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ABSTRACT

Tofu walik is a combination of tofu behind and processed chicken meatballs. Modification of tofu walik
with the addition of moringa leaf filling as a source of iron (Fe) and antioxidants may also affect the
organoleptic quality characteristics.The purpose of this study was to determine the organoleptic characteristics
and objective test of iron (Fe), antioxidant capacity, water content and protein content of tofu walik pure Moringa
leaves. The research method used is the experimentalmethod. This type of research used a randomized block
design and continued with the ANOVA test. The results showed that there was a very significant effect on the
treatment of adding Moringa leaf puree to color, color quality, texture, taste, aroma, aroma quality and overall
acceptance. And the results of the objective laboratory test showed that there was a significant difference in the
levels of iron (Fe), antioxidant capacity and levels, but there was no significant difference in the protein content
of tofu walik with the addition of moringa leaf puree. An acceptable treatment resultwas the addition of

moringa leaf puree as much as 10% of moringa leaf puree from the weight of chicken meat.
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PENDAHULUAN

Latar Belakang

Tahu merupakan salah satu produk olahan kedelai yang mempunyai segmen pasar yang cukup
luas. Hal ini terbukti dengan adanya berbagai macam tahu yang di jual dipasaran seperti tahu walik,
tahu sumedang, tahu isi, dan pergedel tahu.®?) Sebagai hasil olahan kacangkedelai, tahumerupakan
makanan andalan untuk perbaikan gizi karena tahu mempunyai mutu protein nabati terbaik karena
mempunyai komposisi asam amino paling lengkap dan diyakini memiliki daya cerna yang tinggi
(sebesar 85%-98%).?

Tahu walik merupakan industri rumahan yang mengolah tahu dengan isian daging dan digemari
masyarakat mulai dari anak-anak hingga dewasa. Tahu walik merupakan perpaduan antara tahu
dengan olahan bakso ayam yang menghasilkan rasa yang pas dan memberi kenikmatan saat
memakannya.®

Untuk meningkatkan kandungan zat gizi pada tahu terutama kandungan zat besi (Fe) dan
antioksidan maka akan dirancang pembuatan tahu walik dengan penambahan sumber pangan yang
mengandung zat besi, seperti sayur-sayuran hijau. Daun kelor memiliki kandungan zat besi yaitu
sebesar 17,2 mg/100 gram.® Untuk kandungan zat besi yang ditemukan pada sayur-sayuran lain
seperti sayuran bayam mengandung zat besi sebanyak 8,3 mg/100gram.® Untuk sayuran kangkung
mempunyai nilai zat besi sebesar 2,5 mg/100 gram.® Hal diatas menunjukanbahwa peneliti memilih
daun kelor sebagai bahan pencampuran dalam adonan tahu walik karena mengandung kandungan
zat besi (Fe) lebih tinggi dari pada tanaman sayuran hijau lainnya. Tahu walik yang dibuat
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mengandung zat gizi yang seimbang meliputi : karbohidrat, protein, lemak, vitamin dan mineral.
Isian campuran bakso di dalam tahu walik terdapat daging ayam, telur ayam, tepung terigu, tepung
tapioka, daun kelor dan daun bawang.

Meskipun mengandung banyak zat besi dan mudah dijumpai di masyarakat, penambahan daun
kelor pada makanan akan mempengaruhi karakteristik makanan jika tidak diolah dengan baik.
Modifikasi tahu walik dengan penambahan isian daun kelor sebagai sumber zat besi (Fe) dan
antioksidan kemungkinan juga akan berpengaruh terhadap karakteristik dari tahu walik tersebut.
Dari uraian di atas, maka penulis ingin melakukan penelitian mengenai pengaruh penambahan daun
kelor yang berbeda terhadap karakteristik tahu walik.

Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan daun kelor yang berbeda
terhadap karakteristik tahu walik. Tujuan khusus yaitu menentukan mutu organoleptik meliputi
rasa, tekstur, warna, aroma, dan penerimaan keseluruhan tahu walik pure daun kelor yang
dihasilkan. Menganalisis kadar zat besi (Fe), kadar antioksidan, kadar protein, kadar air pada tahu
walik daun kelor. Menentukan pengaruh penambahan konsentrasi daun kelor terbaik pada tahu
walik.

METODE

Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimental dengan Rancangan Acak
Kelompok(RAK). Penelitian dilakukan dengan 5 jenis perlakuan, masing-masing perlakuan terdiri dari
3 kali ulangan , sehingga terdapat 15 unit percobaan. Adapun perlakuan yang dilakukan adalah sebagai
berikut: P1 : perlakuan penambahan 5% pure daun kelor dari berat daging ayam, P2 : perlakuan
penambahan 10% pure daun kelor dari berat daging ayam, P3 : perlakuan penambahan 15% pure daun
kelor dari berat daging ayam, P4 : perlakuan penambahan 20% pure daun kelor dari berat daging ayam
dan P5 : perlakuan penambahan 25% pure daun kelor dari berat daging ayam. Penelitian dilaksanakan
di Laboratorium Pengolahan Pangan Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Denpasar, Jalan Gemitir No 72
Denpasar Timur,yang meliputi proses pembuatan tahu walikdaun kelor. Uji organoleptik dilakukandi
laboratorium uji organoleptik Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Denpasar, Jalan Gemitir No 72
Denpasar Timur. Analisis kadar zat besi (Fe), kapasitas antioksidan, protein dan kadar air dilaksanakan
dilaboratorium Analisis Pangan Fakultas Pertanian Universitas Udayana, Jalan PB.Sudirman,
Denpasar. Waktu penelitian dilaksanakan pada bulan November 2021.

HASIL
Uji Organoleptik
Analisis subjektif ini dilakukan dengan cara uji organoleptik oleh panelis sebanyak 30 orang.
Hasil analisis subjektif meliputi uji hedonik kesukaan terhadap warna, tekstur, aroma, rasa dan
penerimaan keseluruhan. Uji mutu hedonikmeliputi uji mutu warna dan mutu aroma pada tahu walik

daun kelor. Nilai rata- rata uji hedonik terhadap tahu walik daun kelor dapat dilihat pada Tabel 1
dan 2.
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Tabel 1
Nilai Rata-Rata Uji Organoleptik Hedonik Terhadap Tahu Walik
DaunKelor
Perlakuan Nilai Rata-Rata Uji Organoleptik
Kesukaan Tekstur Kesukaan Kesukaan Kesukaan Kesukaan
Rasa Warna Aroma Keseluruhan
P1 3,74b 3,84b 3,44a 4,23a 4,54a
P2 4.26a 4.61a 3,57a 3,59b 4,69a
P3 3.70b 3,36¢C 2,43b 3,21c 3,57b
P4 2.97c 3,13c 1,95¢ 2,89¢c 2,63c
P5 2.09d 2,42d 1,76¢ 2,28d 2,22d

Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang rata-rata menunjukkan perbedaanyang sangat
nyataberdasarkan uji BNT pada taraf 1% (P<0,01)

Tabel 2
Nilai Rata-Rata Uji Organoleptik Mutu Hedonik TerhadapTahu Walik Daun Kelor
Perlakuan Nilai Rata-Rata Uji Mutu Hedonik
Mutu Warna Mutu Aroma
P1 3,00a 2,73a
P2 2,74b 2,59
P3 2,16¢ 2,33b
P4 1,64d 2,01c
P5 1,17e 1,64d

Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang rata-rata menunjukkan perbedaanyang
sangat nyataberdasarkan uji BNT pada taraf 1% (P<0,01)

Uji Organoleptik Hedonik
Terhadap Tahu Walik Daun Kelor

mPl WmP2 mP3 mP4 mP5
4.61 44459
4.26 4.23

Tekstur Rasa Warna Aroma Penerimaan
Keseluruhan

Gambar 1. Nilai Rata-rata Uji Organoleptik Hedonik Terhadap Tahu Walik Daun Kelor

Nilai rata-rata kesukaan tekstur tahu walik daun kelor berkisar antara 2,09 sampai dengan
4,26 yang berarti tekstur tahu walik daun kelor dinilai tidak suka sampai dengan suka. Nilai rata-rata
penilaian organoleptik terhadap rasa tahu walik daun kelor berkisar antara 2,42 sampai dengan 4,61
yang berarti rasa tahu walik dinilai tidak suka sampai dengan sangat suka.

Uji kesukaan terhadap warna harus diketahui karena warna merupakan salah satu syarat
produk dapatditerima oleh konsumen. Nilai rata-rata penilaian organoleptik terhadap warna tahu
walik daun kelor berkisar antara 1,76 sampai dengan 3,57 yang berarti warna tahu walik dinilai tidak
suka sampai dengan suka. Berdasarkan nilai rata-rata penilaian organoleptik terhadap aroma tahu
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walik daun kelor berkisar antara 2,28 sampai dengan 4,23 yang berarti aroma tahu walik dinilai tidak
suka sampai dengan suka.Berdasarkan nilai rata-rata penilaian organoleptik terhadap penerimaan
secara keseluruhan tahu walik daun kelor berkisar antara 2,22 sampaidengan 4,69 yang berarti

penerimaan secara keseluruhan tahu walik dinilai kurangsuka sampai dengan s a n g a t suka.
Uji Organoleptik Mutu Hedonik
Terhadap Tahu Walik Daun Kelor
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Gambar 2. Nilai Rata-rata Uji Organoleptik Mutu Hedonik Terhadap Tahu Walik Daun Kelor

Berdasarkan nilai rata-rata uji mutu hedonik terhadap mutu warna tahu walik daun kelor
berkisar antara 1,17 sampai dengan 3,00 yang berarti mutu warna tahu walik dinilai hijau tua sampai
dengan hijau muda. Berdasarkan nilai rata-rata uji mutu hedonik terhadap mutu aroma tahu walik
daun kelorberkisar antara 1,64 (agak langu) sampai dengan 2,73 (tidak langu).

Analisis Obyektif

Tabel 3
Nilai Rata-Rata Analisis Obyektif Terhadap Tahu Walik Daun Kelor

Nilai Rata-Rata Uji Laboratorium

Perlakuan  Zat Besi (Fe) (mg/100 gram) Kapasitas Antioksidan Protein Kadar Air(%)
(mg/LGAEAC) (%bb)

P1 1,381e 0,013e 13,68 38,30e

P2 1,440d 0,015d 17,25 47,11d

P3 1,533c 0,017c 20,17 52,70c

P4 1,608b 0,020b 23,00 56,58b

P5 3,895a 0,023a 26,12 58,70a

Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang rata-rata menunjukkan perbedaanyang nyata
berdasarkanuji BNT pada taraf 5% (P<0,05)

Analisis obyektif dilakukan pada tahu walik daun kelor perlakuan pertama hingga perlakuan
kelima. Analisis obyektif terhadap tahu walik daun kelor dilakukan untuk mengetahui karakteristik
tahu walik daun kelor secara fisik dan kimia. Analisis obyektif yang dilakukan pada tahu walik daun
kelor meliputi analisis kadar zat besi (Fe), antioksidan, kadar air , dan kadar protein. Nilai rata- rata
analisis obyektif terhadap tahu walik daun kelor dapat dilihat pada Tabel 3. Kandungan zat besi (Fe)
pada tahu walik daun kelor berkisar antara 1,381- 3,895 mg/100 gram. Dan kandungan kapasitas
antioksidan pada tahu walik daun kelor berkisar antara 0,013 — 0,023% bb. Kandungan protein pada
tahu walik daun kelor berkisar antara 13,68 — 26,12% bb. Kandungan air pada tahu walik daun kelor
berkisar antara 38,30 — 58,70%.
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Gambar 3. Nilai Rata-rata Analisis Kadar Zat Besi (Fe) Tahu Walik

Berdasarkan nilai kadar zat besi (Fe) tahu walik daun kelor dengan 5 perlakuan yang berbeda
dapatdilihat pada gambar 3. Hasil uji kadar zat besi (Fe), menunjukkan bahwa kadar zat besi terendah
terdapat pada P1 yaitu 1,381 mg/100 g, sedangkan kadar zat besi (Fe) tertinggi terdapat pada P5 yaitu
3,895 mg/100 g.
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Gambar 4. Nilai Rata-rata Analisis Kapasitas Antioksidan Tahu Walik

Berdasarkan nilai kapasitas antioksidan tahu walik daun kelor dengan 5 perlakuan yang
berbeda dapat dilihat pada gambar 4. Hasil uji kapasitas antioksidan, menunjukkan bahwa kadar
kapasitas antioksidan terendah terdapat pada P1 yaitu 0,013%, sedangkan kadar kapasitas antioksidan
tertinggi terdapat pada P5 yaitu 0,023%.
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Gambar 5. Nilai Rata-rata Analisis Protein Tahu Walik

Berdasarkan nilai kadar protein tahu walik daun kelor dengan 5 perlakuan yang berbeda dapat
dilihat pada gambar 5. Hasil uji kadar protein, menunjukkan bahwa kadar protein terendah terdapat
pada P1 yaitu 13,68%, sedangkan kadar protein tertinggi terdapat pada P5 yaitu 26,12%.
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Gambar 6. Nilai Rata-rata Analisis Kadar Air Tahu Walik
Berdasarkan nilai kadar air tahu walik daun kelor dengan 5 perlakuan yang berbeda dapat

dilihat pada gambar 6. Hasil uji kadar air, menunjukkan bahwa kadar air terendah terdapat pada P1
yaitu 38.3%, sedangkan kadar air tertinggi terdapat pada P5 yaitu 58,7%.
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Perlakuan Terbaik

Berdasarkan tabel 4 didapat total notasi tertinggi yaitu pada tahu walik perlakuan kedua
dengan jumlah total perlakuan terbaik yaitu sebanyak 4. Hal ini menunjukkan bahwa tahu walik
dengan perlakuan kedua dengan penambahan daun kelor sebanyak 10% per berat daging ayam giling
paling disukai dari mutu organoleptik tekstur, rasa, warna dan aroma. Oleh karena itu dapat
dinyatakan bahwa secara mutu organoleptik perlakuan kedua dinyatakan sebagai perlakuan yang
paling diterima secara organoleptik. Hasil analisis objektif terhadap perlakuan kedua menunjukkan
kadar zat besi (Fe) yaitu 1,440 mg/100 g, kadar kapasitas antioksidan yaitu sebesar 0,015% bb, kadar
air yaitu 47,11 %, dan kadarprotein 17,25% bb.

Tabel 4
Nilai Perlakuan Terbaik Analisis Subjektif Pada Tahu Walik Daun Kelor

Analisis Subjektif P1 P2 P3 P4 P5
Tekstur 3,74 4,26 3,70 2,97 2,09
Rasa 3,84 4,61 3,36 3,13 2,42
Warna 3,44 3,57 2,43 1,95 1,76
Aroma 4,23* 3,59 321 2,89 2,28
Kesukaan 4,54 4,69* 3,57 2,63 2,22
Keseluruhan
Mutu warna 3,00 2,74 2,16 1,64 1,17
Mutu Aroma 2,713* 2,59 2,33 2,01 1,64
Total perlakuan 3 4 - - -
terbaik (*)

PEMBAHASAN

Uji Organoleptik

Berdasarkan hasil analisis uji organoleptik dengan analisis sidik ragam diketahui bahwa
perlakuan perbedaan konsentrasi daun kelor pada tahu walik daun kelor berpengaruh sangat nyata
terhadap warna, tekstur, aroma, rasa, penerimaan secara keseluruhan, mutu warna dan mutu aroma.
Berdasarkan rata- rata uji hedonik pada tingkat penerimaan panelis terhadap tekstur tahu walik dengan
penambahan daun kelor, yang memperoleh nilai atau skor tertinggi oleh panelis yaitu tahu walik
perlakuan kedua. Hal ini karena tekstur tahu walikdengan penambahan daun kelor sebanyak 10% dari
berat daging ayam giling ini tidak agak padat dari pada penambahan pure daun kelor 5% dan tidak
terlalu lembek dibandingkan dengan tahu walik dengan penambahan pure daun kelor 15%, 20% gram
dan 25% dari berat daging ayam giling. Hal tersebut bisa terjadi disebabkan karena banyak hal yang
dapat mempengaruhi tekstur pada bahan pangan, antara lain rasio kandungan protein, lemak, suhu
pengolahan, kandungan air, dan aktivitas air.

Berdasarkan uji beda nyata terkecil (BNT) masing — masing perlakuan memiliki perbedaan rasa
yang sangat nyata sesuai dengan kesukaan panelis. Rasa tahu walik daun kelor yang paling disukai
oleh panelis adalah tahu walik daun kelor dengan perlakuan kedua karena rasa tahu walik lebih gurih
dan tidak pahit karena perpaduan bumbu sesuai dengan jumlah kelor yang tidak terlalu banyak.
Semakin besar konsentrasi penambahan daun kelor, makan rasa pahit daun kelor akan semakin terasa.
Tumbuhan kelor memiliki rasa agak pahit, bersifat netral, dan tidak beracun. Daun kelor memiliki
rasa agak pahit karena mengandung senyawa alkaloid dan tannin.

Berdasarkan uji beda nyata terkecil (BNT) masing- masing perlakuan memiliki perbedaan yang
sangat nyata sesuai dengan kesukaan panelis. Warna tahu walik khususnya pada isian yang seperti
bakso di dalam tahu didominasi oleh warna hijau dari daun kelor. Semakin banyak konsentrasi daun
kelor, maka warna tahu walik daun kelor yang dihasilkan akan semakin hijau pekat sehingga
mempengaruhi kesukaan panelis menjadi menurun.
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Berdasarkan rata-rata uji hedonik pada tingkat penerimaan panelis terhadap warna tahu walik
dengan penambahan daun kelor yang memperoleh nilai atau skor tertinggi oleh panelis yaitu tahu walik
perlakuan kedua. Tahu walik perlakuan kedua dengan penambahan daun kelor sebanyak 10% dari berat
daging ayam giling menghasilkan warna hijau yang tidak gelap atau tidak agak pekat dan juga tidak
pucat sehingga paling disukai oleh panelis. Dan berdasarkan nilai rata — rata uji mutu hedonik
terhadap warna tahu walik daun kelor yang memperoleh nilai atau skor paling tinggi adalah tahu walik
daun kelor dengan penambahan daun kelor sebanyak 5% dari berat daging ayam, karena warna pada
daun kelor hijau muda. Semakin besar konsentrasi daun kelor maka warna daun kelor semakin gelap
sehingga menyebabkan perbedaan terhadap tahu walik yang dihasilkan. Hal tersebut sejalan dengan
penelitian yang menyatakan bahwa ada perbedaan karakteristik bakpao dengan penambahan ekstrak
cair daun kelor terhadap mutu warna bakpao yang berbeda nyata. Semakin tinggi penambahan ekstrak
cair daun kelor maka warna bakpao akan semakin hijau. Semakin banyak kandungan klorofil pada
bakpao maka, warna yang dihasilkan semakin pekat atau lebih gelap.

Aroma yang diterima oleh hidung dan otak lebih banyak merupakan campuran 4 bau utama yaitu
harum, asam, tengik dan hangus. Aroma yang sedap akan menggugah selera makan, sedangkan aroma
yang tidak sedap akan menurunkan selera makan. Berdasarkan rata-rata uji hedonik pada tingkat
penerimaan panelis terhadap aroma tahu walik dengan penambahan daun kelor, yang memperoleh
nilai atau skor tertinggi oleh panelis yaitu tahu walik perlakuan pertama dengan penambahan daun kelor
sebanyak 5% dari berat daging ayam giling, dengan skor 4,23 (suka). Hal ini karena aroma tahu walik
dengan penambahan daun kelor memiliki aroma yang tidak langu dan juga dengan penambahan daun
kelor sebanyak 10%, 15%, 20% dan 25% dari berat daging ayam giling, juga tidak memiliki aroma
yang sangat langu. Dan berdasarkan nilai rata — rata uji mutu hedonik terhadap aroma tahu walik daun
kelor yang memperoleh nilai atau skor paling tinggi adalah tahu walik daun kelor dengan penambahan
daun kelor sebanyak 5% dari berat daging ayam giling, karena aroma langu pada daun kelor tidak
begitu tercium. Berdasarkan uji beda nyata terkecil (BNT) masing — masing perlakuan memiliki
perbedaan aroma yang sangat nyata sesuai dengan kesukaan panelis. Semakin banyak penambahan
konsentrasi daun kelor, maka aroma tahu walik daun kelor tercium semakin langu. Tetapi karna pada
tahu walik ini terdapat proses penggorengan dan hal tersebut bisa menyebabkan bau khas langu pada
daun kelor menghilang. Biasanya kelor memiliki aroma langu daun yang sangat kuat. Semakin besar
konsentrasi daun kelor maka rasa pahit daun kelor semakin terasa dan aroma tahu walik menjadi
semakin langu sehingga menyebabkan perbedaan terhadap tahu walik yang dihasilkan.

Penerimaan secara keseluruhan mencangkup penilaian terhadap rasa, tekstur, warna dan
aroma. Penerimaan secara keseluruhan terhadap tahu walik daun kelor yang paling disukai oleh panelis
adalah perlakuan kedua dengan penambahan daun kelor sebanyak 10% dari berat daging ayam giling
yang ditunjukkan dengan skor hedonik 4,69 (sangat suka) karena dari segi warna lebih pekat, rasa
gurih, aroma langu daun kelor tidak tercium dan dengan tekstur yang paling disukai. Berdasarkan uji
beda nyata terkecil (BNT), masing — masing perlakuan memiliki perbedaan penerimaan keseluruhan
yang sangat nyata sesuai dengan kesukaan panelis.

Analisis Obyektif

Pada penelitian ini, analisis obyektif yang dilakukan pada tahu walik daun kelor adalah uji
kadar zat besi (Fe), uji kadar kapasitas antioksidan, uji kadar protein, dan uji kadar air. Berdasarkan
hasil analisis data obyektif dengan analisis sidik ragam, diketahui bahwa perlakuan perbedaan
konsentrasi daun kelor yang berbeda pada tahu walik daun kelor tidak berpengaruh sangat nyata
terhadap kadar zat besi (Fe), kadar kapasitas antioksidan, kadar protein dan kadar air.

Dalam 100 gram daun kelor mengandung 6 mg zat besi (Fe). Tahu walik daun kelor dibuat
dengan perbedaan penambahan konsentrasi daun kelor pada setiap perlakuan yang dirancang
meningkat dari perlakuan pertama hingga kelima. Hal ini dilakukan dengan harapan adanya
peningkatan kadar zat besi (Fe) pada tahu walik sehingga diharapkan tahu walik dengan perlakuan
kelima memiliki kadarzat besi (Fe) yang paling tinggi. Adanya peningkatan atau perbedaan hasil zat
gizi pada perlakuan dapat dipengaruhi oleh banyak faktor.

Kebutuhan shack yaitu 10% dari kebutuhan sehari, sehingga remaja putri membutuhkan
snack atau cemilan dengan kandungan zat besi (Fe) sebanyak 1,5-1,8 mg. Kadar zat besi (Fe) pada
tahu walik dengan perlakuan terbaik yaitu 1,440 mg/100 g. Satu buah tahu walik daun kelor dengan
perlakuan terbaik memiliki berat 30 gram dan dalam 1 porsi tahu walik sebanyak 2 tahu walik atau
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seberat 60 gram yang mengandung 0,864 mg zat besi (Fe). Sehingga dapat disimpulkan bahwa 1 porsi
tahu walik pure daun kelor dapat memenuhi 4,8% kebutuhan zat besi untuk remaja putri.

Antioksidan di dalam tubuh mempunyai mekanisme perlindungan terhadap serangan radikal
bebas, yang secara alami ada dalam tubuh. Kadar kapasitas antioksidan pada tahu walik daun kelor
berkisar antara 0,013 — 0,023 mg/L GAEAC. Kapasitas antioksidan pada tahu walik daun kelor yang
terbaik yaitu perlakuan kedua dengan penambahan pure daun kelor 10% menunjukkan bahwa
kapasitas antioksidan sebesar 0,015 mg/L GAEAC. Dilihat dari hasil analisis bahwa adanya
peningkatan kapasitas antioksidan pada tahu walik daun kelor. Vitamin C dalam daun kelor berperan
sebagai antioksidan dalam menangkal radikal bebas, semakin tinggi jumlah vitamin C maka semakin
tinggi kapasitas antioksidan yang terkandung di dalamnya.

Kadar protein pada tahu walik daun kelor berkisar antara 13,68 — 26,11%. Dalam 100 gram
daun kelor mengandung 5,1 gram protein. Tahu walik daun kelor dibuat dengan perbedaan
penambahan konsentrasi daun kelor pada setiap perlakuan yang dirancang meningkat dari perlakuan
pertama hinggakelima. Hal ini dilakukan dengan harapan adanya peningkatan kadar protein pada tahu
walik sehinggadihara pkan Tahu walik dengan perlakuan kelima memiliki kadar protein tertinggi.
Daun kelor muda den gan daun kelor tua memiliki kandungan protein yang berbeda. Hal ini dapat
menjadi salah satu faktor yang membuathasil kadar protein tahu walik berbeda.

Merujuk pada AKG 2019, kecukupan protein untuk remaja putri berkisar 60 gram per hari.
Kebutuhan snack yaitu 10% dari kebutuhan sehari, sehingga remaja putri membutuhkan snack atau
cemilan dengan kandungan protein sebanyak 6 gram. Satu buah tahu walik daun kelor dengan
perlakuan terbaik memiliki berat 30 gram dan dalam 1 porsi tahu sebanyak 2 tahu walik atau seberat
60 gram yang mengandung 10,35 gram kadar protein. Sehingga dapat disimpulkan bahwa 1 porsi
tahu walik daun kelor dapat memenuhi 17,25% kebutuhan protein untuk remaja putri.

Tahu walik dengan perlakuan terbaik memiliki kadar air sebanyak 47,11%. Kadar air pada
tahu walik daun kelor berkisar antara 38,30 — 58,70%. Perbedaan hasil kadar air di setiap perlakuan
dapat dipengaruhi oleh banyak faktor. Menurut penelitian Ajeng Kinanti Sugianto (2016), tentang
kandungan gizi daun kelor berdasarkan posisi daun dan suhu penyeduhan menunjukkan bahwa
dengan suhu pengovenan (105+2)°C selama 3 jam kadar air pada daun kelor muda yang didapat
sebesar 13,19% dalam 2 gram sampel. Ini membuktikan bahwa suhu dan lamanya
pengeringan/pengovenan mempengaruhi nilai % kadar air. Kadar air tertinggi pada tahu walik daun
kelor yang dihasilkan yaitu 58,70%.

Beberapa hal yang dapat mempengaruhi kadar air yaitu jenis bahan dan komponen yang ada
di dalamnya, serta cara dan kondisi pemasakan makanan, seperti alat, suhu, ketebalan bahan dan lama
pengukusan/penggorengan. Pada pembuatan tahu walik ini proses pemasakan diolah dengan cara
dikukus lalu di goreng sehingga kadar air dalam tahu walik ini meningkat dalam setiap perlakuan.

Penentuan Perlakuan Terbaik

Penentuan perlakuan terbaik pada tahu walik daun kelor didapat berdasarkan total notasi
tertinggi dari rata-rata analisis subjektif dan obyektif pada tahu walik daun kelor. Analisis subjektif
meliputi uji organoleptik terhadap warna, tekstur, aroma, rasa, penerimaan secara keseluruhan, mutu
warna dan mutu aroma. Analisis obyektif meliputi kadar zat besi (Fe), kadar protein, kapasitas
antioksidan dan kadar air. Tahu walik daun kelor perlakuan kedua dengan penambahan daun kelor
sebanyak 10 gram dari berat daging ayam giling memiliki hasil terbaik pada uji subjektif secara
organoleptik warna dengan nilai rata-rata 3,57 (suka), tekstur dengan nilai rata-rata 4,26 (suka), aroma
dengan nilai rata- rata 3,59 (suka), rasa dengan nilai rata-rata 4,61 (sangat suka), mutu aroma dengan
nilai rata-rata 2,59 (tidak langu), mutu warna dengan nilai rata-rata 2,74 (hijau muda) dan penerimaan
secara keseluruhandengan nilai rata-rata 4,69 (sangat suka). Hasil analisis objektif terhadap perlakuan
kedua menunjukkan kadar air 47,11%. Tahu walik kelor perlakuan kedua memiliki kadar protein
sebanyak 17,25% bb, kapasitas antioksidan 0,015% mg/L GAEAC dan kadar zat besi (Fe) sebanyak
14,39 mg/kg telah memenuhi kebutuhan protein dan zat besi snack per hari untuk remaja putri.
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SIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian, analisis, data dan pembahasan dapat disimpulkan sebagai berikut :

. Hasil uji oorganoleptik terhadap tahu walik daun kelor yang dihasilkan yaitu tingkat kesukaan terhadap
tekstur 2,09 — 3,74 (tidak suka - suka), rasa 2,42 — 4,61 (tidak suka — sangat suka), warna 1,76 —
3,57 (tidak suka — sangat suka), aroma 2,28 — 4,23 (tidak suka— suka), mutu warna 1,17 — 3,00 (hijau
tua — hijau muda), mutu aroma 1,64 — 2,73 (agak langu — tidak langu) dan penerimaan secara
keseluruhan 2,22 — 4,69 (tidak suka — sangat suka).

. Hasil uji obyektif laboratorium menunjukan ada perbedaan yang nyata terhadap kadar zat besi (Fe)
yaitu 1,381-3,895 mg/100 gram , kapasitas antioksidan yaitu 0,013- 0,023 mg/L GAEAC dan kadar
air pada tahu walik pure daun kelor yaitu 38,30 — 58,70% sedangkan tidak ada perbedaan yang nyata
terhadap kadar protein tahu walik dengan penambahan pure daun kelor yaitu 13,68 - 26,12% bb.

. Tahu walik daun kelor dengan karakteristik yang paling diterima secara organoleptik yaitu
penambahan konsentrasi daun kelor sebanyak 10% per berat daging ayam giling dengan
karakteristik mutu aroma tidak langu, mutu warna tidak terlalu pekat dan pucat, aroma, rasa, warna,
tekstur dan penerimaan secara keseluruhan disukai.

Berdasarkan hal tersebut dapat disarankan untuk penelitian selanjutnya bisa melanjutkan penelitian
mengenai modifikasi cemilan tahu walik dengan penambahanbahan pangan lokal jenis lain yang kaya
akan kandungan gizi lainnya, Diharapkan dengan adanya produk tahu walik daun kelor ini dapat
dijadikan acuan kepada masyarakat khususnya remaja putri agar mampu mengolah dan
memanfaatkan daun kelor menjadi cemilan tahu walik yang dapat memenuhi kebutuhan zat besi dan
protein terutama tahu walik pure daun kelor perlakuan kedua (P2) dengan penambahan daun kelor
10% per berat daging ayam dan diharapkan penelitian selanjutnyabisa melanjutkan penelitian ini
dengan menambahkan jumblah panelis lebih dari 30 orang ataumengurangi jumblah perlakuan
sampel.
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