan H2 (20% tepung wortel : 20% tepung kedelai : 60 tepung terigu)yaitu 2.69 %. Kadar air yang
memenuhi SNI terdapat pada perlakuan HO= 3,74 % , H3= 0,25 % dan H4= 3,00 %. Kadar abu yang memenuhi
SNI terdapat pada perlakuan H1= 1,45 % H2= 1,09 % H3= 1,47 % dan H4= 1,78 %. Sehingga dapat
disimpulkan bahwa substitusi tepung wortel dan tepung kedelai dapat mempengaruhi nilai gizi proksimat dan

kandungan beta karoten pada biskuit.
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