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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Indonesia dikenal sebagai negara agraris yang dapat ditumbuhi 

berbagai macam tanaman produk pertanian seperti tanaman sayuran, salah 

satunya tanaman wortel yang mudah dijumpai di seluruh Indonesia terutama 

di Sumatra Barat. Di Sumatra Barat daerah penghasil tanaman sayuran yaitu 

kabupaten Agam, kabupaten Solok, kabupaten 50 Kota, kabupaten Tanah 

Datar, kabupaten Pasaman, kota Padang Panjang, kota Payakumbuh, kota 

Padang (Dinas Pertanian Tanaman Pangan dan Holtikultura Propinsi Sumatra 

Barat, 2008). Sedangkan di Sumatera Barat sendiri menurut Dinas Pertanian 

(2004:24) produksi wortel berada di kabupaten Agam dengan rata-rata 

produksi 116,81 kwintal/Ha. 

Wortel merupakan salah satu komoditi tanaman sayuran yang penting 

dalam rangka ketahanan pangan penduduk Indonesia. Wortel merupakan salah 

satu sumber vitamin A yang tinggi  yang bermanfaat untuk tubuh. Menurut 

Suyanti (2008:23) “wortel merupakan sayuran yang banyak mengandung 

vitamin A dalam bentuk beta karoten yang dibutuhkan tubuh terkandung 

didalamnya”. 

Wortel (Daucus carota) adalah tumbuhan sayur yang ditanam 

sepanjang tahun. Terutama di daerah pegunungan yang memiliki suhu udara 

dingin dan lembab, kurang lebih pada ketinggian 1200 meter di atas 

permukaan laut. Menurut Bambang Cahyono (2002:15) “wortel termasuk 
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jenis tanaman sayuran umbi semusim, berbentuk semak (perdu) yang tumbuh 

tegak dengan ketinggian antara 30 cm – 100 cm atau lebih, tergantung jenis 

varietasnya”. Tumbuhan wortel membutuhkan sinar matahari dan dapat 

tumbuh pada semua musim. 

Indonesia dikenal sebagai negara agraris yang dapat ditumbuhi 

berbagai macam tanaman produk pertanian, diantaranya adalah tanaman 

sayuran salah satunya wortel. Sayuran wortel banyak terdapat di daerah Bukit 

Tinggi, Solok, dan Padang Panjang. Menurut data Badan Pusat Statistik, pada 

tahun 2010 provinsi Sumbar memproduksi wortel sebanyak  15.989 ton. 

Jumlah tersebut  mengalami kenaikan dibandingkan pada tahun 2009 yang 

hanya memproduksi 13.141 ton. 

Beberapa kelebihan yang ada pada wortel adalah kandungan air yang 

sangat tinggi, mempunyai zat gizi yang sangat dibutuhkan oleh tubuh, dan 

mempunyai warna yang khas. Jadi dengan memanfaatkan beberapa kelebihan 

yang ada pada wortel bila dimanfaatkan  pada salah satu adonan pastry akan 

mempengaruhi  penampilan, warna, rasa, dan zat gizi. Wortel mempunyai 

kandungan air yang sangat tinggi. Salah satu hasilnya dari olahan wortel 

adalah sari atau ekstrak wortel yang diolah menjadi minuman sehat yang dapat 

langsung dikonsumsi yang mempunyai rasa manis dan warna yang khas. 

Dengan adanya warna dan rasa yang khas pada ekstrak wortel dapat 

memberikan perubahan pada kue yang dihasilkan. 

Selain itu latar belakang penulis memilih wortel sebagai bahan yang 

ditambahkan ke dalam adonan brownies karena brownies merupakan jenis kue 

yang  sedang digemari pada saat ini. Penambahan wortel pada brownies 
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bertujuan agar orang yang sebelumnya tidak menyukai wortel, bisa menikmati 

wortel melalui brownies. Di samping itu penambahan wortel dapat 

meningkatkan nilai gizi pada brownies. 

”Brownies merupakan salah satu jenis kue yang cukup digemari 

disamping rasanya enak juga mengandung nilai gizi yang tinggi, karena dibuat 

dari bahan-bahan makanan yang mempunyai kandungan protein” (Yeni 

Ismayani,2006:2). Kehadiran brownies dapat memberikan akselerasi dalam 

dunia kuliner Indonesia. Perpaduan cita rasa Eropa dan Nusantara dengan 

sentuhan kreatif, menjadikan wortel dan sayuran lain lebih memperkuat 

posisinya sebagai salah satu bahan baku dalam  pembuatan brownies.  

Kue brownies awal terciptanya dari cake bantat dan gosong karena 

kesalahan resep dan metode memasak ini justru malah disuka. Kini brownies 

mengalami perkembangan, baik dari komposisi bahan maupun metode 

pembuatan. Selain brownies bakar, banyak juga dibuat brownies kukus. 

Teksturnya kue yang padat dan cita rasa yang legit menjadi ciri khas brownies. 

Namun, dalam perkembangannya banyak sekali brownies dengan aneka kreasi 

dan rasa yang ternyata banyak disukai para pecinta brownies.  

Hampir tiap bakery menyediakan brownies ini. Bahkan banyak toko 

khusus menjual brownies, konon kata brownies diambil dari warna kuenya 

yang coklat kehitaman. Bahan utamanya coklat meski tak bisa dipungkiri ada 

brownies yang warnanya tidak coklat karena dibuat dari coklat putih. Dari 

uraian tersebut jelaslah bahwa brownies pada awalnya merupakan kue yang 

tidak sengaja di buat atau dari pembuatan kue yang tidak jadi atau gagal. 
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Berdasarkan latar belakang permasalah di atas penulis tertarik 

memanfaatkan umbi wortel untuk dijadikan penelitian. Judul penelitian 

tersebut adalah “Penambahan Wortel Pada Pembuatan Brownies Bakar”. 

 

B. Tujuan Proyek Akhir 

1. Membuat brownies bakar dengan penambahan wortel. 

2. Mendeskripsikan kualitas brownies bakar dengan penambahan wortel  dari 

segi : 

a. Volume  

b. Warna  

c. Bentuk  

d. Tekstur  

e. Aroma  

f. Rasa  

 

C. Manfaat Proyek Akhir 

1. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi masyarakat dan 

penulis tentang penggunaan wortel dalam pembuatan brownies sehingga 

dapat menambah daya guna wortel. 

2. Memberikan pengalaman pada peneliti dalam melakukan percobaan 

pembuatan brownies bakar dengan penambahan wortel. 

3. Dapat memperkenalkan kepada masyarakat tentang brownies wortel. 

4. Penelitian ini juga sebagai syarat untuk menyelesaikan program studi D3 

Tata Boga Jurusan Kesejahteraan Keluarga Fakultas Teknik Universitas 

Negeri Padang. 




