
 

ABSTRAK 

ROMAULI SILABAN.  Studi Pembuatan Stik Wortel (Daucus carota L.) Dengan 

Penambahan Ikan Tenggiri (Scomberomorini) (dibawah bimbingan oleh Mika 

Debora Br. Barus). 

Wortel umumnya diolah hanya dimanfaatkan untuk olahan sayuran, 

minuman, bahan obat dan kosmetik dan lain-lain, padahal jik awortel tersebut 

diolah menjadi produk turunan akan meningkatkan nilai ekonomis yang tinggi 

sehingga penulis melakukan penelitian tentang stik wortel dengan penambahan 

ikan tenggiri (Scomberomorini). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik dari rasa, 

aroma, tekstur, warna serta dapat mengetahui kadar air dan kadar abu yang 

terdapat pada Pembuatan Stik Dengan Penambahan Ikan Tenggiri 

(Scomberomorini). 

Penelitian ini menggunakan metode penelitian Rancang Acak Lengkap 

(RAL dengan P1 = P1 = 22,72% Bubur Wortel P1 = 22,72% Bubur Ikan Tenggiri  

P2 = 22,27% Bubur Wortel P2 = 18,18% Bubur Ikan Tenggiri P3 = 31,81% Bubur 

Wortel P3 = 13,63% Bubur Ikan Tenggiri. Paramater yang diamati adalah kadar 

air, kadar abu dan organoleptik skala hedonik warna, rasa, tekstur dan aroma. 

Berdasarkan hasil penelitian kadar air diperoleh nilai rata-rata terendah 

terdapat pada perlakuan P3 sebesar 2,45%, kadar abu terendah terdapat pada 

perlakuan P1 sebesar 0,42%. Berdasarkan uji organoleptik warna rata-rata 

tertinggi terdapat pada perlakuan P3 sebesar 4,18, rasa terdapat pada perlakuan 

P1 sebesar 4,13 tekstur terdapat pada perlakuan P1 sebesar 4,16, aroma 

terdapat pada perlakuan P1 sebesar 4,00. Namun nilai tertinggi dari rasa, tekstur 

dan terdapat pada perlakuan P1. Namun nilai tertinggi dari warna terdapat pada 

perlakuan P3. 

  
Kata kunci :Stik, Wortel, Ikan Tenggiri, Kadar Air, Kadar Abu. 
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I. PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Wortel merupakan sayuran umbi-umbian yang  kaya akan vitamin A, B 

kompleks, dan lain-lain. Adapun manfaat wortel memiliki manfaat yaitu dapat 

menjaga kesehatan, memperbaiki masalah gizi yang buruk dan mencegah 

mata rabun (Sunarjono, 2016). 

Produksi wortel di Indonesia sebesar 526.917 ton pada tahun 2011 

dan 537.526 ton pada tahun 2016 serta mengalami  peningkatan sebesar 668. 

046 ton pada tahun 2022 (BPS, 2022). Peningkatan produksi tanaman wortel 

tersebut tidak seiring dengan produksi produk turunan yang dihasilkan yang 

selama ini hanya dimanfaatkan untuk olahan sayuran, minuman, bahan obat 

dan kosmetik dan lain-lain. Wortel akan mudah mengakibatkan pembusukan 

jika tidak disimpan dengan suhu yang rendah yang berkisar 0-4°C  yang 

bertujuan untuk menjaga kesegaran wortel. Berdasarkan laman informasi 

ekonomi komuditas Kalimantan Timur pada tahun 2024 harga jual wortel di 

Kalimantan Timur 1 kg berkisar antara Rp: 22.750- dan ini masih tergolong 

rendah apabila dibandingkan dengan harga jual produk olahan dari wortel.  

Padahal apabila wortel tersebut diolah menjadi produk turunan akan 

meningkatkan nilai ekonomis yang tinggi. Seiring dengan perubahan gaya 

hidup masyarakat, diperlukan adanya cara yang mudah untuk mengkonsumsi 

buah-buahan dan sayur-sayuran segar yang aman, berkualitas sehingga 

untuk meningkatkan varietas dan nilai ekonomis wortel tersebut penulis akan 

melakukan penelitian tentang studi stik wortel dengan penambahan ikan 

tenggiri dengan cara membuat produk turunan dari wortel yang 

dikombinasikan dengan penambahan ikan tenggiri. Penambahan ikan tenggiri 



2 

 

tentunya untuk meningkatkan nilai gizi berupa protein hewani yang 

terkandung dalam ikan tenggiri tersebut sehingga dapat dikonsumsi oleh 

semua kalangan. Adapun tahap-tahap proses pengolahan stik wortel yaitu 

pengupasan, pengirisan, pemotongan, pemblanchingan wortel sehingga dapat 

menghilangkan aroma langu yang dapat mengurangi nilai kesukaan pada 

produk stik wortel (Ritonga, 2006).  

Pemanfaatan wortel dapat diolah sebagai produk stik wortel yang 

praktis dan dapat dikonsumsi oleh semua kalangan serta dapat meminimalkan 

jumlah tingkat kerusakan wortel yang akan menyebabkan kerugian jika tidak 

diolah menjadi suatu produk. Serta dapat menjadikan suatu peluang usaha 

dalam sektor pertanian. Maka dari itu peneliti meciptakan produk stik wortel 

dengan penambahan ikan tenggiri. 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui karakteristik baik rasa, 

aroma tekstur, warna serta kadar air dan kadar abu yang terdapat pada 

pembuatan stik wortel dengan penambahan ikan tenggiri. 

B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana karakteristik kimia stik wortel berdasarkan tingkat kadar air dan 

kadar abu?  

2. Bagaimana hasil uji orgnoleptik dengan skala hedonik yang disukai oleh 

panelis yang terbaik terhadap warna, rasa, tekstur dan aroma stik wortel 

dengan penambahan ikan tenggiri? 
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C. Batasan Masalah 

Adapun batasan masalah dari penelitian ini ialah proses pembuatan 

stik wortel dengan penambahan ikan tenggiri berdasarkan uji kadar air, kadar 

abu dan uji organoleptik warna, rasa, tekstur dan aroma pada produk stik 

dengan pengaruh penambahan konsentrasi yang berbeda wortel (22,72%, 

22,27%, 31,81%)  dan ikan tenggiri (22,72%, 18,18%,13,63%).  

D. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengetahui hasil karakteristik kimia setiap perlakuan stik wortel dengan 

penambahan ikan tenggiri berdasarkan tingkat kadar air dan kadar abu. 

2. Mengetahui hasil uji organoleptik dengan skala hedonik stik wortel dengan 

penmabahan ikan tenggiri yang disukai oleh panelis terhadap warna, rasa, 

aroma dan tekstur.  

E. Manfaat Penelitian yang Diharapkan 

1. Penelitian ini dapat memberikan informasi kepada masyarakat tentang 

bagaimana cara pembuatan stik wortel dengan penambahan ikan 

tenggiri sehingga dapat memperoleh hasil yang terbaik dengan 

berdasarkan tingkat kadar air dan kadar abu. 

2. Penelitian ini dapat memberikan informasi karakteristik kimia stik wortel 

dengan penambahan ikan tenggiri berdasarkan karakteristik 

organoleptiknya.  
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