1. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakanog

Wortel {Davcus carocta LY mevupakan savuran vann
populer dimanfaatkan wumbinva. ebanvakan worisel memang
ditonsumsi dalam  bentuk segar  maupun  setelah dimasak.,

Diversgifikasi penaocltahan wortel di Indonesia memang masih
belum hanvak dikembangkan. padahal wortel merupakan

savuran  yang mempunval nilai ekonomis tinggi. Karena  itu

wortel sangalt potensial wntwk dikembangkan meniadil prodok
olahan. Di Amerika Serikat wortel banvak dijual dalam

bentubl parutan, sirup wortel dan olahsn kering wortsl,
Wortel dihasilkan  hampir di setiap propinsi di

Indonesis. Data dari Hiro PFusat Statigtibt menunjukkan

produksi wortel terus meningkat deri tahun ke tahbun. Fada

tabun 1986 produksi wortel mencapai 108.408 ton dam  pada
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1989 produksi wortel sebesar 162.410 ton. FPada tahun
1950 dumlah  produksi wortel tercatat 17Z.000 ton, Fada
tatum 1991 jumlabnya meningkat menjadi: 176,000 ton wortel.
Wortel memerlubkan penanganan vang cepat uantul segera

dikonsumsl karenz wortel mudah sekalil mengslami kerusabkan,
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=hinqQgs  dava simpannva tidsak rtahan lama. Fengalaman

mernurivkban bahwa wortel hanve tahan selama 4 hari setelah
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ditemmib  adalsa
merniadli  bahan pangsan vang dapat disimpan lama. Caranva
melalul  proszes  pengolaban dengan pengeringarn
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zehingga di samping wortel juga untuk  penganskaragam
hentuk wortel olahan. Salah satu penganekaragaman wortel
zdalalr manisan wortel. Dengan cara ini wortel menjadi

lebith awst, wvolume serta bobotnva meniadi  lebih  kegil
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=hingaa mempermudah dan menghemat ruang pengangkutan dan
pengepakan.  Diharapkan dengan produk  olahan ini  dapat
meEningkathan ketersedizan zat gizi terutama  kandungan
provitamin A, sehingos dapat digunakan sebanai salah satu
sumber wntuk menanggulangi defisiensl vitamin A terutama
nada masvarakat kelas bhawah.

Sukrosa banvak digunakan dalam pengawetan  buah-

buahan dan  savuran sertae pembuatan  aneka  ragam  produk

makanan. Fada pembuatan marnisan wortel ditambahkan

zukrosa, dimana gsifat sukrosa di samping memilikil
manis vyang mampu meningkatkan  tingkat kesukaan  wortel
Ehuzusnya pada anak-anak, sebagai bahan pengawet mengingat
wortel merupakan produl yang mudah rusak dan Joga sukrosa
meEmpunyal dava larut yvang tinggl serfta mempunyal kKemampuan

untuk mengikat air.



Zalah satu Jenis bahan untuk membust rasas asam  yvano
tidak  herbahavae adalabh asam sitrat. Fungsi  asam sifrat
antara  lain untuk menambah cita rasa,  mengatur nHo dan
meEnghambat reaksi pencoklatan non—enzimatis yvaitu  reasksi

Maillard.
Mazalah wvang timbul pada pestuatan manisan wortel

adalah Jika penambahan sukross terlalu tinggli akan memung-—
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131 Fariadinya reaksil pencoklatan non—enzimatis vyaitu
reaksiy Maillarg. Untuk mendapatkan tekstur manisan yang
balk, makas dipsrlukan penambahan sukrosa dan pengaturan pH
tdengan cara mernambabkan asam sitrat. Selain untuk penga-
turan  pH, Jugs untuk menghambat reaksi  pencoklatan non-
grzimatis. Jadi masalah vang akan diteliti adalah pada

persentase  sukrosa dan asam sitrat berapa vang sesual

itk membuat mamisan wortsesl P

1.2. Tujuan Penelitian
Tudwan dari penelitian ini adalah urntuk  mengetahul
pengarul persentase sukrosa dan asam sitrat terhadap sifat

fiziko=-kimia manisan woartel,



