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“Sampaikanlah dariku walau hanya satu ayat”

(HR Bukhari)

“Kehidupan pemuda - demi Allah — adalah dengan mencari ilmu dan bertagwa, bila

tak keduanya mewujud, maka tak ada yang menandai keberadaannya”

(Imam Syafii)

“Hidupmu tidak bisa berubah hanya karena kau menginginkannya”

(J Mong, Scarlet Heart Goryeo)

“Seberat dan seburuk apapun jalan kehidupan, jangan mencoba menghindar, tetap
jalanilah. Karena dengan menghindar kau tidak akan menyel esaikannya melainkan

hanya membuat mu lega sesaat”

(Penulis)
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ABSTRAK

Kerupuk merupakan camilan atau makanan ringan yang terbuat dari tepung
kanji dan tepung terigu dengan penambahan bumbu lainnya. Kerupuk wortel adalah
salah satu produk inovatif, dengan menambahkan bahan wortel segar dalam bentuk
bubur dalam pembuatannya. Untuk menghasilkan kerupuk wortel yang dapat diterima
oleh masyarakat dan untuk mengetahui kandungan didalam kerupuk wortel, maka
diperlukan suatu penelitian mengenai tingkat preferens masyarakat atau tingkat
kesukaan masyarakat dan mengenai kandungan proksimat produk kerupuk wortel.

Penelitian ini didasarkan pada rumusan masalah yaitu apakah ada perbedaan
tingkat preferensi masyarakat terhadap produk inovatif kerupuk dengan tambahan
wortel pada presentase 0%, 50% dan 75%, dan apakah produk inovatif kerupuk
dengan tambahan wortel mempunyai kandungan gizi yang bermanfaat.

Penelitian ini bersifat kualitatif dengan responden sebanyak 30orang.
Peneliti kemudian melakukan pengujian kimia di laboratorium Pusat Pangan dan Gizi
Universitas Gadjah Mada Y ogyakarta. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
tingkat preferensi masyarakat atau kesukaan yang meliputi kesukaan rasa, aroma,
warna dan kerenyahan, juga bertujuan untuk menentukan kandungan proksimat pada
kerupuk wortel.

Hasil dari analisis sensori (uji preferensi / tingkat kesukaan) menunjukan
bahwa rasa, aroma, warna dan kerenyahan yang dapat diterima oleh masyarakat
adalah kerupuk dengan tambahan bahan wortel segar sebanyak 50% dengan
komposisi bahan 250:125:10. Analisis kimia atau analisis proksimat menunjukan
bahwa kadar air tertinggi diperoleh pada kerupuk dengan tambahan bahan wortel
segar sebanyak 50% yaitu 4,905% dan terendah pada kerupuk tanpa tambahan bahan
wortel yaitu 2,83%, kadar abu / mineral tertinggi pada kerupuk dengan tambahan
bahan wortel segar sebanyak 75% vyaitu 1,73% dan terendah pada kerupuk tanpa
tambahan bahan wortel yaitu 1,49%, kadar lemak tertinggi pada kerupuk tanpa
tambahan bahan wortel yaitu 27,15% dan terendah pada kerupuk dengan tambahan
bahan wortel segar sebanyak 50% yaitu 19,56%, kadar protein tertinggi pada kerupuk
tanpa tambahan bahan wortel yaitu 2,385% dan terendah pada kerupuk dengan
tambahan bahan wortel sebanyak 75% yaitu 2,085%, kadar karbohidrat tertinggi pada
kerupuk dengan tambahan bahan wortel segar 50% sebanyak 71,725% dan terendah
pada kerupuk tanpa tambahan bahan wortel yaitu 66,145%.

Kata kunci : Wortel, Kerupuk
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara agraris di dunia yang memiliki
dan menghasilkan keanekaragaman tanaman. Antara lain ada jenis sayuran dan
buah buahan yang dapat tumbuh subur di Indonesia, contohnya adalah wortel
(Daucus Carrota L), yang dipercaya memiliki banyak manfaat bagi kesehatan.
Wortel juga dapat membantu tumbuh kembang anak anak usia dini. Tetapi pada
kenyataannya sayuran ini kurang di suka masyarakat khususnya anak anak
bahkan kalangan orang dewasa.

Wortel bukan tanaman asli dari Indonesia, melainkan berasal dari negeri
yang beriklim sedang atau sub tropis yaitu berasal dari Asia Timur dan Asia
Tengah. Wortdl ditemukan tumbuh liar sekitar 6.500 th yang lau. Rintisan
penyebaran tanaman ini terjadi didaerah sekitar Laut Tengah, menyebar luas
kekawasan Eropa, Asia, Afrika dan akhirnya keseluruh bagian dunia yang
terkenal dengan pertaniannya.

Di Indonesia, budidaya wortel pada mulanya hanya berkonsentrasi di
Jawa Barat yaitu daerah Lembang dan Cipanas. Untuk tanaman yang baik

sebaiknya tanaman ini dibudidayakan di tanah yang sedikit berpasir tapi tidak



berbatu, cuaca dan tanah akan berpengaruh secara keseluruhan rasa yang ada pada
wortel yang dihasilkan. Karena baunya yang khas orang orang jaman dahulu
menggunakan daun dan bunganya sgja. Bukan akarnya seperti sekarang ini.
Kebanyakan hasil panen dari wortel hanya diolah menjadi masakan yang sudah
banyak dikenal masyarakat seperti dijadikan sayur atau penambah bahan dalam
sop. Peneliti akan mencoba membuat suatu olahan pengembangan produk pangan
yang inovatif, yaitu olahan kerupuk dari sayuran wortel. Bahan wortel akan
dijadikan bahan tambahan tepung dalam pembuatannya kerupuk sehingga
masyarakat |ebih menyukai wortel.

Dengan meningkatkan produk pangan lokal dalam bidang industry
inovasi pangan ini, dapat diperhitungkan dan dijadikan salah satu usaha yang
memacu Kreativitas produk dalam negeri. Pengembangan produk lokal dapat
dimanfaatkan untuk membuat sebuah usaha dengan inovasi baru. Kerupuk dengan
tambahan wortel dalam pembuatannya merupakan terobosan baru.

Kerupuk adalah makanan kering yang terbuat dari bahan dasar tepung
tapioca dan atau tanpa bahan tambahan lain yang diizinkan, harus disiapkan
dengan cara menggoreng atau memanggang terlebih dahulu sebelum disgjikan
(SNI 0272/1991). Saat ini banyak kerupuk yang ditawarkan kepada masyarakat
sebagai makanan ringan atau snack. Makanan ringan ini sudah banyak dijumpai
dikalangan masyarakat luas, banyak dijumpai dipasaran dengan berbagai merk

dan jenis. Jenis makanan ini umumnya dikonsumsi sebagai makanan yang mampu



membangkitkan selera makan atau sekedar dikonsumsi sebagai makanan kecil.
Kerupuk disukai baik disegala usia maupun tingkat social masyarakat.

Sangat banyak kerupuk bila ditinjau dari rasa, bentuk dan asal
daerahnya. Harga kerupuk didalam negri sangat bervariasi tergantung pada
kualitas rasa, pembungkus dan jenis bahan baku yang digunakan (Wahyono,
Rudy, dan Marzuki, 2010:36).

Salah satu kerupuk yang banyak dijumpai dimasyarakat adalah kerupuk

bawang. Kerupuk ini terbuat dari tepung tapioca dengan tambahan bawang putih,
berasa bawang putih dan gurih serta lezat. Produk ini dijumpa dalam bentuk
bulat dan oval, dan memiliki harga yang murah. Kerupuk bawang adalah kerupuk
yang dibuat hanya dengan bahan dasar awal pembuatan kerupuk.

Kekurangan kerupuk yang banyak dijumpai dikalangan masyarakat saat
ini yaitu tidak mengandung serat dan vitamin didalamnya. Dengan demikian
peneliti akan membuat olahan kerupuk dengan tambahan wortel. Sehingga
diharapkan akan menghasilkan kerupuk yang mengandung serat serta vitamin
didalam nya. Wortel memungkinkan untuk dijadikan bahan tambahan dalam
olahan pangan kerupuk. Dengan mengacu pada proses pembuatan kerupuk secara
umum. Cara yang dilakukan yakni dengan menambahkan bubur wortel kedalam
adonan kerupuk. Mencampur kedua bahan secara homogen kedalam satu
campuran bertujuan untuk mengoptimalkan kualitas kerupuk.

Sepengetahuan penulis, sampai saat ini produk kerupuk dengan
tambahan bahan wortel didalamnya belum terlalu banyak dijumpai dipasaran.

Untuk itu, penulis akan mencoba melakukan inovasi dalam pembuatan kerupuk



dengan tambahan bahan wortel. Hal ini dilakukan sebagai langkah untuk

memanfaatkan potensi hayati sebagal sumber bahan pangan untuk inovasi produk.

Berdasarkan latar belakang yang penulis uraikan diatas, penulis tertarik
untuk meneliti lebih dalam tentang penggunaan wortel yang memiliki manfaat
daam olahan pangan khususnya kerupuk dengan judul : PENGGUNAAN

WORTEL (Daucus Carrota L) SEBAGAI BAHAN ADDITIONAL

(TAMBAHAN) TEPUNG DALAM PEMBUATAN PRODUK INOVATIF

KERUPUK.

B. Rumusan Masalah
Dari latar belakang masalah yang dikemukakan, maka penulis
merumuskan rumusan masalah yaitu :
1. Apakah ada perbedaan tingkat preferensi masyarakat terhadap produk inovatif
kerupuk dengan tambahan wortel pada presentase 0%, 50% dan 75%7?
2. Apakah produk inovatif kerupuk dengan tambahan wortel mempunyai

kandungan gizi yang bermanfaat ?



C. Batasan Masalah

Dalam batasan masalah, peneliti akan membatas masalah pada
PENGGUNAAN WORTEL (Daucus Carrota L) SEBAGAI BAHAN

ADDITIONAL (TAMBAHAN) TEPUNG DALAM PEMBUATAN

PRODUK INOVATIF KERUPUK.

D. Tujuan Pendlitian
Berdasarkan rumusan masalah yang telah dikemukakan sebelumnya
tujuan penelitian ini adalah :
1. Untuk mengetahui apakah ada perbedaan tingkat preferensi masyarakat
terhadap produk inovatif kerupuk dengan tambahan wortel pada presentase
0%, 50% dan 75%.
2. Untuk mengetahui apakah produk inovatif kerupuk dengan tambahan wortel

mempunyai kandungan gizi yang bermanfaat

E. Manfaat Penditian

1. Bagi Masyarakat

Bahwa olahan inovatif kerupuk dengan bahan tambahan wortel dapat
dijadikan sebagai olahan yang dapat bermanfaat. Serta dapat memberikan

nilai ekonomis sertavariasi jenis kerupuk



2. Manfaat bagi Sekolah Tinggi Pariwisata Ampta Y ogyakarta:
Bermanfaat untuk mengetahui kandungan gizi yang terdapat dalam
produk inovatif kerupuk dengan tambahan wortel dan mengetahui perbedaan

tingkat preferensi masyarakat.

3. Bagi pendliti :
Bisa dijadikan bahan informasi  dan pembanding bagi peneliti sebelum
dan selanjutnya yang akan meneliti tentang wortel yang digunakan sebagai
bahan tambahan tepung dalam inovasi pangan kerupuk yang mengandung

gizi.
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