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ABSTRAK

Penelitian ini membahas tentang tepung wortel sebagai bahan tambahan pada pembuatan churros . Churros merupakan makanan
ringan atau snack yang berasal dari spanyol, bahan adonan yang digunakan dalam pembuatan churros hampir mirip dengan
adonan pembuatan kue sus khas Indonesia. Churros termasuk jenis produk pattiseri yang dapat disajikan dalam berbagai
kesempatan. Dengan perkembangan zaman produk pattiseri dapat ditambahkan dan dicampurkan bermacam-macam bahan serta
aroma. Penelitian ini dilatarbelakangi kurangnya minat untuk mengkonsumsi wortel. Tujuan penelitian ini yaitu agar masyarakat
yang tidak menyukai sayuran terutama wortel dapat memakan wortel dengan variasi berbeda. Penelitian ini menggunakan metode
Reseach and Development (RnD) dengan dilakukannya 2 percobaan yaitu 50 persen dan 70 persen perbandingan tepung terigu
dengan wortel dan uji daya terima konsumen dengan menyebar kuisioner. Hasil dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
formulasi resep churros berbasis wortel meglalui uji daya terima konsumen den hasil dapat disimpulkan bahwa konsumen
memilih skala 3 sampai dengan 5 yaitu cuk
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I. PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Komoditi umbi-umbian dapat menjadi salah satu
alternatif yang bernilai ekonomis. Masyarakat di
Indonesia banyak memanfaatkan umbi-umbian sebagai
pengganti beras ataupun sebagai tepung terigu. Umbi-
umbian adalah bahan nabati yang diperoleh dari dalam
tanah, misalnya ubi kayu, ubi jalar, kentang, garut,
kunyit, gadung, bawang, kencur, jahe, kimpul, talas,
gembili, ganyong, bengkuang dan sebagainya. Pada
umumnya umbi-umbian tersebut merupakan bahan
sumber karbohidrat terutama pati (Zulaikah, 2002).

Indonesia memiliki berbagai macam jenis umbi-
umbian salah satunya yaitu wortel. Wortel termasuk
sayuran umbi semusim. Pada awalnya di Indonesia
wortel hanya dibudidayakan di daerah Lembang dan
Cipanas, Jawa Barat, kemudian tersebar luas ke sentra
sayuran di Jawa dan luar Jawa.

Wortel merupakan tumbuhan biennial yang
memiliki siklus hidup 12-24 bulan, yang menyimpan
karbohidrat dengan jumlah yang besar agar tumbuhan
tersebut berbunga, batang bunga tumbuh dengan tinggi
sekitar 1m dengan bunga berwarna dan meiliki rasa

consumer acceptance test with the results it
teresting, and very interesting.

ng manis. Bagian wortel yang dapat dimakan yaitu
bagian umbi atau akarnya.

Wortel memiliki manfaat yang sangat banyak,
wortel biasanya dimakan mentah, direbus, digoreng,
dibuat jus, atau sebagai campuran puding. Manfaat
wortel didapat dari kandungan beta-karoten di
dalamnya, yang berguna sebagai antioksidan. Selain
beta-karoten, manfaat wortel juga didapat dari
kandungan serat, vitamin K, dan kalium. Wortel
mengandung serat makanan yang bisa memperbaiki
kondisi saluran pencernaan yang terganggu seperti diare
atau konstipasi. Kandungan paling banyak pada wortel
adalah air dan karbohidrat, wortel sedikit mengandung
lemak dan protein, namun kaya akan vitamin.

Wortel memiliki berbagai macam tipe yang
pertama yaitu Tipe Imperator yang memiliki bentuk
bulat panjang dan ujung yang runcing seperti kerucut,
rasa yang kurang manis membuat konsumen jarang
menyukainya, yang kedua vyaitu Tipe Chantenay
memiliki bentuk bulat dan ujung yang tumpul, rasa
yang manis membuat banyak konsumen yang
menyukainya, yang ketiga yaitu Tipe Nantes memiliki
bentuk perpaduan antara Tipe Imperator dan Tipe
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2.1

Chantenay yaitu bulat dan pendek atau bulat agak
panjang.

Menurut Chaerah (2014:16) bahwa wortel
(Daucus Carota L) termasuk 22 jenis sayuran komersial
yang dihasilkan Indonesia. Produktifitas wortel di
Indonesia masih rendah. Pada tahun 1985 hasil ratarata
wortel nasional baru mencapai 9,43 ton/hektar,
kemudian pada tahun 1986 hanya 8,90 ton/ha, dan
tahun 1991 sekitar 12,89 ton/ha dan jika dibandingkan
dengan produktifitas wortel pada tahun 2009-2010
sudah ada peningkatan yaitu 14,86 pada tahun 2009 dan
14,87 pada tahun 2010 dan meningkat pada tahun 2013
yaitu sebanyak 15,97 ton/ha.

Cahyono (2006) mengatakan bahwa pada awalnya
hanya dikenal beberapa varietas wortel, namun dengan
berkembangnya peradaban manusia dan teknologi, saat
ini telah ditemukan varietas-varietas baru yang lebih
unggul daripada generasi sebelumnya.

Wortel juga memiliki manfaat lainnya seperti dapat
mengurangi penyakit jantung, dapat menurunkan

tingkat kolestrol yang tinggi, dapat menurunkan berat
enyangkan.

badan karena wortel juga berfisat
Selain memiliki banyak kandungan
termasuk sayuran yang terbilang mu
untuk didapatkan.

Churros merupakan makanan ri
yang digoreng dengan menggunakan adonan yan
hampir mirip dengan adonan kue sus khas Indonesia.
Churros sangat terkenal di negara Spanyol, Perancis,
Portugis, Amerika Latin, dan Amerika Serikat. Adonan
churros tidak menggunakan bahan pen i
baking soda. Karena adonan yang basa
akan membentuk uap air yang
menggelembungkan adonan.

Churros juga merupakan salah
sangat digemari diberbagai belahan
churros sudah banyak ditemukan di
dunia. Berbagi jenis topping yang d
menikmati snack asal Spanyol ini, aka
yang diciptakan oleh masyarakat duni
toppingnya saja, bukan dari segi
pembuatannya.

Churros sendiri dapat dikategorikan dalam
namun churros memiliki ciri khas yang unik karena
memiliki bentuk tidak bulat seperti donat namun
lonjong dengan permukaan yang bergerigi dan rasanya
pun berbeda. Churros mempunyai rasa yang gurih,
tekstur yang crunchy diluar dan lembut didalamnya.

Penulis ingin mencoba untuk melakukan penelitian
tentang kue churros ini dengan memberikan inovasi
pada bahan dasarnya, penulis ingin menggunakan bahan
dasar wortel sebagai bahan tambahan pada pembuatan
kue churros. Ini juga dapat membantu masyarakat yang
tidak suka makan sayuran terutama wortel.

Dengan adannya penelitian ini, semoga dapat
membantu masyarakat untuk dapat mengkonsumsi
wortel  dengan  berbagai  variasi. Dengan
menggabungkan dua elemen pangan yang berbeda yaitu
tepung terigu dan wortel. Maka dari itu penulis
mengangkat judul Inovasi churros berbasis wortel.

1. KAJIAN PUSTAKA
Patisserie
Menurut (Budiono, 2005: 373) Patiseri adalah toko

e-Proceeding of Applied Science : Vol.6, No.1 April 2020 | Page 424

pembuat roti yang mengkhususkan diri pada pembuatan roti
dan kue. Patiseri berasal dari kata “Pastry” atau “Paste”
yang berarti campuran tepung terigu, cairan, dan lemak.

Patiseri merupakan salah satu pengetahuan dalam
pengolahan dan penyajian makanan, khususnya mengolah
dan menyajikan berbagai jenis kue. Patiseri terbagi menjadi
2 kategori yaitu kue-kue oriental dan kue-kue continental.
Kue yang termasuk Kkategori oriental yaitu jenis kue
Indonesia sedangkan kue yang temasuk kategori continental
yaitu cookies, pudding, candy, ceake, breads dan cream.
Perbedaan antara kue oriental dan continental yaitu proses
pembuatannya. Kue continental biasanya menggunakan
lemak padat seperti, mentega dan shortening, sedangkan kue
oriental biasanya menggunakan lemak cair seperti minyak
dan santan. Fitri (2013)

Patiseri berasal dari bahasa Perancis yaitu “Patisserie”
yang artinya adalah kue — kue. Patiseri dapat diartikan
sebagai ilmu pengetahuan yang mempelajari tentang kue —
kue kontinental, oriental maupun kue Indonesia. Kue dapat
disajikan dalam berbagai kesempatan kue berfungsi sebagai
dekorasi ataupun hiasan. Dengan wawasan Yyang
berkemban nusia menambahkan dan mencampurkan
bahan dan aroma sehingga menimbulkan
patiseri juga di bentuk dengan berbagai
e pengolahan yang berbeda namun variasi
at dipisahkan. ( Faridah, 2008:2)

2.2 Pastry

Menurut Bartono (2005 :164) dalam bukunya Food Product

Management di Hotel dan Restoran mengatakan bahwa
merupakan bagian dari dapur yang

hususnya berbagai jenis roti, cake, dan

t Bartono (2005:168) dalam bukunya Food
ment Di Hotel Dan Restoran “Food test
pastry antara lain menyangkut” :

n harus enak dan bervariasi

8. Jaminan ketepatan waktu hantar.
Sudewi dan Patriasih (2005) mengatakan bahwa
“Pastry ialah adonan yang berlapis-lapis dengan mentega

atau lemak agar memperoleh hasil berlapisan atau
berlembaran”.
Menurut  Adjab  Subagjo didalam  bukunya

Management Pengolahan Kue dan Roti. “Pastry merupakan
suatu bagian dari food product atau dapur yang terdapat di
dalam lingkup food and beverage department yang memiliki
tugas dalam pembuatan dessert atau makanan penutup,
snack atau makanan pengirim minuman, seperti misalnya
kue dan roti.
2.3 Churros

Menurut Ismayani (2008) sus atau dalam istilahnya
disebut choux pastry merupakan adonan pastry Yyang
diproses dengan perebusan adonan. Adonan yang dihasilkan
berupa adonan lembut dan mengembang. Pastry ini
menghasilkan rongga pada adonan saat dipanggang.

Menurut Kusumo dan Reggie (2011) Adonan sus
berasal dari campuran air, lemak, tepung terigu, dan telur
yang harus dimasak terlebih dahulu. Kandungan air yang
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cukup banyak menghasilkan uap panas pada saat
pemanggangan sehingga menggelembungkan adonan.
Olahan dari adonan ini ada yang memiliki rasa manis, dan
ada pula yang memiliki rasa gurih. Teksturnya bisa lembut
atau renyah, tergantung cara mengolahnya .

2.4 Wortel

Menurut Cahyono (2002) dalam wortel merupakan
tanaman sayuran umbi semusim yang berbentuk semak
(perdu) yang tumbuh tegak dengan ketinggian 30 cm-100
cm atau lebih, tergantung varietasnya.

Menurut Berlian dan Hartuti (2003) wortel termasuk
dalam divisi Embryophyta siphonogama, sub divisi
Angiospermae, kelas Dicotyledoneae, ordo Umbiliflorae,
dan termasuk ke dalam famili Umbiliflorae, yaitu tanaman
yang bunganya mempunyai susunan bentuk mirip dengan
payung dan pertama kali ditemukan di Eropa bagian selatan,
Afrika utara di perbatasan Asia.

Menurut Berlian dan Hartuti (2003) wortel termasuk
dalam divisi Embryophyta siphonogama, sub divisi

Angiospermae, kelas Dicotyledoneae, ordo Umbiliflorae,
itu tanaman

dan termasuk ke dalam famili Umbiliflora
yang bunganya mempunyai susunan bent
payung dan pertama Kkali ditemukan di Erop
Afrika utara di perbatasan Asia.

2.5 Daya Terima Konsumen

Menurut Nur Chalida (2012) mengatakan bahwa daya
terima makanan secara umum dapat dilihat dari jumlah
makanan yang dikonsumsi dan daya terima makanan juga
dapat dinilai dari pertaanyan yang berh
makanan yang dikonsumsi.

Faktor utama yang mempengaruhi d
terhadap makanan adalah rangsangan
ditimbulkan oleh makanan itu. Kualitas cita
pengertian seberapa jauh daya tarik
menimbulkan selera seseorang. Nasoetion (

2.6 Uji Organoleptik
Uji organoleptik adalah cara untuk meng
atau menguji mutu komoditas dengan m
kepekaan alat indera manusia, yaitu mata, hidung;
dan ujung jari tangan. Uji organoleptik juga dis
pengukuran subyektif karena didasarkan pada respon
subyektif manusia sebagai alat ukur (Soekarto, 1990).

Dalam  Diktat  Penuntun  Praktikum  Penilaian
Organoleptik milik Rahayu (1998) menjelaskan bahwa
untuk melaksanakan penilaian organoleptik diperlukan
panel. Dalam penilaian suatu mutu atau analisis sifat-sifat
sensorik atau komoditi, panel bertindak sebagai instrument
atau alat. Panel ini terdiri dari orang atau kelompok yang
bertugas menilai sifat atau mutu komoditi berdasarkan kesan
subjektif dan orang yang menjadi panel disebut panelis.

Pengujian  organoleptik  berperan penting dalam
pengembangan produk. Evaluasi sensorik dapat digunakan
untuk menilai adanya perubahan yang dikehendaki atau
tidak dalam produk atau bahan-bahan formulasi,
mengidentifikasi area untuk pengembangan, mengevaluasi
produk pesaing, mengamati perubahan yang terjadi selama
proses atau penyimpanan, dan memberikan data yang
diperlukan untuk promosi produk.

Penilaian organoleptik terdiri dari enam tahapan yaitu
menerima  produk, mengenali produk, mengadakan
klarifikasi sifat-sifat produk, mengingat kembali produk
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yang telah diamati, dan menguraikan kembali sifat inderawi
produk. Dalam uji organoleptik harus dilakukan dengan
cermat karena memiliki kelebihan dan kelemahan. Uji
organoleptik memiliki relevansi yang tinggi dengan mutu
produk karena berhubungan langsung dengan selera
konsumen. Selain itu, metode ini cukup mudah dan cepat
untuk dilakukan, hasil pengukuran dan pengamatan cepat
diperoleh. Kelemahan dan keterbatasan uji organoleptik
diakibatkan  beberapa sifat inderawi tidak dapat
dideskripsikan, manusia yang dijadikan panelis terkadang
dapat dipengaruhi oleh kondisi fisik dan mental sehingga
panelis menjadi jenuh dan kepekaan menurun, serta dapat
terjadi salah komunikasi antara manajer dan panelis
(Meilgaard, 2000).

I11. METODOLOGI PENELITIAN
3.1 Objek Penelitian
Objek dalam penelitian ini adalah wortel sebagai bahan
tambahan pada pembuatan produk churros sementara subjek
dalam penelitian ini yaitu daya terima konsumen. Peneliti
mengambil 100 responden terdiri dari mahasiswa, pelajar,
pegawai swasta, ibu rumah tangga,
mencoba churros dengan bahan tambahan
t mengetahui hasil akhir pada produk yang
disukai/produk terbaik oleh penulis dengan
rbandingan produk.

3.2 Metode Penelitian

Metode penelitian yang peneliti gunakan yaitu metode
Research and Development (RnD). Menurut
) metode penelitian dan pengembangan
n metode penelitian yang dipakai untuk
roduk tertentu, dan menguji keefektifan
r bisa menghasilkan suatu produk tertentu
untuk penelitian yang bersifat analisis
nakan metode survey atau kualitatif) dan
keefektifan produk tersebut supaya bisa
syarakat luas, maka diperlukan penelitian
keefektifan produk tersebut (digunakan
imen).

nik Pengumpulan data
a. Kuesioner

Mardalis (2008) mengatakan bahwa Kuesioner
adalah teknik pengumpulan data melalui formulir-
formulir yang berisi pertanyaan-pertanyaan yang
diajukan secara tertulis pada seseorang atau sekumpulan
orang untuk mendapatkan jawaban atau tanggapan dan
informasi yang diperlukan oleh peneliti. Metode yang
digunakan untuk mendapatkan data terhadap responden
yang menyukai churros dengan tambahan wortel.
Dengan menyebarkan kuesioner kepada 100 responden
yang terdiri dari mahasiswa, pelajar, PNS, pedagang,
ibu rumah tangga, wirausaha, dan pegawai swasta agar

dapat mengetahui produk yang disukai dengan
memberikan perbandingan produk.
b. Studi Pustaka

Menurut Nazir (1998 112) Studi pustaka
merupakan langkah yang penting dimana setelah

seorang peneliti menetapkan topik penelitian, langkah
selanjutnya adalah melakukan kajian yang berkaitan
dengan teori yang berkaitan dengan topik penelitian.
Dalam pencarian teori, peneliti akan mengumpulkan
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informasi sebanyak-banyaknya dari kepustakaan yang
berhubungan.  Sumber-sumber kepustakaan dapat
diperoleh dari buku, jurnal, majalah, hasil-hasil
penelitian (tesis dan disertasi), dan sumber-sumber
lainnya yang sesuai (internet, koran dll).

Pada penelitian ini studi pustaka digunakan untuk
mengumpulkan informasi tentang teori teori yang
berkaitan dengan pemanfaatan wortel sebagai bahan
tambahan dalam pembuatan churros.

3.4 Aspek Organoleptik
Aspek organoleptik dinyatakan berdasarkan 5
parameter sebagai berikut :

No. Uji Organoleptik Parameter
Sangat Enak
Enak
1. Rasa Cukup Enak
Tidak Enak
Sangat Tidak Enak
Sa i
2. Aroma

Sangat Menarik
Menarik
Cukup Menarik
Tid i

3. | Penampilan Warna Fisik

4, Tekstur

Sumber : Penulis, 2019.

IV. KESIMPULAN DAN SARA
5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil pengamatan dan ek
pemanfaatan wortel sebagai bahan tambahan
pembuatan churros, dapat disimpulkan sebagai berikut:
1. Dari uji coba dan eksperimen yang telah dilakukan
beberapa kali dapat diketahui bahwa formulasi
resep dengan penambahan wortel pada pembuatan
churros dapat dikatakan berhasil dengan bahan
yang terdiri dari 500 ml air yang didihkan lalu
masukan 30gr gula pasir, 1/4sdt garam, dan 150
Margarine, lalu masukan 300gr Tepung terigu dan
200gr wortel. Setelah tercampur rata, matikan api
dan diamkan adonan sampai dingin setelah itu
masukan 4 butir telur kedalam adonan. Setelah
semua bahan tercampur dengan rata lalu masukan
adonan kedalam piping bag yang telah di lubangi
lalu masukan lagi kedalam piping bag yang telah
dipasangi spuit. Panaskan minyak dan adonan
churros siap digoreng dengan ukuran 10-15 cm,

goreng churros sampai berwarna keemasan.

2. Daya terima konsumen terhadap produk churros
berbasis wortel dapat diterima atau disukai, dilihat
dari uji daya terima konsumen, konsumen rata-rata
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menjawab dengan skala 3 sampai dengan skala 5
yaitu cukup suka sampai dengan sangat suka, hasil
dari produk churros berbasis wortel dari segi
penilaian organoleptik (rasa, aroma, tekstur, warna,
dan penampilan fisik) rata rata memiliki kriteria
yang sesuai dengan produk churros pada
umumnya, sehingga produk churros berbasis
wortel ini mudah diterima oleh konsumen.

3. Kandungan gizi pada churros berbasis wortel,
rendahnya karbohidrat yang terdapat pada churros
berbasis wortel, dan tingginya kandungan lemak
yang terdapat pada churros berbasis wortel.

5.2 Saran

Saran dari penelitian eksperimen churros berbasis

wortel ini yaitu sebagai berikut :

1. Pilih bahan-bahan yang berkualitas seperti memilih

wortel yang baik dapat dilihat dari warnanya,

pilihlah wortel yang memiliki warna orange yang
cerah dengan bentuk yang berukuran sedang dan
a lancip, dan pilihlah wortel yang masih
rena rasanya manis.

para pengusaha kuliner dibidang pastry,
erinovasi dengan mengembangkan bahan
baku lokal sebagai komposisi pembuatan
produknya agar menjadi sajian yang unik, menarik,
sehat dan dapat bersaing dengan produk lain, serta
iliki nilai tambah untuk meningkatkan
a bahan yang belum dimanfaatkan secara
um oleh masyarakat.

engurangi kandungan lemak pada churros
ya margarin diganti dengan menggunakan
ang low fat atau menggunakan air kelapa.
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