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RINGKASAN

Wortel (Daucus carota L.) merupakan salah satu hasil holtikultura yang banyak
dihasilkan di Indonesia. Tahun 2013, BPS mencatat bahwa produksi wortel di Indonesia
mencapai 479.376 ton. Ketersediaan wortel yang sangat banyak dan melebihi permintaan
pasar mengakibatkan wortel yang memiliki umur simpan pendek menjadi cepat busuk.
Kondisi ini menuntut usaha penanganan pascapanen yang baik untuk menekan
kehilangan hasil dan meningkatkan nilai tambah wortel. Pengolahan wortel menjadi
produk olahan wortel seperti membuat wine wortel memberikan beberapa manfaat dalam
meningkatkan nilai tambah sayuran wortel. Wine merupakan produk tradisional dari
fermentasi buah melalui proses fermentasi. Yeast yang digunakan yaitu Saccharomyces
cerevisiae. Gula yang ditambahkan pada roses fermentasi wine sebanyak 20% dari total
volume sari buah wortel. Tujuan penelitian ini adalah menentukan kualitas produk wine
wortel berdasarkan analisa kimiawi (pirazin) dan mikrobiologi (Pediococcus dan
Lactobacillus). Berdasarkan analisa kimiawi dan mikrobiologi, wine wortel memiliki
kandungan pH 4,5+0,06; kadar gula 33+0,39%rix; kadar etanol 15,03+0,04%; kadar
pirazin 0,67 ng/L, dan tidak terdapat bakteri Pediococcus dan Lactobacillus yang tumbuh
dalam wine wortel tersebut. Selain itu, dilakukan pengujian organoleptik terhadap 50
panelis tidak terlatih. Parameter yang diujikan antara lain rasa dengan nilai 3,84+0,79;
aroma 4,12+0,6; dan pada parameter Overall ditunjukkan angka 3,82+0,96, berdasarkan
angka-angka tersebut hal ini menunjukkan bahwa wine wortel disukai oleh panelis.



SUMMARY

Carrot (Daucus carota L.) is horticultures product in Indonesia. In 2013, Badan Pusat
Statistik (BPS) noted that production of carrot in Indonesia reached 479.376 tons. The
availability of carrots are higher than the market demand can cause carrots that have a
short shelf life become rotten so fast. This condition requires a good postharvest handling
to reduce the loss value and increase the added value of carrots. The making of carrot
wine provides some benefits in improving value-added of carrots. Wine is a traditional
product of the fermentation of fruit through the fermentation process. The carrot wine
fermentation process required the addition of 20% sugar of the carrot juice total volume
and yeast Saccharomyces cerevisiae. The purpose of this study is to determine the quality
product based on the analysis of chemical (pirazin) and Microbiology (Pediococcus and
Lactobacillus) of carrot wine. Based on chemical and microbiological analysis, the
carrot wine contains pH 4.5£0.06; sugar levels 33+0.39 brix; ethanol 15.03+£0.04%; and
pirazin 0.67ng/L, and there are no bacteria of Pediococcus and Lactobacillus growth in
carrot wine. Moreover, the organoleptic test has been done to 50 untrained panelists. The
parameters are taste, with the result is 3.84+0.79; aroma 4.12+0.6; and overall
3.82+0.96. Based on these results,the carrot wine is favored by the panelists.
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