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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Negara Indonesia dikenal sebagai Negara agraris yang menghasilkan
berbagai produk pertanian terutama berupa sayuran. Jenis sayur yang
dihasilkan sangat beragam, sayur merupakan bahan pangan yang kaya akan
vitamin dan mineral. Vitamin dan mineral sangat penting peranannya dalam
tubuh manusia karena berfungsi sebagai pengatur dan pelindung tubuh.
Iklim di Indonesia sangat cocok untuk pertumbuhan jenis sayuran seperti
wortel. Wortel ini banyak dijumpai hampir di seluruh wilayah Indonesia. Di
Sumatera Barat sendiri daerah sentra produksi wortel berada di daerah
kabupaten Agam dengan rata-rata produksi 116,81 kwintal/Ha (Dinas
Pertanian 2004).

Di Indonesia pemanfaatan umbi wortel sebagai produk makanan
belum mendapatkan perhatian yang cukup besar, tapi hal ini belum terjamah
dan dipikirkan oleh Dinas Pertanian Kota Padang. Selama ini umumnya
masyarakat mengkonsumsi wortel dalam bentuk masakan seperti sup, cap
cai, lalapan, dan jus. Oleh karena itu nilai tambahnya sangat kecil, kemudian
wortel dalam keadaan mentah daya tahannya tidak lama mudah layu dan
akhirnya mengalami pembusukan. Di samping hasil panen yang melimpah

juga mengakibatkan kerugian bagi petani akibat rusaknya hasil panen. Maka



penanganan hasil panen yang lebih serius dan pengolahan untuk
meningkatkan nilai tambah perlu di lakukan.

Untuk memanfaatkan wortel dapat dikembangkan dengan berbagai
cara pengawetan dan pengolahan yang cepat dan tepat. Pengawetan itu
sendiri bertujuan untuk mempertahankan wortel dengan daya simpan dan
daya awetnya yang tahan lama serta juga dapat memvariasikan makanan
dalam bentuk olahan lainnya. Untuk meningkatkan nilai ekonomis dan
memvariasikannya menjadi olahan selai.

Bagian utama yang dikonsumsi oleh masyarakat dari tanaman
wortel adalah umbinya. Menurut hasil penelitian National Cancer Institute
(1991), wortel mengandung senyawa “Beta-karoten”. Zat ini dapat
mencegah penyebab kanker paru-paru. Kandungan karoten (pro-vitamin A)
pada umbi wortel dapat mencegah penyakit rabun senja (buta ayam). Wortel
juga mengandung enzim pencernaan dan berfungsi diuretik. Herminia de
Guzman Ladion, seorang pakar kesehatan Filipina memasukan wortel
sebagai “Tanaman Obat Penyembuh Ajaib”.

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”. Sedangkan Vincent
(1998:160) mengemukakan bahwa “wortel kegunaan awalnya hanyalah

sebagai obat, tetapi sekarang telah menjadi sayuran utama dan umumnya



dikenal karena kandungan alfa dan betakaroten akar tunggangnya. Kedua
jenis karoten ini penting dalam tubuh sebagai precursor vitamin A”.

Selai yaitu salah satu dari hasil awetan makanan berupa makanan
semi padat yang berguna bagi pelengkap roti, campuran pada pembuatan
kue dan sebagainya yang bersifat basah dan banyak disukai oleh
masyarakat. Sedangkan pengawetan makanan adalah suatu teknik atau
tindakan yang digunakan oleh manusia pada makanan sedemikian rupa,
sehingga makanan tersebut tidak cepat rusak. Salah satu usaha dari
pengaplikasian pengawetan makanan yaitu teknologi makanan, dimana
teknologi makanan ini bertujuan untuk mengelola dan mempertahankan
bahan makanan, baik dari segi kualitas maupun kuantitas.

Pembuatan selai wortel juga bisa memberikan alternatif pada orang
tua untuk memberikan sayuran dalam bentuk selai kepada anak-anak yang
tidak suka pada sayuran. Selain itu juga, penggunaan bahan utama wortel
pada pembuatan selai untuk penganekaragaman pengolahan dari wortel
tanpa pemakaian warna tambahan yang akan memberikan warna khas
kuning keorangean serta juga akan mempengaruhi rasa, tekstur dan aroma
dari selai wortel.

Berdasrkan permasalahan yang telah diuraikan di atas maka, penulis
tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul “Pembuatan Selai

Wortel”.



B. Tujuan Penelitian
Berkaitan dengan judul dan latar belakang yang telah dirumuskan
diatas, maka tujuan yang hendak dicapai dalam penelitian ini adalah
mendeskripsikan kualitas selai wortel dari segi:
1. Warna
2. Aroma
3. Rasa

4. Tekstur

C. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat penelitian ini adalah:

1. Dapat meningkatkan nilai ekonomis dari wortel.

2. Sebagai referensi bagi mahasiswa untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan dalam pembuatan selai wortel, khususnya bagi Program

Studi Tata Boga dan Institusi terkait dalam bidang ketatabogaan.

3. Memberikan informasi dan memperkenalkan kepada masyarakat tentang
adanya olahan dari wortel yang dijadikan selai yang digunakan sebagai

pelengkap roti.

4. Sebagai bahan masukan bagi peneliti selanjutnya yang ingin meneliti
secara dalam tentang pemanfaatan wortel untuk tambahan jenis makanan

yang belum terungkap.





