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ABSTRAK

Tessa Handayani, 2017.*“Pembuatan Dadar Gulung dengan Penggunaan Ekstrak
Wortel Proyek Akhir. Padang: Program Studi DIl Tata
Boga, Jurusan Ilmu Kesgahteraan Keluarga, Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan (1) membuat dadar gulung dengan penggunaan
ekstrak wortel, (2) mendiskripsikan kualitas dadar gulung dengan penggunaan
ekstrak wortel dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Jenis penelitian ini
adal ah eksperimen dengan melaksanakan 3 kali penelitian yang dilaksanakan pada
tangga 20 sampai 24 Juli 2017. Penelitian dilaksanakan di Workshop Tata Boga
Jurusan IImu Kesgahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan
Universitas Negeri Padang. Penelis adalah mahasiswa Sl dan D3 Tata Boga yang
berjumlah 15 orang panelis dan telah lulus mata kuliah pengolahan penyajian kue
dan minuman. Hasil uji organoleptik 3 kali penelitian menunjukkan dari segi
berbentuk bulat berdiameter 12 cm dengan penggunaan ekstrak wortel adalah (93
%), kualitas warna adalah kuning (93%), kualitas aroma ekstrak wortel (67%),
kualitas tekstur kekenyalan (93%), dan kualitas tekstur berpori (100%),dan
kualitas rasa ekstrak wortel (100%)

Kata kunci : Dadar Gulung, Ekstrak Wortel, Kualitas
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Di Indonesia terdapat dua jenis kue yang umum diketahui yaitu kue
kering dan basah, kue kering merupakan kue yang mengandung kadar air
yang sedikit sehingga bertahan lama. Kue basah merupakan kue yang
mengandung kadar air yang lebih banyak, bertekstur lembut, empuk dan tidak
tahan lama (Wikepedia. 1d, 2017:1), sedangkan menurut Lilyana (2008:86)
“Kue basah adalah kue yang memiliki tekstur basah atau lembek dikarenakan
melalui proses di Pan, direbus dan dikukus”. Banyak jenis kue basah yang
merupakan ciri khas di Indonesia, sehingga sering dijadikan sebagai makanan
pada saat upacara-upacara adat, selamatan, jamuan pesta dan dapat dijumpal
di toko-toko kue salah satunya dadar gulung.

Dadar gulung terbuat dari tepung terigu dicampur telur yang dibentuk
tipis dan rata, yang bewarna hijau kemudian digulung dan diis dengan
parutan kelapa yang dicampur dengan gula merah (Hidayat, 2012).
Sedangkan menurut Tim Demedia (2011:4) “Kue dadar gulung merupakan
kue yang dimatangkan di wajan dadar (pan) menjadikan dadar gulung yang
tipis lembut dan sedikit berminyak kemudian diberi aneka isian dan
digulung”.

Pada dasarnya warna dadar gulung yaitu hijau karena menggunakan
pewarna dari daun pandan dan daun suji sehingga memberikan warna alami
pada dadar gulung, namun sangat disayangkan pada saat sekarang dadar

gulung yang dijual di warung-warung banyak menggunakan pewarna sintetis,



karena pewarna sintetis mudah didapat dan harga terjangkau. Salah satu
penghasil pewarna alami adalah ekstrak wortel.

Sumatera Barat merupakan daerah yang kaya akan komoditas
pertanian, dimana dalam era pembangunan saat ini sektor pertanian
merupakan prioritas utama. Hal ini mengingat sebagian besar masyarakat
hidup dari sektor pertanian. Sumatera Barat juga dikena dengan daerah
agraris yang dapat ditumbuhi berbagai jenis tanaman produk pertanian. Selain
menanam tanaman pokok padi-padian dan umbi-umbian petani juga
menanam berbagai jenis sayuran salah satunya adalah wortel.

Wortel (Dacus Carota) merupakan jenis sayuran umbi semusim,
sayuran ini telah menjadi sayuran terpopuler kedua di dunia setelah kentang
yang mempunyai kandungan vitamin A yang tinggi. Menurut Lukas Tersono
Adi (2008:46) “Wortel merupakan sayuran yang akar umbinya berwarna
orangeini kayavitamin A, B, C, D, dan K serta mineral seperti kalsium, besi,
fosfor, klorin, slikon, magnesium, sulfur dan niacin. Kadungan provitamin A
yang dimiliki sangat baik untuk menjaga kesehatan mata dan meningkatkan
ketahanan tubuh terhadap penyakit infeksi”.

Satu ha juga membuat jenis sayuran wortel ini populer adalah
kandungan betakaroten yang tinggi yang terlihat pada warna orange dari
sayuran ini. Kandungan betakaroten ini sering dimanfaatkan sebagai
makanan sumber vitamin A. Menurut Diah Krisnatuti, dkk (2004 : 40)
“Kandungan betakaroten pada wortel berfungsi untuk menghalangi kanker

dengan jalan mengacaukan mekanisme yang merusak sel. Penelitian yang



telah dilakukan menujukkan bahwa wortel terbukti menurunkan resiko semua
tipe kanker antara lain kanker laring, esofagus, prostat, kantung kemih dan
serviks”.

Wortel memiliki kandungan gizi yang tinggi, jumlahnya banyak dan
mudah di peroleh dengan harga yang murah, pada saat sekarang masyarakat
sudah cukup banyak memanfaatkan penggunaan wortel baik dalam
pengolahan makanan maupun kue-kue. Adanya pemanfaatan ekstrak wortel
pada pembuatan dadar gulung tujuannya untuk mencegah penggunaan
pewarna dalam makanan yang tentu sgja tidak baik bagi kesehatan, juga
menambah nilai gizi, membuat produk olahan dadar gulung menjadi variatif
terutama pada warna yang khas yaitu kuning dan meningkatkan nilai
ekonomis terhadap pangan lokal.

Berdasarkan latar belakang permasalahan di atas penulis tertarik untuk
membuat dadar gulung dengan menggunakan ekstrak wortel yang dapat
diangkat menjadi Proyek Akhir. Adapun Judul Proyek Akhir ini adalah
“Pembuatan Dadar Gulung Dengan Penggunaan Ekstrak Wortel”.

B. Tujuan Pendlitian
Tujuan yang ingin di capai dalam penelitian ini adalah:
1. Membuat dadar gulung dengan menggunakan ekstrak wortel.
2. Mendeskripsikan kualitas dadar gulung dengan penggunaan ekstrak wortel

yang dilihat dari segi bentuk, warna, aroma,tekstur dan rasa.



C. Manfaat Penelitian
Dengan melakukan penelitian ini akan mendatangkan beberapa

manfaat baik bagi penulis maupun bagi membaca, adapun manfaat yang

dicapal dalam penelitian ini adalah :

1. Penganekaragaman olahan dari ekstrak wortel sebagai variasi baru pada
dadar gulung.

2. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi penulis tentang
penggunaan ekstrak wortel dalam pembuatan dadar gulung.

3. Sebagal bahan acuan bagi penelitian selanjutnya yang ingin meneliti
tentang penggunaan ekstrak wortel terhadap olahan kue Indonesia.

4. Sebagal salah syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi D3
Tata Boga Jurusan IImu Kesgjahtraan Keluarga Fakultas Pariwisata Dan

Perhotelan Universitas Negeri Padang.



