
 

 

SKRIPSI 

 

 

VARIASI CAMPURAN PUREE WORTEL DALAM 

PEMBUATAN KUE TALAM DITINJAU DARI SIFAT FISIK, 

SIFAT ORGANOLEPTIK DAN KADAR BETA KAROTEN  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DEWI ANNISA 

NIM. P07131216020 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI SARJANA TERAPAN GIZI DAN DIETETIKA 

JURUSAN GIZI  

POLITEKNIK KESEHATAN KEMENTERIAN KESEHATAN 

YOGYAKARTA 

TAHUN 2020  



 

i 

 
POTEKKES KEMENKES YOGYAKARTA 

SKRIPSI 

 

 

VARIASI CAMPURAN PUREE WORTEL DALAM 

PEMBUATAN KUE TALAM DITINJAU DARI SIFAT FISIK, 

SIFAT ORGANOLEPTIK DAN KADAR BETA KAROTEN  

 

Diajukan sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar  

Sarjana Terapan Gizi 

 

 

 

 

 

DEWI ANNISA 

NIM. P07131216020 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI SARJANA TERAPAN GIZI DAN DIETETIKA 

JURUSAN GIZI  

POLITEKNIK KESEHATAN KEMENTERIAN KESEHATAN 

YOGYAKARTA 

TAHUN 2020



   

 

ii 

 
POLTEKKES KEMENKES YOGYAKARTA 

 
 

 

 

 



 

iii 

 
POTEKKES KEMENKES YOGYAKARTA 

 

 



 

iv 

 
POTEKKES KEMENKES YOGYAKARTA 

 

 

 

 



 

v 

 
POTEKKES KEMENKES YOGYAKARTA 

 

 



 

vi 

 
POTEKKES KEMENKES YOGYAKARTA 

KATA PENGANTAR 

 Puji syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Esa, berkat limpahan rahmat-Nya 

penulis dapat menyelesaikan penyusunan skripsi dengan judul “Variasi campuran 

puree wortel dalam pembuatan kue talam ditinjau dari sifat fisik, sifat 

organoleptik dan kadar beta karoten” dengan baik. Penulisan skripsi ini dilakukan 

dalam rangka memenuhi salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana 

Terapan di Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Yogyakarta.   

 Penulisan Skripsi ini dapat terselesaikan dengan baik atas bimbingan dan 

bantuan dari berbagai pihak. Sehingga, pada kesempatan ini dengan segala 

kerendahan hati dan penuh rasa hormat penulis mengucapkan terimakasih yang 

sebesar-besarnya kepada :  

1. Joko Susilo, SKM, M.Kes selaku Direktur Politeknik Kesehatan 

Kementerian Kesehatan Yogyakarta. 

2. I Made Alit Gunawan, M.Si selaku ketua Jurusan Gizi Politeknik 

Kesehatan Kementerian Kesehatan Yogyakarta. 

3. Dr. Agus Wijanarka, S. Si. T, M.Kes selaku ketua Prodi Sarjana Terapan 

Gizi dan Dietetika Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan 

Yogyakarta. 

4. Dra. Elza Ismail, M.Kes selalu dosen pembimbing utama yang telah 

meluangkan waktu, tenaga dan pemikirannya untuk memberikan 

bimbingan dalam penyusunan Skripsi ini hingga selesai. 

5. Dra. Noor Tifauzah, M. Kes selaku dosen pembimbing pendamping yang 

telah meluangkan waktu, tenaga dan pemikirannya untuk memberikan 

bimbingan dalam penyusunan Skripsi ini hingga selesai. 

6. Lastmi Wayansari, S.Gz, MPH selaku dosen penguji yang telah 

meluangkan waktu, tenaga dan pemikirannya untuk memberikan 

bimbingan dalam penyusunan Skripsi ini hingga selesai. 

7. Kedua orang tua dan seluruh keluarga saya yang telah memberikan doa 

dan dukungan secara material maupun non material.  



 

vii 

 
POTEKKES KEMENKES YOGYAKARTA 

8. Semua teman teman di Jurusan Gizi yang telah berjuang bersama-sama 

saling memberikan motivasi, semangat dan nasihat demi lancarnya 

penyusunan Skripsi ini. 

9. Semua pihak yang tidak dapat penulis tuliskan satu persatu yang telah 

memberikan dukungan dan bantuan dalam penyusunan skripsi ini. 

Akhir kata penulis menyadari bahwa dalam penulisan skirpsi ini masih 

jauh dari kesempurnaan, namun penulis berharap semoga skripsi ini bermanfaat 

bagi kita semua.  

 

Yogyakarta, 15 Mei 2020 

 

       Penulis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

viii 

 
POTEKKES KEMENKES YOGYAKARTA 

DAFTAR ISI 

Halaman 

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

HALAMAN PERSETUJUAN PEMBIMBING ..............................................    ii 

HALAMAN PENGESAHAN ..........................................................................    iii 

HALAMAN PENYATAAN ORISINALITAS ...............................................    iv 

HALAMAN PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI SKRIPSI .......    v 

KATA PENGANTAR .....................................................................................    vi 

DAFTAR ISI ....................................................................................................    viii 

DAFTAR TABEL ............................................................................................    x 

DAFTAR GAMBAR .......................................................................................    xi 

DAFTAR LAMPIRAN ....................................................................................    xii 

ABSTRAK .......................................................................................................    xiii 

ABSTRACT .....................................................................................................    xiv 

 

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

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

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

C. Tujuan Penelitian .................................................................................    4 

D. Ruang Lingkup .....................................................................................    4 

E. Manfaat Penelitian ...............................................................................    5 

F. Keaslian Penelitian ...............................................................................    5 

 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA ....................................................................    7 

A. Wortel ...................................................................................................    7 

B. Kue Talam ............................................................................................    11 

C. Sifat Fisik .............................................................................................    13 

D. Sifat Organoleptik ................................................................................    15 

E. Beta Karoten.........................................................................................    18 

F. Landasan Teori .....................................................................................    19 

G. Kerangka Konsep .................................................................................    21 

H. Hipotesis Penelitian ..............................................................................    21 

 

BAB III METODE PENELITIAN ...............................................................    22 

A. Jenis dan Desain Penelitian ..................................................................    22 

B. Rancangan Penelitian ...........................................................................    22 

C. Tempat dan Waktu Penelitian ..............................................................    23 

D. Variabel Penelitian ...............................................................................    23 

E. Definisi Operasional Variabel ..............................................................    24 

F. Jenis dan Cara Pengumpulan Data .......................................................    27 

G. Komposisi Bahan .................................................................................    27 

H. Bahan dan Alat Penelitian ....................................................................    28 

I. Prosedur Penelitian...............................................................................    29 

J. Pengolahan dan Analisis Data ..............................................................    35 

K. Etika Penelitian ....................................................................................    36 



 

ix 

 
POTEKKES KEMENKES YOGYAKARTA 

 

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN .......................................................    37 

A. Jalannya Penelitian ...............................................................................    37 

B. Karakteristik Kue Talam ......................................................................    42 

C. Sifat Organoleptik Kue Talam .............................................................    48 

D. Kadar Beta Karoten Pada Kue Talam ..................................................    58 

E. Analisis Harga Kue Talam ...................................................................    59 

 

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN .........................................................    61 

A. Kesimpulan ..........................................................................................    61 

B. Saran .....................................................................................................    61 

 

DAFTAR PUSTAKA ......................................................................................    63 

LAMPIRAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

x 

 
POTEKKES KEMENKES YOGYAKARTA 

DAFTAR TABEL 

 

Halaman 

Tabel 1. Komposisi Zat Gizi Wortel Mentah ...................................................    10 

Tabel 2. Komposisi Bahan Pembuatan Kue Talam .........................................    12 

Tabel 3. Rancangan Percobaan Kue Talam Wortel .........................................    23 

Tabel 4. Komposisi Bahan Pembuatan Kue Talam Wortel .............................    29 

Tabel 5. Alat dan Bahan yang Digunakan untuk Penelitian ............................    30 

Tabel 6. Komposisi Bahan Pembuatan Kue Talam Wortel .............................    40 

Tabel 7. Sifat Fisik Kue Talam ........................................................................    44 

Tabel 8. Penilaian Sifat Fisik terhadap Warna .................................................    44 

Tabel 9. Hasil Uji Organoleptik Menggunakan Analisis Annova ....................    50 

Tabel 10. Hasil Uji Kadar Beta Karoten pada Kue Talam ...............................    59 

Tabel 11. Analisis Harga Kue Talam dengan Variasi Campuran Wortel ........    61 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

xi 

 
POTEKKES KEMENKES YOGYAKARTA 

DAFTAR GAMBAR 

 

Halaman 

Gambar 1. Wortel .............................................................................................    7 

Gambar 2. Kue Talam ......................................................................................    12 

Gambar 3. Kerangka Konsep Penelitian ..........................................................    21 

Gambar 4. Prosedur Pembuatan Puree Wortel .................................................    31 

Gambar 5. Prosedur Pembuatan Kue Talam ....................................................    33 

Gambar 6. Kenampakan Adonan Kue Talam ..................................................    41 

Gambar 7. Kenampakan Kue Talam Wortel dari Samping .............................    43 

Gambar 8. Kenampakan Kue Talam Wortel dari Bawah  ...............................    46 

Gambar 9. Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Warna Kue Talam .................    51 

Gambar 10. Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Aroma Kue Talam ..............    52 

Gambar 11. Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Rasa Kue Talam ..................    54 

Gambar 12. Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Tekstur Kue Talam .............    56 

Gambar 13. Spider Web Hasil Kesukaan Terhadap Kue Talam ......................    58 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

xii 

 
POTEKKES KEMENKES YOGYAKARTA 

 LAMPIRAN 

 

Halaman 

Lampiran 1. Penjelasan Untuk Mengikuti Penelitian (PSP) ............................    66 

Lampiran 2. Kesediaan Menjadi Panelis ..........................................................    67 

Lampiran 3. Form Uji Hedonic ........................................................................    68 

Lampiran 4. Hasil Rekapitulasi Uji Sifat Fisik Kue Talam Wortel .................    69 

Lampiran 5. Hasil Rekapitulasi Uji Hedonic Kue Talam Wortel ....................    71 

Lampiran 6. Hasil Uji Statistik Dengan Annova ..............................................    79 

Lampiran 7. Hasil Uji Statistik Dengan Duncan .............................................    82 

Lampiran 8. Jadwal Penelitian .........................................................................    85 

Lampiran 9. Dokumentasi Bahan Pembuatan Kue Talam ...............................    86 

Lampiran 10. Dokumentasi Proses Pengolahan Kue Talam Wortel ................    87 

Lampiran 11. Dokumentasi Uji Organoleptik Kue Talam Wortel ...................    89 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


