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ABSTRACT

Lumpia is a Semarang specialty resulting from the acculturation of Javanese-Chinese culinary
culture. This traditional snack is made from wheat flour with additional fillings such as bamboo shoots,
eggs, chicken or shrimp. Around Sanur beach, spring roll snacks themselves only contain bean sprouts
filling so that spring rolls in terms of color are still less attractive seeing this situation, it is necessary to
diversify food by modifying spring rolls so that organoleptic spring rolls become more attractive and to
increase the nutritional value of antioxidants with the addition of carrots. The type of data collected is
organoleptic test data on the level of color, texture, aroma, taste and overall acceptance, as well as
organoleptic quality including taste and aroma. This type of research uses a Randomized Group Design
(RAK) with 3 treatments and 3 repetitions. Data collection was carried out by means of panelists filling in
the identity then filling in the organoleptic test form that had been provided. The results showed that the
treatment results that could be accepted by panelists were the ratio of bean sprouts 80% and carrots 20% in
the second treatment.
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PENDAHULUAN
Latar Belakang

Lumpia merupakan kuliner khas Semarang hasil dari akulturasi budaya kuliner Jawa-Tionghoa.
Nama Lumpia atau lunpia berasal dari dialek Hokkian, “lun” atau “lum” artinya lembut dan “pia” artinya
kue. Lumpia terbuat dari Tepung terigu ditambahkan dengan isian seperti daging ayam, udang, rebung, atau
telur (Jannah et al., 2020). Lumpia biasanya disantap dengan saus yang terbuat dari kacang tanah sangrai,
kacang tanah yang dihaluskan,sedikit tepung maizena., bawang putih, tauko, petis, garam, dan gula.Pantai
Sanur merupakan sebuah objek wisata yang banyak terdapat para pedagang kaki lima. Para pedagang
kaki lima ini banyak ditemui di sekitar pantai Sanur, menjual berbagai macam makanan, terutama
gorengan seperti lumpia yang banyak digemari wisatawan (M.D.Wijaya et al., 2022). Lumpia yang banyak
di jajakan di sekitar pantai sanur biasanya hanya berisikan isian sayur tauge saja sehingga lumpia dari segi
rasa dan warna masih kurang menarik. Melihat keadaan tersebut, maka perlu dilakukan pengekaragaman
pangan dengan memodifikasi lumpia agar secara organoleptik lumpia menjadi lebih menarik serta untuk
meningkatkan Kandungan antioksidan dengan penambahan wortel.
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Wortel (Daucus carota) merupakan makanan bergizi tinggi dengan beragam manfaat. Wortel juga
mengandung Beta-karoten. Wortel mengandung lebih banyak beta-karoten dibandingkan sayuran lainnya.
Beta-karoten ini sangat membantu dalam menjaga kesehatan kulit dan melindungi kulit dari risiko luka
bakar akibat sinar UV. Beta-karoten yang terkandung dalam wortel mentah berbeda dengan wortel yang
dimasak. Penelitian ini menggunakan wortel yang dimasak. Jumlah B-karoten sebesar 4,246% per 10 mg
wortel. Penambahan wortel pada pembuatan lumpia dapat meningkatkan kebutuhan serat didalam tubuh.
Berdasarkan landasan tersebut, peneliti ingin melakukan penelitian tentang perbandingan tauge dan wortel
terhadap mutu organoleptik dan kandungan gizi pada lumpia (Lahtie and Usodoningtyas 2021).

Tujuan

Penelitian ini secara umum bertujuan untuk mengetahui Rasio Tauge dan Wortel terhadap mutu
organoleptik dan kandungan gizi pada lumpia. Tujuan khusus Membuat lumpia dengan isian rasio tauge
dan wortel yang berbeda. Menentukan organoleptik meliputi warna, rasa, aroma, tekstur, dan penerimaan
keseluruhan serta mutu hedonik meliputi rasa dan aroma pada lumpia. Menentukan lumpia yang paling
disukai dengan rasio tauge dan wortel pada lumpia. Menganalisis kandungan Karbohidrat, Protein, Lemak,
Serat dan Beta-karoten pada lumpia.

METODE

Jenis penelitian ini menggunakan jenis Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 perlakuan dan
3 kali pengulangan dengan jumlah panelis 30 orang yang merupakan mahasiswa jurusan gizi semester ['V.
Pengumpulan data dilakukan dengan cara panelis mengisi identitas kemudian mengisi form uji organoleptik
yang sudah disedikan. Adapun variabel yang diamati meliputi: Mutu orgnoleptik dan kandungan gizi
lumpia. sedangkan variabel bebas: Rasio tauge dan wortel pada isi lumpia dengan perlakuan yaitu
(90%:10%,80%:20%,70%:30%). Karakteristik lumpia meliputi warna, tekstur, rasa, aroma, dan
penerimaan secara keseluruhan. Laboratorium Pangan Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Denpasar adalah
tempat penelitian ini dilakukan. Ini mencakup pembuatan produk dan penilaian organoleptik. Penelitian ini
berlangsung dari Februari hingga Maret 2024. Penelitian ini melibatkan 30 panelis terlatih yang terdiri dari
mahasiswa tingkat 2 Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Denpasar. Parameter yang diamati adalah mutu
subjektif yaitu mutu organoleptik (melalui uji hedonik dan mutu hedonik) dan kandungan zat gizi makro
(karbohirat, protein dan lemak) B-karoten dan serat. Setelah pengumpulan data selesai, pengolaha data
dilakukan dengan menggunakan Microsoft Excel. Untuk menghitung kandungan energi dan zat gizi pada
lumpia menggunakan Tabel komposisi pangan Indonesia ( TKPI 2017 ). Untuk menentukan perlakuan
terbaik untuk lumpia dengan rasio tauge dan wortel, peneliti harus menyetujui pernyataan ini tentang
definisi perlakuan terbaik untuk lumpia dengan rasio tauge dan wortel ketika lebih dari 50% dari peserta
menyatakan suka dan sangat suka.

HASIL
Bagian Pertama dari Hasil Penelitian
Dengan menggunakan analisis subyektif yaitu evaluasi sensorik terhadap tekstur, rasa, aroma, warna,
dan penerimaan keseluruhan. Serta uji hedonik untuk menentukan mutu rasa, mutu aroma serta menetukan

perlakuan terbaik dan kandungan zat gizi makro (karbohirat, protein dan lemak) B-karoten dan serat yang
memenuhi kebutuhan yang dilakukan dalam 3 perlakuan dengan tiga 3 pengulangan.
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Mutu Organoleptik
Uji Hedonik

Nilai rata — rata dari hasil uji organopetik menggunakan uji hedonik dan uji mutu hedonik lumpia;
dapat dilihat pada tabel dibawah ini.

Rasa
Berbagai indera memberikan rasa pada makanan: penglihatan, penciuman, pendengaran, dan

sentuhan. Rasa merupakan faktor utama yang menentukan kesukaan seseorang terhadap suatu
makanan.Kesukaan panelis terhadap rasa lumpia dapat dilihat pada gambar 1.

Penilaian presentase rasa lumpia
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Berdasarkan sebaran tingkat rasa panelis, P2 mempunyai tingkat penerimaan rasa tertinggi
berdasarkan hasil uji sensoris lumpia, dan merupakan produk yang paling disukai dengan persentase
responden yang menyatakan suka 78,95. Produk yang paling sedikit disukai yaitu P1 sebesar 62,2%
mengatakan suka.

Aroma
Berdasarkan penelitian yang dilakukan pada pengujian sensorik, terlihat bahwa penambahan wortel

mengubah isian lumpia tergantung pada pengolahannya. Sebaran tingkat kesukaan panelis terhadap aroma
lumpia dapat dilihat pada gambar 2.
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Penilaian presentase aroma lumpia
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Menurut distribusi sebaran tingkat kesukaan panelis presentase, presentase penerimaan aroma
tertinggi ditemukan pada produk P2, yang memiliki persentase yang menyatakan suka 78,9% persen, dan
produk P3 yang memiliki persentase yang menyatakan suka 51,1% persen.

Warna

Studi sensorik menunjukkan bahwa perbedaan dalam pengolahan dapat mempengaruhi lumpia yang

dihasilkan, sehingga menghasilkan sedikit variasi warna. Perbedaan warna yang disebabkan oleh
penambahan wortel ke isian lumpia yang berbeda sesuai dengan perlakuan dapat dilihat pada gambar 3.

Penilaian presentase warna lumpia
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Berdasarkan sebaran tingkat kesukaan panelis, berdasarkan hasil uji organoleptik, presentase
penerimaan warna tertinggi. Untuk lumpia, produk P3 paling disukai dengan persentase 88,9% dan produk
P1 paling sedikit disukai dengan persentase 63,3%.

Tekstur

Berdasarkan penelitian yang menggunakan pengujian organoleptik terlihat bahwa perlakuan yang
berbeda dapat mempengaruhi lumpia yang sebenarnya dihasilkan. Tingkat kesukaan panelis terhadap
tekstur isian lumpia dapat dilihat pada gambar 4.
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Penilaian presentase tekstur lumpia
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Berdasarkan sebaran tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur lumpia, diketahui bahwa P3 adalah
Produk yang paling disukai yaitu 66,7% responden yang mengatakan suka, sedangkan perlakuan pertama
adalah produk yang paling tidak sukai dengan 56,7% yang mengatakan suka.

Penerimaan Keseluruhan

penerimaan keseluruhan merupakan penilaian evaluator terhadap lumpia yang meliputi penilaian
rasa, aroma, warna, dan tekstur seperti terlihat pada gambar 5.

Penilaian presentase penerimaan keseluruhan lumpia

100,0

78,
80,0 ;

s ON
D
(o)
O
~
=
ENN

60,0

40,0
20,0
20,0
0,0

N
NN

=

0,0 Z

P1

@ Suka Il Netral = Tidak suka

Berdasarkan distribusi skor kesukaan panelis untuk penerimaan keseluruhan, produk P2 dianggap
sebagai produk yang paling disukai, menunjukkan bahwa suka sebesar 78,9%. Selain itu, produk P1
dianggap paling tidak disukai dengan tingkat 65,6% mengatakan suka

Uji Mutu Hedonik
Dalam uji hedonik, yang juga dikenal sebagai "uji kesukaan", panelis diminta untuk memberikan
tanggapannya secara pribadi tentang apa yang suka atau tidak suka tentang suatu produk makanan. Panelis

juga harus menunjukkan tingkat kesukaan pada produk tersebut, yang juga dikenal sebagai skala mutu
hedonik.
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Mutu Rasa

Kualitas rasa suatu makanan ditentukan oleh rasa yang dihasilkannya. Berdasarkan penilaian
panelis terhadap sebaran tingkat kualitas rasa yang dapat diterima pada perbandingan tauge dan wortel pada
isian lumpia dapat dilihat tabel 6.

Tabel 6.
Sebaran Tingkat Penerimaan Mutu Rasa Pada Lumpia
Perlakuan
Penilaian panelis P1 P2 P3
n % n % n %

Gurih 14,7 494 16,3 54,4 16,0 533
Agak gurih 14,7 494 13,7 45,6 14,0 46,7
Hambar 0,3 1,1 0,0 0,0 0,0 0,0
Total 30,0 100,0 30,0 100,0 30,0 100,0

Berdasarkan hasil penelitian, pada perlakuan kedua dibuat penilaian rata-rata kualitas rasa lumpia
oleh subjek pada rating rasa. Rasa yang paling disukai adalah rasa gurih atau umami, dengan perlakuan
kedua memberikan persentase tertinggi yaitu 54,4%.

Mutu Aroma
Kualitas aroma adalah penilaian suatu makanan berdasarkan aroma yang dihasilkannya. Berdasarkan

penilaian panelis terhadap sebaran daya terima kualitas aroma mengenai perbandingan tauge dan wortel
pada isian lumpia dapat dilihat pada Tabel 7

Tabel 7.
Sebaran Tingkat Penerimaan Mutu Aroma Pada Lumpia
Perlakuan
Penilaian panelis P1 P2 P3
n % n % n %

Tigak langu 20,0 66,7 26 87,8 15,3 51,1
Agak langu 10,0 33,3 3,3 11,1 13,0 433
Langu 0,0 0,0 0,3 1,1 1,7 5,6
Total 30,0 100,0 30,0 100,0 30,0 100,0

Berdasarkan hasil penelitian, rata-rata penilaian kualitas rasa isian lumpia oleh peserta adalah pada
perlakuan P1. Aroma yang paling disukai adalah yang tidak lagu, dengan perlakuan pertama memiliki
persentase tertinggi yaitu 87,8%.

Menghitung Kandungan Gizi

Satu resep menentukan pembuatan 10 lumpia, masing-masing beratnya 50 gram. perbandingan tauge
dan wortel pada isian lumpia dapat dilihat pada Tabel 8
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Tabel 8.
Nilai Gizi 1 Biji (50 gram) Setiap Perlakuan Pada Lumpia
Perlakuan
Komponen P1 P2 P3
Energi (kkal) 74,0 72,4 71,2
Protein (g) 3,8 3,6 34
Lemak (g) 3,8 3,7 3,7
KH (g) 6,9 6,9 7,0
Serat (g) 0,2 0,3 0,3
B-karoten (mcg) 113,5 264,7 378,2

Dari Tabel 8 terlihat bahwa satu biji lumpia seberat 50 gram mengandung nilai gizi tertinggi yaitu
kandungan energi tertinggi pada pengolahan pertama yaitu 74,0 kkal. Namun untuk protein nilai gizi
tertinggi pada perlakuan pertama sebesar 3,8 gram, sedangkan untuk lemak nilai gizi tertinggi pada
perlakuan pertama sebesar 3,8 gram. Namun nilai gizi karbohidrat tertinggi terdapat pada perlakuan ketiga
yaitu 7,0 gram. Sedangkan nilai gizi B-karoten tertinggi sebesar 0,3 gram pada perlakuan ketiga. Nilai gizi
satu porsi lumpia sebelum diolah, yaitu 378,2 gram, Rasio tauge dan wortel per proporsinya ditunjukkan
pada Tabel 9.

Tabel 9.
Nilai Gizi 1 Porsi (150gram) Setiap Perlakuan Pada lumpia
Perlakuan

Komponen P1 P2 P3
Energi (kkal) 222 217,2 213,6
Protein (g) 11,4 10,8 10,2
Lemak (g) 11,4 11,1 11,1
KH (g) 20,7 20,7 21
Serat (g) 0,6 0,9 0,9
B-karoten (mcg) 340,5 794,1 1134,6

Dari Tabel 9, satu buah lumpia seberat 150 gram mengandung P1 energi tertinggi sebesar 222 kkal,
dan nilai gizi protein tertinggi pada perlakuan pertama sebesar 11,4 gram; gram. Nilai gizi karbohidrat
tertinggi pada perlakuan pertama sebesar 11,4 gram, nilai gizi karbohidrat tertinggi pada perlakuan ketiga
sebesar 21 gram, kandungan serat gizi tertinggi pada perlakuan kedua dan ketiga sebesar 0,9 gram, - pada
perlakuan ketiga. nilai gizi karoten tertinggi adalah 1134,6 gram.

Jadi, lumpia ini bagus untuk remaja karena nilai gizi dan membuat lebih tertarik untuk makan sayuran
yang kaya antioksidan. Menurut Angka Kecukupan Gizi (AKG) tahun 2019, remaja perempuan
membutuhkan 2050-2100 kkal energi harian, sedangkan remaja pria membutuhkan 2400-2650 kkal energi
harian. Remaja dapat memenuhi kebutuhan energi mereka sekitar 8—10% setiap hari dengan mengonsumsi
snack bergizi seperti lumpia.

Penentuan perlakuan terbaik
Penentuan perlakuan terbaik pada lumpia dengan rasio tauge dan wortel didapat berdasarkan
presentase tertinggi dari rata-rata dari mutu subyektif pada lumpia. Nilai perlakuan terbaik pada lumpia

dapat dilihat pada tabel 10.
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Tabel 10.
Perlakuan Terbaik Terhadap Lumpia

Perlakuan terbaik pada lumpia

Parameter Pl P2 P3

% % %

Rasa \/ \ \
aroma v \ \
testur \ \ \/
Warna \ v N
penerimaan keseluruhan \ \ \
Mutu Rasa - \ v
Mutu Aroma v v \

Keterangan :
\' : Penerimaan diatas 50 %

- : Penerimaan dibawah 50 %

Berdasarkan Tabel 10 di atas, lumpia dengan proporsi keseluruhan tertinggi yaitu proporsi tauge dan
wortel P2 dan P3 kemungkinan besar akan diterima oleh panelis ditinjau dari parameter rasa, aroma dan
parameter penerimaan keseluruhan. Kualitas aroma dan rasa produk lebih dari 50% Untuk P1 masih dapat
diterima oleh panelis, namun kualitas rasa perlu ditingkatkan agar tingkat penerimaannya diatas 50%.

PEMBAHASAN

Rasa suatu produk merupakan salah satu faktor penting yang menentukan diterima tidaknya suatu
produk pangan oleh konsumen. Rasa lumpia yang paling disukai panelis adalah P2 yaitu lumpia dengan
perbandingan tauge dan wortel 80%:20%, dan skala rasa hedonik 78,9%. Karena perbandingan tauge dan
wortel, dan panelis berkomentar bahwa lumpia memiliki rasa yang gurih. Rasa lumpia dipengaruhi oleh
wortel yang cenderung manis (M.Wijaya & Rosanto, 2023).Selain rasa wortel yang agak manis, lumpia
juga memiliki rasa umami yang dipengaruhi oleh adanya bahan tambahan lain seperti ayam, garam, saus
tiram, dan merica yang membuat rasa lumpia semakin nikmat.

Aroma berfungsi meningkatkan selera makan terhadap suatu makanan melalui rangsangan pada
indera penciuman. Aroma pada suatu produk merupakan salah satu faktor penentu yang dapat menentukan
suatu produk pangan agar dapat diterima atau tidaknya oleh konsumen. Aroma lumpia yang paling disukai
oleh panelis adalah lumpia dengan P2 yaitu dengan perbandingan 80%:20%,, dengan skala hedonik suka
yaitu 78,9%. Aroma langu pada wortel disebabkan oleh senyawa yang disebut terpenoid dan volatile.
Terpenoid terdapat di dalam sitoplasma tumbuhan. Sedangkan volatile adalah senyawa kimia yang
menghasilkan aroma khas pada buah dan sayuran. Aroma langu dari wortel dapat berkurang jika dilakukan
proses perebusan dan pengukusan.(Lahtie and Usodoningtyas 2021).

Warna memiliki peran besar dalam menentukan penampilan makanan dan menjadi rangsangan indra
pengelihatan. Warna dari lumpia yang paling disukai oleh panelis adalah P3 dengan rasio 70%:30%,
panelis dengan skala organoleptik suka yaitu 88,9%.Warna lumpia yang awalnya hanya berisikan sayur
tauge saja tidak ada campuran lain, sehingga semakin banyak rasio wortel maka warna isian lumpia yang
dihasilkan memiliki variasi warna oranye dari wortel yang dapat mempengaruhi kesukaan panelis menjadi
meningkat. karena dalam wortel mengandung pigmen warna oranye. B karotein adalah salah satu jenis
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karotenoid, yaitu Pigmen yang memberikan warna oranye pada wortel. B karoten juga berfungsi sebagai
zat anti oksidan sangat berguna untuk melawan zat radikal bebas yang berasal dari zat-zat racun. (Azis
2020)

Tekstur adalah salah satu aspek sensori yang terkait dengan tingkat kelembutan dan juga kekerasan
suatu produk pangan. Evaluasi tekstur pada poduk makanan dapat dilakukan melalui indera peraba, seperti
lidah dan bagian dalam mulut, atau dengan menggunakan tangan. penilaian tekstur juga penting dalam
menentukan kualitas produk. Tekstur lumpia yang paling disukai oleh panelis adalah P3 dengan
perbandingan rasio 70%:30% dengan skor organoleptik suka yaitu 66,7%. Tekstur dari lumpia di juga di
pengaruhi oleh wortel yang memiliki tekstur renyah, tidak terlalu keras dan tidak terlalu lembek apabila
dimakan mentah terasa agak manis. Wortel tergolong memiliki kandungan serat yang tinggi yaitu 4 g per
100 g bahan (Fitriyani, Rahayuni, and Hartanti 2024).

Penerimaan Keseluruhan) adalah parameter preferensi konsumen mencakup evaluasi menyeluruh
terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur pada lumpia. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat
dilihat penerimaan panelis secara keseluruhan terhadap lumpia yang paling disukai adalah perlakuan ke dua
dengan rasio 80%:20% ditunjukkan dengan persentase skala hedonik suka yaitu 78,9%. Namun demikian,
perlakuan yang memiliki peluang tertinggi untuk diterima oleh konsumen adalah perlakuan P2 dan P3
karena dilihat dari parameter rasa, aroma, tekstur, warna dan penerimaan secara keseluruhan menunjukkan
nilai diatas 50%.

Kandungan Zat Gizi Pada Lumpia, berdasarkan penerimaan keseluruhan lumpia dengan isian tauge,
wortel dan daging ayam dengan karakteristik organoleptik terbanyak yaitu perlakuan P3 dengan
perbandingan tauge 70% : wortel 30%, karakteristik warna, Berdasarkan rasa, aroma, tekstur, dan
penerimaan secara keseluruhan. Satu resep menghasilkan 10 lumpia, masing-masing beratnya 50 gram.
Kandungan zat gizi pada lumpia 1 porsi (150 gram ) pada perlakuan P3 energi yaitu 213,6 kkal, Protein
10,2 gram, Lemak 11,1 gram, Karbohidrat 21 gram, serat 0,9 gram, B-karoten 1134,6 mcg.

Menurut Angka Kecukupan Gizi (AKG) tahun 2019, kebutuhan energi harian anak remaja putri
yaitu 2050 kkal — 2100 kkal, 60-65 gram protein, 300-360 gram karbohidrat, 65-70 gram lemak, 29-32
gram serat. Sedangkan untuk remaja putra yaitu 2400 kkal — 2650 kkal, 65-70 gram protein, 350-430 gram
karbohidrat, 75-80 gram lemak, 34-37 gram serat. Sehingga dalam satu posi lumpia dapat memenuhi
kebutuhan energi remaja sekitar 8% - 10%, Karbohidrat 7-5%, protein 15-18%, lemak 14-17%dan serat 2-
3% dalam harian (AKG 2019).

SIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian analisis data pembahasan dapat disimpulkan bahwa pembuatan lumpia
dengan rasio tauge dan wortel dengan persentase yang berbeda yaitu (90%:10%,80%:20%,70%:30%).
Dari hasil mutu organoleptik terhadap rasio tauge dan wortel pada lumpia dihasilkan yaitu tingkat kesukaan
terhadap rasa pada P3 yaitu 74,4% (suka), tingkat kesukaan terhadap aroma pada P3 51,1% (suka), tingkat
kesukaan terhadap warna pada P3 yaitu 88,9% (suka), tingkat kesukaan terhadap tekstur lumpia yaitu
66,7% (suka), dan tingkat penerimaan keseluruhan pada P3 yaitu 74,4% (suka). Lumpia yang paling di
sukai pada perlakuan P3 karena memiliki uji organoleptik diatas 50% dan memiliki keunggulan dari segi
nilai gizi serat dan f-karoten lebih tinggi. Kadungan gizi lumpia yang paling disukai yaitu P3 persaji
memiliki energi yaitu 213,6 kkal, Protein 10,2 gram, Lemak 11,1 gram, Karbohidrat 21 gram, serat 0,9
gram, B-karoten 1134,6 mcg.

Menurut penulis, penelitian ini belum sempurna sehingga penulis menyarankan pembaca untuk
mencoba membuat produk ini dengan rasio tauge dan wortel sebaiknya menggunakan perbandingan 70%
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tauge dan 30% wortel. Selain itu, untuk mengurangi aroma langu pada wortel sebaiknya wortel direbus
baru setelah itu di potong untuk mengurangi aroma langu dari wortel sehingga tingkat kesukaan konsumen
pada lumpia ini semakin meningkat.
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