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BAB I

PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Sebagai negara tropis, Indonesia sangat kaya akan sayuran. Oleh karena itu, sangat disayangkan jika konsumsi sayuran masyarakat kita masih relatif rendah dibandingkan negara-negara lain yang tidak memiliki sumberdaya sebagai penghasil sayuran (Astawan, 2008). 

Data Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) tahun 2013 menyebutkan bahwa berdasarkan provinsi kecenderungan proporsi penduduk ≥ 10 tahun kurang makan sayur dan buah. Secara nasional tidak terjadi perubahan yang berarti antara tahun 2007 dan 2013. Di provinsi Daerah Istimewa Yogyakarta (DIY) sendiri konsumsi sayuran masih relatif rendah, yaitu pada tahun 2007 diperoleh data konsumsi sayur dan buah penduduk sebesar 86 persen dan menurun pada tahun 2013 yaitu 80 persen. 

Menurut Astawan (2002), sayuran banyak mengandung komponen gizi dan non gizi yang sangat besar peranannya bagi kesehatan manusia. Salah satu komponen gizi tersebut adalah vitamin.  Kurangnya konsumsi vitamin dari sayuran dan buah yang menyebabkan masalah kekurangan vitamin, terutama kekurangan vitamin A masih banyak terjadi di negara sedang berkembang termasuk India dan Indonesia (Winarno, 1990).

Penelitian yang dilakukan Organisasi Kesehatan Dunia (WHO) tahun 1992 menunjukkan bahwa dari 20 juta balita di Indonesia yang berumur 6 bulan hingga 5 tahun, setengahnya menderita kurang vitamin A. Sedangkan data WHO tahun 1995 menyebutkan bahwa Indonesia adalah salah satu Negara di Asia yang tingkat pemenuhan terhadap vitamin A tergolong rendah. Sementara studi yang dilakukan Nutrition and Health Surveilance System (NSS), Departemen Kesehatan tahun 2001 menunjukkan sekitar 50% anak Indonesia usia 15-23 bulan tidak mengonsumsi vitamin A dengan cukup dari makanan sehari-hari (Adawiah, 2012). Dalam sehari kita dianjurkan mengkonsumsi sayuran berwarna-warni sebanyak 3-5 porsi, satu porsinya setara dengan 75 gram sayuran mentah (Astawan, 2008).

Salah satu sayuran yang sangat dikenal oleh masyarakat Indonesia adalah wortel. Wortel merupakan tanaman sayuran umbi, memiliki kandungan gizi yang diperlukan oleh tubuh terutama vitamin dan mineral sehingga sayuran ini baik dan dianjurkan untuk dikonsumsi dalam menu sehari-hari guna mencukupi kebutuhan vitamin dan mineral yang esensial bagi tubuh (Mamentu, 2013).
Wortel (Daucus carota L) merupakan tanaman dengan produk utamanya berupa umbi yang memiliki sedikit rasa manis, bertekstur renyah, serta berwarna kemerah-merahan atau kuning kemerahan. Umbi wortel berpotensi untuk dikembangkan karena mengandung karotenoid yaitu β-karoten. Karotenoid jenis β- karoten lebih penting daripada 40 karotenoid dalam tanaman. β-karoten berfungsi sebagai antioksidan dan provitamin A.  Antioksidan berfungsi menangkap radikal bebas dan mencegah proses oksidasi dalam system yang memiliki tekanan oksigen rendah. Senyawa β-karoten mempunyai aktivitas vitamin A yang tinggi. Di dalam tubuh proses perubahan β-karoten menjadi vitamin A akan berhenti jika jumlah vitamin A mencukupi. Selanjutnya β-karoten akan diabsorbsi oleh tubuh secara utuh (Silalahi, 2006 dalam Fitriani, 2011).

Wortel (Daucus carota L) merupakan salah satu sumber provitamin A yang potensial (Slamet, 2011). Setiap 100 gram wortel mengandung β-karoten sebanyak 1200 IU atau sekitar 754 µg (Lingga, 2012). Selain banyak mengandung provitamin A, wortel (Daucus carota L) juga merupakan sumber beta karoten yang murah dan alami. Namun selama ini pemanfaatan wortel sebagian besar hanya terbatas sebagai hidangan sayur, sehingga menyebabkan tidak terpenuhinya kebutuhan akan provitamin A yang dapat terjadi karena tidak disukainya bahan makanan sumber provitamin A tersebut (Nasution, 2006). 

Menurut Fitriani (2011) wortel memiliki sisi negatif yaitu, tidak disukai karena rasa langu dan memiliki umur simpan relatif rendah jika disimpan dalam bentuk segar. Oleh karena itu perlu dilakukan pemanfaatan wortel untuk menghasilkan produk makanan yang disukai secara umum oleh masyarakat dengan harga yang terjangkau. Salah satu produk makanan tersebut adalah cendol.

Cendol merupakan salah satu jenis makanan tradisional Indonesia yang bahan baku utamanya berupa tepung yang sudah dikenal dan digemari secara luas di Indonesia. Cendol memiliki tekstur kenyal dan umumnya berwarna hijau (Cendraningsih, 1997 dalam Chandra, 2008). Cendol umumnya dibuat dari tepung beras, tepung ketela, tepung tapioka, tepung hunkwe atau jenis-jenis tepung lainnya. Cendol dibuat dengan mencampurkan beberapa jenis tepung. Berbagai jenis tepung memiliki sifat-sifat yang berbeda-beda, tergantung pada jenis tepung yang digunakan. Cendol dapat dijumpai dengan berbagai sifat fisik yaitu kenyal-lunak, kenyal, kenyal agak keras dan agak keras (Anggraeni, 2002 dalam Chandra, 2008). 
Banyak daerah memiliki cendol khas masing-masing seperti di Slawi, cendol berbentuk kecil-kecil hampir menyerupai beras. Sementara itu, cendol yang dijual di Pasar Bintaro juga mempunyai kekhasan tersendiri yaitu berwarna merah menyala dan berbentuk mirip bihun. Kemudian, dawet yang dijual di sepanjang jalan di Gombong Jawa Tengah memiliki warna yang cukup ekstrem, yaitu hitam. Warna hitam ini diperoleh dari merang kering, daun kelapa kering, atau daun pisang kering yang dibakar dan abunya direndam dalam air selama beberapa saat (Hardiman, 2010).
Melihat begitu luas dan bebasnya dunia kuliner, tidak ada salahnya jika cendol tampil sedikit berbeda. Bahkan inovasi selanjutnya dapat mengundang kegandrungan massa yang tiada tara. Cendol kemudian dapat dijadikan bisnis, tidak kalah dengan kesuksesan waralaba makanan yang sudah terlebih dahulu popular. Hal ini dikarenakan cendol sudah mempunyai cukup banyak penggemar, cendol mudah dibuat, cendol dapat dikreasikan dengan berbagai macam bahan yang membuat semakin menggugah selera dan modal investasi yang digunakan tidak terlalu banyak (Hardiman, 2010). 

Cendol dengan pencampuran wortel memberikan inovasi baru. Cendol ini mempunyai pewarna alami yang berasal dari wortel sehingga cendol ini berwarna oranye. Tujuan penambahan sayuran tidak hanya untuk memberi warna saja tetapi untuk penambahan unsur gizi seperti vitamin dan serat (Mareta, 2011).

Berdasarkan uraian tersebut, peneliti ingin mengetahui tinjauan pemanfaatan wortel (Daucus carrota L) dalam pembuatan cendol dilihat dari sifat fisik, sifat organoleptik dan kadar beta karoten.
B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian di atas maka dapat dikemukakan rumusan masalah, apakah ada perbedaan sifat fisik, organoleptik dan kadar beta karoten cendol yang dibuat berdasarkan variasi penambahan wortel?
C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Diketahuinya perbedaan sifat fisik, organoleptik dan kadar beta karoten cendol dengan variasi penambahan wortel.
2. Tujuan Khusus
a. Diketahuinya perbedaan sifat fisik cendol dengan variasi penambahan wortel.
b. Diketahuinya perbedaan sifat organoleptik cendol dengan variasi penambahan wortel. 
c. Diketahuinya kadar beta karoten cendol dengan variasi penambahan wortel.
D. Ruang Lingkup
Ruang lingkup penelitian yang berjudul Pemanfaatan Wortel (Daucus carrota L) pada Pembuatan Cendol Dilihat Dari Sifat Fisik, Sifat Organoleptik dan Kadar Beta Karoten ini adalah bidang gizi dengan cakupan teknologi pangan.
E. Manfaat Penelitian
1. Manfaat Teoritis
a. Menambah pengetahuan tentang pemanfaatan wortel dalam pembuatan cendol.
b. Sebagai penelitian awal dan referensi untuk penelitian selanjutnya.
2. Manfaat Praktis
Menambah informasi mengenai pemanfaatan wortel pada pembuatan cendol dan dapat mengembangkan produksi cendol dengan memanfaatkan parutan wortel yang lebih kaya gizi di masyarakat.
F. Keaslian Penelitian
Berdasarkan penelurusan literatur, sejauh ini belum ada penelitian tentang perbedaan variasi pemanfaatan wortel pada pembuatan cendol dilihat dari sifat fisik, sifat organoleptik dan kadar beta-karoten. Adapun penelitian yang hampir sama dengan penelitian ini adalah :
1. Arina Hesti Sari (2009) “Perbedaan variasi penambahan tepung wortel terhadap sifat fisik, sifat organoleptik, dan kadar beta karoten geblek”. Berdasarkan hasil sifat fisik warna paling oranye pada penambhan 5%, rasanya sama pada semua variasi penambahan, aromanya sama pada semua variasi penambahan, dan teksturnya pada variasi penambahan 0% kenyal dan kekenyalan yang sama ditunjukan pada variasi penambahan 3%, 4% dan 5%. Pada hasil uji organoleptik pada warna, aroma, rasa dan tekstur tidak berbeda nyata karena perbedaan penambahan tepung wortel yang sangat sedikit. Pada kadar beta karoten menunjukkan perbedaan hasil yang sangat nyata. Kesimpulan dari penelitian ini adalah ada perbedaan variasi penambahan tepung wortel terhadap sifat fisik yaitu warna dan tekstur geblek. Tidak ada perbedaan sifat organoleptik pada warna, aroma, rasa dan tekstur geblek. Ada perbedaan kadar beta karoten geblek, semakin tinggi penambahan tepung wortel maka kandungan beta karotennya semakin tinggi. Pada penelitian ini ada kesamaan yaitu pada variabel terikatnya. Perbedaannya adalah pada produk yang akan diteliti dan variasi penambahannya.  
2. Nuary Dhewi Nuryani (2010) “Perbedaan variasi penambahan tepung wortel pada pembuatan bakso terhadap sifat fisik, organoleptik dan kadar beta-karoten”. Berdasarkan hasil uji sifat fisik bakso semakin banyak penambahan tepung wortel maka warnanya semakin oranye, aroma, tekstur dan rasanya semakin tidak khas, tidak kenyal dan tidak khas bakso. Pada hasil uji organoleptic terhadap warna, bakso tanpa penambahan tepung wortel sangat disukai. Aroma, rasa dan tekstur bakso paling disukai adalah pada variasi pencampuran 0% dan paling tidak disukai untuk aroma adalah pada variasi pencampuran 30%. Kesimpulan dari penelitian ini adalah ada perbedaan variasi penambahan tepung wortel terhadap sifat fisik, organoleptik dan kadar beta karoten bakso. Pada penelitian ini ada persamaan yaitu pada variabel terikatnya. Perbedaannya yaitu pada produk yang akan diteliti.

3. Zuraidah Nasution (2006) “Pemanfaatan wortel (Daucus carota) dalam pembuatan mie basah serta analisa mutu fisik dan gizinya”. Berdasarkan hasil uji sifat fisik terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa mie basah dengan penambahan wortel yang paling disukai adalah pada penambahan wortel sebanyak 50 gram dengan nilai rata-rata tertinggi pada rasa 3,975; pada warna 3,650; pada aroma 3,900; dan tekstur 3,925. Pada hasil uji organoleptik juga panelis menyukai rasa, warna, aroma dan tekstur produk mie basah dengan penambahan wortel 50 gram dan 60 gram. Pada pengujian kadar beta karoten juga terdapat perbedaan hasil antara kontrol dengan mie basah yang diberi penambahan wortel. Kesimpulan dari penelitian ini bahwa mie basah yang disukai oleh panelis adalah mie basah dengan penambahan wortel sebanyak 50 gram. Pada penelitian ini ada persamaan yaitu pada variabel terikatnya. Perbedaannya yaitu pada produk yang akan diteliti.
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