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BAB II

TINJAUAN PUSTAKA
A. Wortel (Daucus carrota L)
1. Deskripsi

Wortel adalah sayuran umbi berwarna jingga berkulit tipis, ditengahnya ada bagian inti yang akan keras bila semakin tua dan harus dibuang jika akan dimasak (Tobing, 2010). Wortel merupakan sayuran semusim dengan tinggi 1 - 1,5 cm yang tumbuh di daerah sejuk bersuhu 200 C (Harmanto, 2006). 

Menurut Berlian Nur et al. (2003) dalam Amiruddin, 2013, tanaman wortel dalam tata nama atau sistematika (Taksonomi) tumbuh-tumbuhan wortel diklasifikasi sebagai berikut: 

Divisi

: Spermatophyta (tumbuhan berbiji) 

Sub divisi 
: Angiospermae (biji terdapat dalam buah) 

Kelas 

: Dycotyledonae (biji berkeping dua atau biji belah) 

Ordo 

: Umbelliferales 

Famili 

: Umbelliferae / Apiaceae / Ammiaceae 

Genus 

: Daucus 

Species 
: Daucus carrota L. 

Tanaman wortel (Daucus carrota L) memiliki kandungan gizi yang banyak diperlukan oleh tubuh terutama sebagai sumber vitamin A. Umbi wortel banyak mengandung vitamin A yang disebabkan oleh tingginya kandungan karoten yakni suatu senyawa kimia pembentuk vitamin A. Senyawa ini pula yang membuat umbi wortel berwarna kuning kemerahan. 

Selain vitamin A, wortel memiliki kandungan gizi yang lain. Berdasarkan angka yang tercantum dalam Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) yang di susun oleh Persatuan Ahli Gizi Indonesia (PERSAGI). Kandungan gizi wortel tertera pada tabel 1. 

Tabel 1. Komposisi Kandungan Gizi Wortel Per 100 g Bahan

	No.
	Bahan penyusun
	Kandungan Gizi

	1.
	Air
	89.9

	2.
	Kalori (kal)
	36

	3.
	Protein (g)
	1

	4.
	Lemak (g)
	0.6

	5.
	Karbohidrat (g)
	7.9

	6.
	Kalsium (mg)
	45

	7.
	Fosfor (mg)
	74

	8.
	Besi (mg)
	1

	9.
	Karoten total
	7125

	10.
	Vitamin C (mg)
	18


Sumber : Persatuan Ahli Gizi Indonesia, 2009

2. Jenis-jenis Wortel

Menurut Pitojo, 2006, berdasarkan bentuk umbinya, wortel dikelompokkan menjadi tiga tipe, yaitu tipe imperior, tipe chantenay dan tipe nantes. Wortel dengan tipe imperior yaitu golongan wortel yang memiliki umbi berbentuk bulat panjang dengan ujung runcing, hingga mirip bentuk kerucut. Tipe wortel chantenay yaitu golongan wortel yang memiliki umbi berbentuk bulat panjang dengan ujung tumpul dan tidak berakar serabut. Sedangkan tipe nantes, yaitu golongan wortel yang memiliki umbi tipe peralihan antara tipe imperator dan chantenay.

Varietas wortel introduksi dari luar negeri yang banyak dimanfaatkan untuk memproduksi wortel konsumsi antara lain New Kuroda Chantenay, New Kuroda, Nantes Type dan Nantes Strong (Pitojo, 2006). 
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Gambar 1. Jenis-jenis Wortel (dari kanan wortel imperator, wortel chantenay dan wortel nantes)

Sumber : www.blognyawido.wordpress.com 
3. Manfaat Wortel

Wortel adalah salah satu sumber makanan detoksifikasi yang mempunyai kemampuan untuk mengatur ketidakseimbangan dalam tubuh. Wortel merupakan komoditas sayuran yang banyak mengandung beta karoten yang merupakan prekursor vitamin A. Wortel sebagai sumber vitamin A berfungsi untuk membantu proses penglihatan. Vitamin tersebut merupakan bagian yang sangat penting dari penerimaan cahaya mata. Sebagai pigmen penglihatan mata dibuat dari protein yang mengandung vitamin A (Kumalaningsih, 2006).

Wortel kaya akan zat antioksidan beta karoten yang mampu mencegah radikal bebas menjadi kanker. Wortel dapat menurunkan resiko kanker prostat pada lelaki. Mengonsumsi secara rutin wortel dapat mengurangi keganasan dari radikal bebas. Sebaiknya tidak mengonsumsi terlalu berlebihan sebab akan menyebabkan kulit menjadi kuning. Wortel selain dikonsumsi segar dapat pula dikukus terlebih dahulu kemudian dikonsumsi (Kumalaningsih, 2006).

Dr. Kirsten Barndt dan beberapa peneliti dari University of New Castle menemukan adanya senyawa yang bisa menurunkan perkembangan kanker dalam sayuran tersebut. Umbi akar yang tumbuh baik di daerah pegunungan dengan ketinggian sekitar 1.200 diatas permukaan laut itu mengandung komponen pestisida alami yang disebut falcarinol C17H24O. Dari penelitian tersebut 24 tikus dengan tumor prakanker itu diperoleh bahwa falcarinol dapat mengurangi resiko perkembangan kanker hingga sepertiga dari biasanya (Arisanti dan Andriyani, 2009). 

Kesimpulan terbukti setelah 18 minggu tikus-tikus yang mengonsumsi wortel dan suplemen falcarinol dalam makanan mereka, perkembangan tumornya sepertiga lebih kecil dibanding tikus yang tidak mendapatkan makanan biasa. Falcarinol bukan senyawa kimia yang berbahaya dan dalam jumlah tertentu mempunyai kemampuan merangsang mekanisme tubuh untuk melawan kanker, resiko falcarinol hanya akan terjadi kalau seseorang memakan 400 kg wortel sekali makan (Arisanti dan Andriyani, 2009).

Dengan kandungan karotenoid yang tinggi, wortel dapat dimanfaatkan sebagai bahan pewarna alami (Cahyono, 2002). Selain itu, karoten pada wortel juga berperan sebagai prekursor vitamin A sehingga dapat memberi nilai tambah tersendiri pada penggunaan wortel sebagai bahan pewarna alami. 

Karotenoid merupakan zat yang menyebabkan warna merah, kuning, oranye dan hijau tua yang secara alami terdapat dalam tumbuhan dan hewan, seperti dalam wortel, tomat, jeruk, algae, lobster, dan lain-lain. Ada sekitar 600 macam karotenoid di alam yang dikenal dan ditemukan pada tumbuhan, tetapi hanya beberapa macam yang telah dapat diisolasi atau disintesa untuk bahan pewarna makanan. Diantaranya ialah beta-karotein, beta-apo-8’-karotenal, canthaxantin, bixin dan xantofil (Sandi, 2012).
B. Cendol

1. Deskripsi

Cendol adalah makanan tradisional yang berasal dari Asia Tenggara yang populer di Indonesia, Malaysia, Myanmar (di mana ia dikenal sebagai mont membiarkan saung), Singapura, Vietnam, dan Thailand (Disparbud Jabar, 2010).
Cendol dan dawet merupakan makanan atau minuman yang berasal dari tanah Jawa. Antara cendol dan dawet memang mempunyai perbedaan. Cendol merupakan makanan yang berasal dari Sunda atau Bandung, sedangkan dawet berasal dari kabupaten Banjarnegara. Perbedaan kedua yaitu dari bahan dasar cendol yang dulunya dari tepung hunkwe, sedangkan es dawet berasal dari tepung beras. Namun, sekarang kedua makanan ini sama-sama menggunakan tepung sagu (Makinudin, 2015).

Dalam Buku Sensasi Minum Cacing - Seperti Jelly Berwarna Hijau mengatakan ada kepercayaan populer di Indonesia bahwa nama "cendol" berasal dari kata jendol, dalam bahasa Jawa, Sunda dan Indonesia itu berarti "benjolan" atau "tonjolan" (Disparbud Jabar, 2010). Hal ini merujuk sensasi jendolan yang dirasakan ketika butiran cendol melalui mulut ketika minum es cendol. 

Tepung beras dimasak dengan sejumlah air sehingga menghasilkan bubur dengan kekentalan tepat.  Kemudian, secara cepat bubur tersebut dituangkan ke atas saringan dengan lubang berdiameter tertentu dan ditekan-tekan sehingga keluarlah butiran-butiran berbentuk panjang dengan ujung agak lancip yang ditampung dalam air dingin. Bentuk cendol sendiri sangat bergantung pada jenis campuran tepung yang digunakan serta besar diameter lubang saringan (Hardiman, 2010).
Pada umumnya cendol yang dijual di pasar dapat dilihat pada gambar 2.

[image: image4.jpg]



Gambar  2. Cendol

Sumber : www.carabuatresep.blogspot.com
2. Bahan Pembuatan Cendol
Bahan pembuatan cendol terbagi menjadi 2 yaitu bahan dasar dan bahan tambahan lain.
a. Bahan Dasar

1) Tepung Beras

Tepung beras adalah suatu jenis tepung paling sederhana yang mengandung sebagian besar pati. Tepung beras mengandung protein yang jauh lebih sedikit daripada tepung terigu. protein, vitamin dan mineral terdapat dalam kulit bem (rice bran) (Karta, 2006).
2) Tepung Sagu
Tepung sagu dibuat dari empulur batang sagu. Pohon sagu yang telah dirubuhkan dipotong hingga tersisa batang saja. Batang dikuliti untuk mendapatkan empulur yang mengandung tepung. Empulur yang dihasilkan diparut menggunakan pangkur, yaitu silinder kayu berpaku, gir sepeda roda belakang, pegas dan rantai atau tali yang berfungsi sebagai belt.

Tepung sagu dapat digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan makanan seperti roti, mie, industri kerupuk, kue kering dan sirup berfruktosa tinggi. Tepung sagu juga dapat menunjang berbagai macam industri, baik industri kecil, menengah maupun industri berteknologi tinggi. Misalnya, tepung sagu dapat digunakan sebagai bahan utama maupun bahan tambahan untuk industri pangan (Chafid dan Kusumawardhani, 2010). 
b. Bahan Tambahan

1) Air

Air merupakan komponen penting dalam bahan makanan karena air dapat mempengaruhi penampilan, tekstur, serta cita rasa makanan. Air sangat menentukan pada pengolahan makanan, tanpa air sangat pengolahan makanan tidak dapat berlangsung. Air juga digunakan dalam ingredient makanan olahan. Air pada pengolahan juga dapat berfungsi sebagai pengantar panas dan pelarut (Faridah, 2008 dalam Istiningsih, 2011).
3. Proses Pembuatan Cendol

Pembuatan Cendol melalui lima tahapan yaitu persiapan alat, persiapan bahan, membuat adonan, perebusan dan pencetakan. Lebih jelasnya tahapan dalam pembuatan cendol adalah sebagai berikut :
a. Persiapan alat

Sebelum pembuatan cendol ada beberapa alat yang harus dipersiapkan antara lain timbangan, baskom, pisau, parutan, kompor, panci untuk merebus dan cetakan cendol.

b. Persiapan bahan

Bahan yang diperlukan terdiri dari dua macam yaitu bahan utama dan bahan tambahan. Bahan utama yang digunakan adalah tepung beras dan tepung sagu. Bahan tambahan yang digunakan yaitu air dan air es. Bahan campuran yaitu wortel, wortel berasal dari wortel jenis chantenay karena wortel ini memiliki rasa yang manis dan lebih disukai oleh masyarakat. Bahan untuk meletakkan hasil cetakan cendol yaitu air es. Penggunaan air es berguna untuk membuat tekstur cendol lebih kenyal.
c. Membuat adonan

Cara pembuatan adonan yaitu dengan mencampur tepung beras dan tepung sagu dengan perbandingan 5:1, wortel ditambahkan sedikit demi sedikit ke dalam adonan tepung beras dan tepung sagu hingga adonan cair.

d. Pemasakan

Setelah semua adonan tepung tercampur maka dilakukan proses pemasakan. Adonan dimasukkan ke dalam rebusan air yang sudah mendidih dengan api kecil dan terus di aduk hingga adonan tersebut kental seperti bubur.
e. Pencetakan

Setelah proses pemasakan terjadi maka adonan langsung dimasukkan ke dalam cetakan lalu ditekan-tekan hingga keluar dari cetakan membentuk butiran-butiran cendol. Butiran-butiran tersebut diletakkan kedalam baskom yang berisi air es. 
C. Sifat Fisik

Sifat-sifat fisik pada komoditas memegang peranan sangat penting dalam pengawasan dan standarisasi mutu produk. Sifat fisik biasanya banyak digunakan untuk perincian mutu komoditas dan standarisasi mutu karena sifat-sifat fisik lebih mudah dan lebih cepat dikenali atau diukur dibandingkan dengan sifat-sifat kimia, mikrobiologik dan fisiologik. Beberapa sifat fisik untuk pengawasan mutu diukur secar objektif dengan alat-alat sederhana, bebrapa sifat fisik dapat diamati secara organoleptik sehingga lebih cepat dan langsung (Soekarto, 1990).
Menurut Soekarto (1990) mutu sifat fisik terbagi menjadi dua kriteria, yaitu sebagai berikut :
1. Sifat fisik umum
Sifat fisik umum adalah sifat fisik yang berlaku untuk semua produk. Beberapa sifat mutu fisik komoditas, misalnya warna, bentuk, ukuran. Warna dimiliki oleh hampir semua produk pangan dan cair. Kadang-kadang warna suatu produk memberikan ciri tertentu atau sifat-sifat lain yang penting yang berkaitan dengan mutu produk.  

Bentuk juga penting pada identitas produk. Semua produk padat mempunyai bentuk. Aspek bentuk dan ukuran merupakan unsur-unsur penting dalam pengenalan produk, terutama produk primer hasil pertanian.
2. Sifat fisik khusus 

Sifat fisik khusus ialah sifat fisik komoditas yang khas yang berlaku untuk jenis atau kelompok komoditas tertentu. Karena sifatnya yang khas itu beberapa sifat fisik khusus dapat digunakan mencirikan jenis komoditas atau sekelompok jenis komoditas.
Menurut Deman (1963) sifat fisik dibagi menjadi 2 yaitu sifat fisik subyektif dan sifat fisik obyektif. Sifat fisik subyektif sendiri dibagi menjadi 5 yaitu:
a. Bentuk

Pengertian bentuk pada suatu produk cukup luas tergantung dari sudut pandang. Dalam ilmu fisika bentuk benda dinyatakan sebagi padat, cair dan gas. Dalam komoditas pangan terdapat bentuk antara padat dan cair yaitu pasta (pudding), kental (jelly, bubur, lem). Bentuk komoditas produk pangan dapat dikelompokkan sebagai bentuk umum dan bentuk normal. Bentuk komoditas menyatakan bentuk yang dapat didiskripsikan dan diukur secara fisik (Soekarto, 1990).

Dalam bentuk-bentuk umum seperti yang diuraikan di atas terdapat banyak komoditas yang tidak dapat didiskripsikan bentuknya, seperti sayur, bayam, karkas ayam, sayur kangkung, kepiting, udang dan lain-lain. Dalam hubungannya dengan mutu maka bentuk komoditas demikian biasanya didiskripsikan sebagai normal dan menyimpang. Bentuk normal artinya mempunyai susunan dan bentuk sesuai dengan bentuk ideal atau norma gambaran khas komoditas yang bersangkutan. Bentuk menyimpang artinya jauh dari bentuk ideal atau gambaran yang diterima masyarakat banyak (Soekarto, 1990). 
b. Warna

Warna merupakan nama umum untuk semua pengindraan yang berasal dari aktivitas retina mata. Jika cahaya mencapai retina, mekanisme saraf mata menanggapi, salah satunya member sinyal warna. Cahaya adalah energi radiasi dengan rentang panjang gelombang sekitar 400-800 nm. Menurut definisi ini, warna tidak dapat dipelajari tanpa sistem pengindraan manusia. Warna yang diterima jika mata memandang obyek yang disinari berkaitan dengan tiga faktor berikut : susunan spectrum sumber sinar, ciri kimia dan fisika obyek dan sifat-sifat kepekaan mata. Warna suatu produk memberikan ciri tertentu atau sifat-sifat lain yang penting yang berkaitan dengan mutu produk (Soekarto,1990).  
c. Rasa

Rasa adalah perasaan yang dihasilkan oleh barang yang dimasukkan ke dalam mulut, dirasakan terutama oleh indra rasa dalam mulut (Hall, 1968).

Secara umum disepakati bahwa hanya ada empat rasa dasar atau rasa yang sesungguhnya yaitu : manis, pahit, masam dan asin. Kepekaan terhadap rasa terdapat pada kuncup rasa lidah. Tidak diragukan lagi penyebaran keempat jenis reseptor pada lidah, menciptakan daerah kepekaan, rasa manis pada ujung lidah, pahit pada bagian belakang, masam pada bagian tepid an asin pada kedua tepid an ujung lidah.

Perasaan atau penerapan kualitas rasa dasar merupakan akibat dari pola aktivitas saraf yang berasal dari banyak sel rasa dan tidak ada reseptor khas untuk manis, asam, pahit dan asin (Teranishi, 1971). 

d. Aroma

Aroma adalah mekanisme reseptor yang terbatas dan tidak ada satu pun teori yang dapat diterima yang menerangkan hubungan antara struktur molekul dan bau.

Aroma adalah zat kimia yang tercampur di udara, umumnya dengan konsentrasi sangat rendah yang manusia terima dengan indera penciuman berupa bau enak maupun tidak enak (wikipedia.org). aroma suatu produk makanan juga merupakan penentu mutu produk dan daya terima masyarakat terhadap produk tersebut. 
e. Tekstur

Tekstur merupakan salah satu kriteria penentuan mutu suatu produk. Sifat-sifat produk pangan seperti keras-lunak, empuk-liat, kasar-halus, lengket-kalis, kental-encer, kempal-kerei, pulen-pera, renyah-lembek dan lain-lain merupakan sifat-sifat mutu yang berkaitan dengan gaya mekanik (Soekarto, 1990).
D. Sifat Organoleptik

1. Deskripsi

Sifat mutu produk yang hanya dapat diukur atau dinilai dengan uji atau penilaian organoleptik disebut sifat mutu organoleptik. Sifat-sifat mutu ini banyak ditemukan pada produk pangan, juga produk pertanian pada umumnya seperti : pahit, manis, asam, empuk, renyah, pulen, halus, sepet, tengik, enak dan suka. Sifat-sifat ini hanya dapat diukur atau dinilai secara langsung dengan penilaian organoleptik. Adanya instrument fisik yang digunakan orang untuk mengukur sifat-sifat tersebut hanyalah pengukuran tidak langsung. Keandalan instrumen tidak semata-mata ditentukan oleh adanya korelasi yang tinggi antara data pengukuran dengan mutu organoleptik yang bersangkutan. Jika korelasinya rendah, bagaimanapun canggih dan pekanya alat itu nilainya sebagai alat ukur juga rendah (Soekarto, 1990).

Secara umum penilaian atau uji organoleptik adalah cara mengukur, menilai dan menguji mutu komoditas dengan menggunakan kepekaan alat indra manusia yaitu penglihatan dengan mata, penciuman dengan hidung, pencicipan dalam rongga mulut, perabaan dengan ujung jari tangan, pendengaran dengan telinga. Uji organoleptik juga disebut pengukuran subjektif karena mendasarkan pada respon subjektif manusia sebagai alat ukur ( Soekarto, 1990).

Produk pangan yang akan diuji boleh berkinerja Excelent, mutu kimia dan biokimia. Excelent tetapi jika secara sensori/ inderawi tidak dapat diterima maka tidak akan mempunyai nilai ekonomi. Tujuan dari uji cita rasa ini adalah untuk mengetahui mutu secara sederhana dan dini dengan menggunakan indera. 
Adapun syarat-syarat yang harus ada dalam uji organoleptik adalah adanya contoh (sampel), adanya panelis adan pernyataan respon yang jujur. Dalam penilaian bahan pangan, sifat yang menentukan diterima atau tidak suatu produk adalah sifat indrawinya. Penilaian indrawi ini ada enam tahap yaitu menerima bahan, mengenali bahan, mengadakan klarifikasi sifat-sifat bahan, mengingat kembali bahan yang telah diamati dan menguraikan kembali sifat indrawi produk tersebut (Funna, 2013) 
2. Metode

Menurut Soekato (1990), uji organoleptik adalah pengujian secara subyektif yaitu suatu penerimaan selera makanan yang didasarkan pada uji kegemaran dan analisis perbedaan sehingga dapat digolongkan menjadi :

a. Psikofosik

b. Fisikometrik

c. Uji kegemaran

d. Uji penilaian dengan angka

e. Uji ahli pengujian rasa

f. Uji fenomena
3. Panelis

Untuk penilaian mutu atau analisa sifat-sifat sensorik suatu komoditi panel bertindak sebagai instrumen atau alat. Panel adalah satu atau sekelompok orang yang bertugas untuk menilai sifat atau mutu benda berdasarkan kesan subyektif. Jadi penilaian makanan secara panel adalah berdasarkan kesan subyektif dari para panelis dengan prosedur sensorik tertentu yang harus dituruti (Funna, 2013). Ada beberapa syarat panelis, yaitu :

a. Mempunyai kepekaan/ sensitifitas, yang dapat ditingkatkan melalui latihan.

b. Umur, dimana umur yang muda relative lebih sensitif (sensitifitas) tetapi umur yang lebih tua relative lebih stabil dalam menilai (stabilitas).

c. Jenis kelamin perempuan relative lebih sensitif.

d. Tidak mempunyai kebiasaan merokok (khususnya untuk pengujian menggunakan indera pembau dan pengecap).

e. Dalam keadaan sehat (kondisi kesehatan).
Menurut Funna (2013), dalam penilaian organoleptik dikenal beberapa macam panel. Penggunaan panel ini dapat berbeda tergantung dari tujuannya. Adapun untuk jenis panelis, karakteristik dan jumlah yang diperlukan dapat dilihat pada tabel 2.

Tabel 2. Jenis Panelis, Karakteristik dan Jumlah Yang Diperlukan
	Jenis Panelis
	Karakteristik
	Jumlah Panelis

	1. Panelis Ahli (Highly Trained Expert)
	Mandiri dan penentu produk akhir
	3 – 5 orang

	2. Panelis Terlatih (Trained Panel)
	
	

	a. Terlatih penuh (Fully trained)
	Seleksi, latihan, lolos evaluasi kemampuan

Dapat berfungsi sebagai alat/ instrumen analisis untuk pengujian pengembangan produk, mutu dan pengujian lain (jika tidak ada alat ukur yang memadai) 
	3 – 10 orang



	b. Agak terlatih 
	Bukan hasil seleksi

Individu – spontan jadi penguji

Pengalaman secukupnya (sekedar latihan)

Kurang sensitive dan hasilnya bervariasi

Hasil yang ekstrim, tidak perlu dianalisis
	8 – 25 orang

	3. Panelis Tidak Terlatih (Untrained panel)
	Umumnya untuk menilai kesenangan dan kemauan untuk menggunakan produk 
Tidak menggunakan ahli, terlatih, agak terlatih

Tidak didasarkan pada sensitifitas, tetapi keadaan social ekonomi, asal daerah, dll. 
	Minimal 80 orang


Sumber : Pedoman praktikum uji cita rasa (uji subyektif) produk pangan pada Mata Kuliah Ilmu dan Teknologi Pangan/ Semester IV Program Diploma III Gizi
E. Dalam penilaian organoleptik seorang panelis membutuhkan indra yang berguna dalam menilai sifat indrawi suatu produk. Indra-indra tersebut adalah indra penglihatan, indra peraba, indra pembau dan indra pengecap.
F. β-Karoten

1. Definisi

Istilah karoten digunakan untuk menunjuk ke beberapa senyawa yang berhubungan yang memiliki formula C40H56. Karotenoid terdapat di dalam kloroplas tanaman dan berperan sebagai katalisator dalam fotosintesis yang dilakukan oleh klorofil. Oleh karena itu karoten paling banyak terdapat dalam sayuran berwarna hijau tua. Secara kimia, karoten adalah terpena, disintesis secara biokimia dari delapan satuan isoprena. Di antara ratusan karotenoid yang terdapat di alam, hanya alfa, beta, dan gama serta krirtosntin yang berperan sebagai provitamin A. β-karoten adalah bentuk provitamin A paling aktif yang terdiri atas 2 molekul retinol yang saling berkaitan (Almatsier, 2001).
β-karoten sebagaimana karotenoid lain di alam sebagian besar berupa hidrokarbon yang larut dalam air dan lemak serta berikatan dengan senyawa yang strukturnya menyerupai lemak. Adanya struktur ikatan rangkap pada molekul β-karoten (11 ikatan rangkap pada 1 molekul β-karoten) menyebabkan bahan ini mudah teroksidasi ketika terkena udara. Oksidasi karotenoid akan lebih cepat dengan adanya sinar dan katalis logam, khususnya tembaga, besi dan mangan (Masni, 2004). 
Secara umum karotenoid mempunyai sifat fisik dan kimia yaitu larut dalam lemak, larut dalam kloroform, pewarna, karbon disulfida, petroleum eter, sukar larut dalam alkohol, sensitif terhadap oksidasi, stabil terhadap panas di dalam udara bebas oksigen kecuali untuk beberapa perubahan stereo isometrik (Surfiana, 2002).
2. Sumber β-Karoten
β-karoten atau zat warna orange banyak terdapat pada ubi jalar oranye atau merah, ubi jalar ungu, wortel, kentang, tomat, manga, papaya, jeruk, labu, bayam dan lain-lain. Jika mengonsumsi ubi jalar orange dan bahan lain yang mengandung beta karoten kita tidak hanya memasok β-karoten tetapi akan memperoleh seluruh bentuk karotenoid yang ada didalamnya (Sibuae, 2006 dalam Istiningsih, 2011). 
3. Fungsi β-Karoten

Menurut Amatsier (2001), fungsi β-karoten tersebut adalah : 
a. Sebagai prekusor vitamin A yang secara enzimatis berubah menjadi retinol, zat aktif vitamin A dalam tubuh. Dilaporkan konsumsi vitamin A yang selalu cukup dalam jangka waktu beberapa tahun, di dalam hati akan tertimbun cadangan vitamin A yang dapat memenuhi kebutuhan sampai sekitar tiga bulan tanpa konsumsi vitamin A dari makanan. Vitamin A sangat berperan dalam proses pertumbuhan, reproduksi, penglihatan, serta pemeliharaan sel-sel epitel pada mata. Vitamin A juga sangat penting dalam meningkatkan daya tahan dan kekebalan tubuh terhadap serangan penyakit.
b. Sebagai anti-oksidan yang kuat untuk menetralisir keganasan radikal bebas, penyebab penuaan dini dan pencetus aneka peyakit degenerative seperti kanker dan penyakit jantung.
c. Menghaluskan kulit dan menyehatkan mata. Hal ini sangat penting terutama bagi wanita yang ingin berkulit halus dan memiliki kecantikan alami.
4. Sifat β-Karoten
Menurut Association of Vitamin Chemistry, London dalam Erawati (2006), secara umum karotenoid mempunyai sifat fisik dan kimia sebagai berikut:

a. Larut dalam lemak
b. Tidak larut dalam air
c. Larut dalam aseton, alkohol, heksan, toluen, kloroform, petroleum eter, metanol dan etanol
d. Sensitif terhadap oksidasi
e. Stabil terhadap panas di dalam udara bebas oksigen
f. Mempunyai spektrum serapan yang spesifik pada panjang gelombang diperkirakan antara 450-500 nm karena mempunyai kisaran warna dari kuning sampai merah.
G. Landasan Teori

Wortel adalah sayuran umbi berwarna jingga berkulit tipis, ditengahnya ada bagian inti yang akan keras bila semakin tua dan harus dibuang jika akan dimasak (Tobing, 2010). Wortel merupakan sayuran semusim dengan tinggi 1 - 1,5 cm yang tumbuh di daerah sejuk bersuhu 200 C (Harmanto, 2006).

Tanaman wortel (Daucus carrota L) memiliki kandungan gizi yang banyak diperlukan oleh tubuh terutama sebagai sumber vitamin A. Umbi wortel banyak mengandung vitamin A yang disebabkan oleh tingginya kandungan karoten yakni suatu senyawa kimia pembentuk vitamin A.

Cendol adalah makanan tradisional yang berasal dari Asia Tenggara yang populer di Indonesia, Malaysia, Myanmar (di mana ia dikenal sebagai mont membiarkan saung), Singapura, Vietnam, dan Thailand (Disparbud Jabar, 2010).
Cendol dan dawet merupakan makanan atau minuman yang berasal dari tanah Jawa. Antara cendol dan dawet memang mempunyai perbedaan. Cendol merupakan makanan yang berasal dari Sunda atau Bandung, sedangkan dawet berasal dari kabupaten Banjarnegara. Perbedaan kedua yaitu dari bahan dasar cendol yang dulunya dari tepung hunkwe, sedangkan es dawet berasal dari tepung beras. Namun, sekarang kedua makanan ini sama-sama menggunakan tepung sagu (Makinudin, 2015).
H. Kerangka Konsep





Keterangan :



  : Variabel bebas



  : Variabel kontrol



  : Variabel terikat

I. Hipotesis Penelitian

1. Ada perbedaan sifat fisik cendol berdasarkan variasi penambahan wortel.

2. Ada perbedaan sifat organoleptik cendol berdasarkan variasi penambahan wortel.

3. Ada perbedaan kadar beta karoten yang terkandung pada cendol berdasarkan variasi penambahan wortel.
Variasi penambahan wortel dan adonan cendol





Proses 





Cendol 





Sifat Organoleptik





Kadar Beta Karoten





Sifat Fisik





Air
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