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ABSTRAK

Gita Luvita, 2021 “’Pembuatan Selai Wortel*’.Proyek Akhir. Program Studi D3
Tata Boga, Juru~ [Imu Kesgahteraan Keluarga, Fakultas
Pariwisatadan F  itelan, Universitas Negeri Padang’’.

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas Selai dari Wortel
dari segi warna, tekstur, aroma, dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah untuk
meningkatkan keanekaragaman hasil olahan pertanian yaitu wortel sebagal produk
baru dari selai. Serta meiningkatkan harga jua dari wortel, dan memberikan
inovas dan informasi kepada masyarakat tentang pengolahan selai secara aami
dari sayuran yang bergizi tinggi, dan baik dikomsumsi semua kalangan yaitu
wortel, jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen dengan melaksanakan
tiga kali pengulangan percobaan pembuatan selai dari wortel. Penelitian
essperimen ini dilakukan pada bulan Juni 2021 di workshop Tata Boga Jurusan
[Imu Kesgahteran Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas
Negeri Padang. Panelisnya adalah panelis ahli yang terdiri dari 3 orang dosen
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan. Hasil uji organoleptik setelah tiga kali
pengulangan mendeskripsikan kualitas warna selai wortel adalah berwarna orange
dan beraroma kayu manis karena wortel kurang memiliki bau yang tgjam,
Kualitas tekstur adalah bertekstur mudah dioles,Kualitas rasa selai adalah manis.
Harga jual dari 1 resep sela wortel ini diperoleh hasil 2 botol selai dengan berat
200 grm, dengan harga jual Rp16.000 untuk 1 botol selai wortel.

Kata Kunci: Selai, Wortd, Kualitas
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BAB |
PENDAHULUAN

A.Latar Belakang

Indonesia merupakan negara tropis yang kaya akan ragam bahan pangan
hayati. Kekayaan ini menjadikan orang Indonesia dapat mengkonsumsi
makanan dengan mudah karena hampir sepanjang waktu dapat menemukan
bahan pangan yang beranekaragam. Termasuk didalamnya aneka sayur dan
buah. Sayuran merupakan bahan pangan yang mudah didapatkan diberbagai
tempat. Hanya sgja masih banyak orang yang tidak suka mengkonsumsinya
dengan berbagal alasan. Padaha dengan kandungan vitamin dan mineral yang
begitu lengkap serta bervariasi, sayuran merupakan bahan pangan yang sangat
penting bagi kita (Samichah, 2014:92).

Berbagai jenis produk pangan hasil inovas dari komoditas hasil pertanian
banyak beredar di pasaran dan cukup mendapat perhatian dari masyarakat
(konsumen). Berbagah macam hasil pertanian, banyak yang belum di
manfaatkan secara maksimal untuk pembuatan berbagai jenis produk, salah
satunya adalah wortel. Produks wortel di Indonesia dari tahun ketahun
semakin meningkat. Pada tahun 2016 hasil rata-rata wortel mencapa 23.069
ton/ha, kemudian tahun 2017 hasil rata-rata wortel mencapai 23.695 ton/ha,
tahun 2018 mencapai 24.095 ton/ha, pada tahun 2019 hasil rata-rata wortel
mencapai 403.827dan pada tahun 2020 hasi| rata-rata wortel mencapa 526,621

(BPS, 2020).



Wortel (Daucus carota L) merupakan sayuran yang mudah didapatkan,
murah tetapi mempunyai manfaat sangat banyak bagi kesehatan tubuh
manusia. Wortel kaya akan pro-vitamin A (beta-karoten) juga mengandung gizi
yang tinggi dan lengkap. Wortel kaya akan zat antioksidan beta karoten yang
mampu mencegah radikal bebas menjadi kanker (Kumalaningsih, 2016:93).

Wortel banyak mengandung beta karoten, phytochemicals, potassium.
Kandungan beta karoten wortel dalam 100 gram sangat tinggi (754 ug), jauh
lebih banyak dari kangkung (380 ug), atau bayam (404 ug). Beta karoten
sendiri termasuk kedalam golongan karotenoida dan telah di identifikasi
terdapat lebih dari 600 jenis karoten yang berbeda, manfaatnya untuk
kesehatan mata dan kulit, sehingga perlu dilakukan usaha penganekaragaman
makanan (diversifikasi/meningkatkan pangan) yang bertujuan untuk
mendapatkan produk yang baru dan bermanfaat bagi konsumen. Diversifikasi
produk dari wortel masih sangat terbatas, sehingga salah satu cara untuk
menghasilkan diversifikasi produk dari wortel adalah dibuat menjadi selai
(Samichah, 2014:93).

Selai merupakan produk pangan yang banyak disukai masyarakat dari
semua kalangan terutama anak-anak karena rasa manis sela yang membuat
anak-anak tertarik untuk mengkonsumsi, sehingga konsumen dapat menikmati
selai wortel tidak hanya dari rasa tetapi bemanfaat bagi kesehatan mata dan
kulit. Kandungan beta karoten pada wortel juga sebaga antioksidan atau

pencegah kanker, karena sifat oksidannya yang melawan kerja destruktif sel-sel



kanker. Disamping itu beta karoten juga berperan dalam sistem kekebalan
tubuh yang menghasilkan killer cells aami.

Sela tidak dimakan begitu sgja, melainkan untuk dioleskan di atas roti
tawar atau sebagai is roti manis. Selai yang didalamnya masih ditemukan
potongan buah dalam berbagai ukuran disebut preserve atau conserves,
sedangkan selai yang dibuat dari sari buah dan kulit buah genus citrus disebut
marmalade. Buah-buahan yang dijadikan selai biasanya buah yang sudah
masak, tapi tidak terlalu matang dan mempunyai rasa sedikit masam. Buah-
buahan yang umum dijadikan selai, misalnya: stroberi, bluebery, aprikot, apel,
anggur, pir, dil. Selain itu, selai bisa dibuat dari sayur-sayuran seperti wortel
dan seledri. Pektin yang dikandung buah-buahan atau sari buah bereaks
dengan gula dan asam membuat selai menjadi kental. Buah-buahan dengan
kadar pektin atau keasaman yang rendah perlu ditambahkan pektin atau asam
agar selal bisamenjadi kental (Khomsan, 2017:81).

Pemanfaatan wortel sebagai sayuran murah yang mudah di dapatkan dan
mempunyai manfaat sangat banyak bagi kesehatan tubuh manusia. Produksi
yang melimpah dengan harga yang murah. Banyaknya produksi wortel yang
ada tidak diimbangi dengan upaya pemanfaatan yang optimal. Sebagian
masyarakat mengolah wortel hanya sekedar dicampurkan dalam makanan
sehari-hari. Banyak variasi olahan dari wortel diantaranya produk olahan mie,
es krim, stick wortel, cookies wortel dan permen jeli wortel. Dengan adanya
penambahan baru dari variasi olahan wortel dari selai ini dapat dimanfaatkan

secara optimal padahal dengan kandungan senyawa yang dimiliki dapat



dilakukan suatu teknik pengolahan untuk mengubah wortel menjadi aneka
produk yang bisa dikonsumsi setiap saat seperti selai dan khusus anak-anak
yang tidak menyukai wortel menjadi tertarik dengan dibuatnya selai wortel
yang berkhasiat tinggi bagi perkembangannya. Selain itu, penggunaan wortel
untuk pembuatan selai dapat memperpanjang masa simpan wortel serta dapat
meningkatkan harga jual dari wortel, dan menambah keanekaragaman olahan
wortel, menambah variasi rasa pada selai itu sendiri. Oleh sebab itu,
pengolahan selai secara alami sangatlah penting sehingga kandungan gizi yang
tinggi padawortel tidak hilang agar dapat dikonsumsi sebagai makanan sehat.
Berdasarkan uraian di atas, peneliti tertarik untuk meneliti tentang
Pembuatan Selai Wortel dilihat dari warna, aroma, tekstur, dan rasa. Oleh

karenaitu, pendlitian ini diberi judul: Pembuatan Selai Wortel.

B. Tujuan Pendlitian
Adapun tujuan penelitian ini adalah.
1. Membuat selai menggunakan bahan alami yaitu wortel.
2. Mendeskripsikan kualitas selai wortel baik dilihat dari segi. warna, aroma,

tesktur, dan rasa.

C. Manfaat Penélitian
Manfaat dari penelitian ini yaitu.
1. Meningkatkan keanekaragaman hasil olahan pertanian yaitu wortel sebagai
produk baru yaitu pembuatan selai wortel.

2. Meningkatkan perekonomian masyarakat khususnya petani wortel.



. Memberikan inovasi kepada masyarakat pembuatan selai secara aami
berbahan dasar sayuran tanpa menggunakan bahan kimia dan bergizi
tinggi.

. Memberikan  informasi bagi masyarakat tentang pentingnya
mengkonsumsi sayuran khususnya wortel, yang tinggi akan kandungan
gizi, baik untuk anak-anak yang dalam masa pertumbuhan, remaja, orang
dewasa, dan lansia

. Sebagai informasi bagi mahasiswa tentang penggunaan wortel dalam
pembuatan sela yang bermanfaat khususnya bagi orang yang bergerak
dibidang jasa boga.

. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi
DIl TataBoga, Jurusan IImu Kesg ahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata

dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang.



