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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Sektor industry Food and Baverage merupakan salah satu yang terus 

mengalami pertumbuhan di Indonesia. dengan meningkatnya pertumbuhan 

jumlah penduduk di Indonesia, volume kebutuhan Food And Bavarage pun terus 

meningkat.seiring dengan berjalannya waktu, terlebih khusus di bagian Food And 

Beverage Product pun terus meningkat secara pesat. Memasak adalah suatu 

proses menciptakan sebuah makanan dengan mengurutkan konsep yang ada yaitu 

Langkah langkah untuk memasak, yang berarti juga memasak adalah menciptakan 

sebuah karya yang bisa dinikmati. Makanan hasil olahan tersebut menjadi sesuatu 

yang mempunyai cita rasa tersendiri tergantung pada proses dan cara 

pengolahannya.Perubahan makanan dan pembaharuan bertujuan untuk 

meningkatkan variasi hidangan, meningkatkan nilai gizi hidangan dan 

meningkatkan daya terima hidangan. Modifikasi Makanan adalah cara merubah 

bentuk dan rasa makanan dari yang kurang menarik menjadi lebih menarik tanpa 

menghilangkan bentuk dan rasa aslinya, serta menampilkan bentuk yang lebih 

bagus dari aslinya. Makanan dimodifikasi bukan karena tidak enak, namun 

tujuannya agar makanan menjadi lebih menarik dan memiliki nilai jual yang lebih 

tinggi. Oleh sebab itu, adanya persaingan antara pengusaha menjadi lebih ketat. 

Dalam persaingan pasar, mengharuskan pemegang usaha untuk bisa menciptakan 

inovasi-inovasi yang baru, dan lebih kreatif untuk bersaing di industry Food and 

Beverage Product entah dengan cara pengembangan resep baru atau modifikasi 

resep masakan yang sudah ada di buat menjadi lebih baik, karena pada era global 
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seperti saat ini sebagian masyarakat lebih menyukai makanan luar daripada 

makanan local.  

Pengolahan bahan pangan adalah kegiatan mengolah suatu bahan pangan 

mentah untuk menciptakan olahan pangan setengah jadi ataupun olahan pangan 

jadi. Salah satu bentuk dari kegiatan pengolahan bahan pangan yang bisa kita 

lakukan adalah dengan melakukan modifikasi makanan. Pada dasarnya, 

modifikasi makanan adalah kegiatan mengubah bentuk dan rasa dari suatu olahan 

pangan yang sudah ada untuk menciptakan olahan pangan dengan rasa dan juga 

bentuk yang lebih menarik tanpa meninggalkan ciri khas dan juga identitas dari 

olahan pangan asli tersebut. 

Resep masakan sangat dibutuhkan sebagai suatu sarana yang dapat 

menuntun pada saat penyiapan bahan-bahan masakan, cara pembuatan serta cara 

penyajian agar menghasilkan masakan dengan cita rasa yang lezat, nikmat, dan 

menarik. Selain membuat inovasi baru tentang resep masakan ada juga yang 

memodifikasi resep masakan dengan tujuan agar terlihat lebih menarik dari segi 

apapun dan dapat bersaing dalam pasar kuliner.  

Wortel sudah terkenal dengan khasiatnya untuk mata karena mengandung 

vitamin A yang besar. Selain itu, wortel merupakan sumber serat yang baik. 

Wortel juga baik untuk menyeimbangkan gula darah, menyehatkan bagi kulit, dan 

berbagai manfaat lainnya. Selain itu ekstrak wortel juga akan membuat mie 

berwarna oranye dan lebih menarik. Kentang adalah jenis tumbuhan yang 

termasuk umbi batang sehingga bisa digunakan sebagai makanan pokok pengganti 

nasi, sama seperti ubi-ubian. Ada tiga jenis utama dari karbohdirat yakni gula, pati 

dan serat. Karbohidrat merupakan sumber energi utama bagi tubuh. Dalam hal ini 
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kentang mengandung senyawa yang fungsinya sama seperti serat makanan. Selain 

dikonsumsi langsung, kentang juga dapat diproses lebih lanjut untuk 

menghasilkan sebuah produk turunan, dalam hal ini penulis akan membuat mie 

dengan bahan dari wortel dan kentang.  

Maka dari itu penulis akan membuat projek untuk memodifikasi makanan 

berupa Mie yang akan di gabungkan dengan beberapa bahan lainya yang sudah di 

siapkan oleh penulis, dan dari hasil modifikasi ini akan tercipta sebuah resep 

makanan yaitu: ‘Mie Wortel Kentang’ Dengan Menggunakan Bumbu Tradisional 

‘Cakalang Asap Dengan Cita Rasa Minahasa Bumbu RW’ yang berasal dari 

daerah Minahasa Sulawesi Utara Kota Manado yang akan menjadi projek dari 

penulis untuk ‘Modifikasi’. 

 

1.2 Perumusan Masalah 

Melihat dari latar belakang di atas, maka dapat di rumuskan perumusan 

masalahnya sebagai berikut: 

Bagaimana cara memodifikasi “Mie Wortel Kentang Dengan Menggunakan 

Cakalang Asa Cita Rasa Minahasa Bumbu RW”? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Melihat dari rumusan masalah di atas, maka dapat di simpulkan untuk tujuan dari 

penelitian ini sebagai berikut: 

Untuk Memodifikasi “Mie Wortel Kentang Dengan Menggunakan Cakalang 

Asap Cita Rasa Minahasa Bumbu RW” 
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1.4 Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat antara lain: 

1. Sebagai karya penulisan resep,yang bisa memberikan motifasi kepada 

yang membaca. 

2. Bagi pembaca umumnya,untuk dapat memberikan dan membuka ide-ide  

dan kreatifitas pembaca yang masih belum tersalurkan. 

3. Hasil modifikasi resep ini bisa menjadi bahan acuan bagi para mahasiswa 

atau mahasiswi di Politeknik Negeri Manado khususnya di Jurusan 

Pariwisata untuk menciptakan kreasi baru dalam dunia kuliner. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


