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Abstrak

Tahu bakso ayam merupakan produk pangan yang banyak digemari karena cita rasanya yang
gurih dan teksturnya yang kenyal. Namun, produk ini memiliki kandungan B-karoten yang
relatif rendah. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh penambahan wortel sebagai
isian terhadap kadar B-karoten, tingkat kekenyalan, dan karakteristik sensoris tahu bakso ayam.
Perlakuan yang digunakan mencakup penambahan wortel sebesar 0, 10, 20, 30, 40, dan 50%.
Tahu bakso dibuat dari campuran daging ayam, wortel, bumbu, dan es batu, kemudian
diisikan ke dalam tahu pong dan dikukus. Analisis dilakukan terhadap kadar B-karoten
menggunakan spektrofotometer UV-Vis, kekenyalan menggunakan Texture Analyzer CT3,
serta uji sensoris hedonik oleh 20 panelis. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan
wortel secara signifikan meningkatkan kadar B-karoten, dengan nilai tertinggi sebesar 0,609
mg/100 g pada perlakuan 50%, namun menurunkan tingkat kekenyalan, di mana nilai tertinggi
terdapat pada perlakuan tanpa wortel (6,3 gf). Berdasarkan hasil uji sensoris, perlakuan
dengan penambahan wortel 20% merupakan yang paling disukai, khususnya pada atribut
warna dan rasa.

Kata Kunci : Wortel, Tahu Bakso, B-karoten, kekenyalan, sensoris

Abstract

Chicken meatball tofu is a popular food product due to its savory taste and chewy texture.
However, this product has a relatively low 8-carotene content. This study aims to examine the
effect of adding carrots as a filling on the B-carotene content, chewiness, and sensory
characteristics of chicken meatball tofu. The treatments included the addition of carrots at 0, 10,
20, 30, 40, and 50%. The tofu meatballs were made from a mixture of chicken meat, carrots,
spices, and ice cubes, then stuffed into tofu pong and steamed. Analysis was conducted on 6-
carotene content using a UV-Vis spectrophotometer, texture using a Texture Analyzer CT3, and
hedonic sensory testing by 20 panelists. The results of the study showed that the addition of
carrots significantly increased the 8-carotene content, with the highest value of 0.609 mg/100
g in the 50% treatment, but reduced the texture firmness, with the highest value found in the
treatment without carrots (6.3 mm). Based on sensory test results, the treatment with 20% carrot
addition was the most preferred, particularly for color and taste attributes.

Keywords: Carrot, chicken meatball tofu, 8-carotene, chewiness, sensory

PENDAHULUAN

Tahu bakso ayam sangat digemari karena kandungan proteinnya yang tinggi,
rasanya yang lezat, serta teksturnya yang unik. Namun, meskipun populer, produk
tahu bakso ayam masih terbatas dalam variasi nutrisi dan inovasi sensorisnya
(Setiawan dan Nuraini, 2021). Oleh karena itu, pengembangan produk tahu bakso
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ayam dengan menambahkan wortel sebagai isianya menjadi langkah penting untuk
meningkatkan nilai gizi produk tahu bakso (Astawan, 2018).

Seiring dengan perkembangan zaman yang mendorong munculnya
permintaan konsumen akan inovasi baru dalam pengolahan makanan, tingkat
konsumsi wortel sebagai bahan pangan masih tergolong rendah. Hal ini menunjukkan
perlunya solusi dalam pengolahan wortel untuk meningkatkan nilai jualnya dan
menarik minat masyarakat agar lebih tertarik mengonsumsinya. Selain itu, wortel
mengandung B-karoten, yang merupakan provitamin A yang berperan dalam
melindungi kesehatan mata, serta antioksidan yang memiliki sifat antikanker
(Lidiyawati et al., 2013).

Kualitas sensoris pada produk, dapat ditngkatkan dengan penambahan bahan
lain seperti sayuran yang kaya akan karoten. Penelitian Susanti (2022) menunjukkan
bahwa mi dengan rasa wortel yang dibuat dari ekstrak wortel dan tepung roti arancia
tidak hanya menghasilkan provitamin A dan antioksidan tetapi juga meningkatkan
sifat sensoris seperti rasa, aroma, dan warna.

Menurut Wardhani dan Suryana (2021) penambahan wortel dapat
memengaruhi profil rasa dengan memberikan manis alami yang memperkaya cita
rasa. Aroma segar dari wortel juga berpotensi meningkatkan penerimaan sensori,
selain itu isian wortel dapat menciptakan variasi tekstur yang menarik,
mengombinasikan kelembutan tahu dan daging dengan sedikit kekenyalan dari
wortel. Kandungan karotenoid dalam wortel menghasilkan warna oranye alami yang
mempercantik tampilan visual tahu bakso. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui karakteristik B-karoten, kekenyalan, dan sifat sensoris pada tahu bakso
dengan penambahan wortel sebagai isian.

METODE

BAHAN DAN ALAT

Penelitian ini menggunakan bahan utama berupa tahu pong, wortel, dan
daging ayam segar yang bebas kerusakan fisik maupun mikrobiologis, ditambah
bawang putih, garam, merica sebagai penyedap, serta tepung tapioka sebagai
pengikat. Bahan kimia analisis meliputi petroleum eter, etanol, kalium dikromat, dan
aquades.

Alat yang digunakan untuk penelitian ini yaitu menggunakan baskom, pisau,
sendok, chopper mitoshiba CH 200, dandang dan talenan untuk membuat tahu
bakso, timbangan analitik, spektofotometer, pengaduk, labu ukur, tabung reaksi,
pipet mikro, kurvet, teksture analyer, aluminium foil, piring ukurang 23 cm.

Pembuatan Tahu Bakso (Nadia, 2024)

Proses pembuatan tahu bakso ayam dengan variasi penambahan wortel
meliputi persiapan bahan, penghalusan campuran wortel, daging ayam, tepung
tapioka, bumbu, dan es batu menggunakan chopper selama 3 menit hingga
homogen, pengisian adonan ke dalam tahu pong yang telah dibelah, serta
pengukusan pada suhu 100°C selama 30 menit hingga matang.
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Uji Beta- Karoten (Rif'an et al., 2017)

Uji kadar B-karoten dilakukan dengan mengekstrak 3 g sampel menggunakan
etanol dan petroleum eter, kemudian dianalisis menggunakan spektrofotometer UV-
Vis pada panjang gelombang 450 nm dengan petroleum eter sebagai blanko. Larutan
standar B-karoten dibuat dari 20 mg kalium dikromat dalam 100 mL aquades,
ekuivalen dengan 5,6 pg B-karoten per 5 mL, kemudian dihitung menggunakan rumus
sebagai berikut.

A450sampel
Ad450standar

p-Karoten= x56xFP2)

Berat sampel (g)
Uji Kekenyalan (Indiarto et al., 2012)

Uji kekenyalan dilakukan menggunakan Texture Analyzer CT3 Brookfield pada
sampel tahu bakso seberat 6 g dengan ketebalan 1,5 cm. Sampel pada suhu ruang
ditekan menggunakan probe berdiameter 6 mm sebanyak dua kali dengan kecepatan
5 mm/s hingga 30% dari tinggi awal, dan nilai springiness diperoleh melalui
perangkat lunak Texture Analyzer.

Uji Sensoris (Qamariah et al., 2022)

Pengujian organoleptik tahu bakso ayam dengan variasi isian wortel dilakukan
menggunakan uji hedonik oleh 20 panelis konsumen tidak terlatih dari Program Studi
Teknologi Pangan Universitas Muhammadiyah Semarang. Enam sampel berkode tiga
digit disajikan secara acak, dan panelis menilai atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur
menggunakan skala hedonik 5 tingkat yaitu : 1 sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 =
netral, 4 = suka dan 5 = sangat suka.

Rancangan Percobaan

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor, yaitu
proporsi isian wortel (0%, 10%, 20%, 30%, 40%, dan 50%), dengan empat ulangan
sehingga diperoleh 24 sampel. Variabel independen adalah penambahan wortel,
sedangkan variabel yang diamati meliputi kadar B-karoten, kekenyalan, dan sifat
sensori tahu bakso ayam.

Analisis Data
Data kadar B-karoten dan kekenyalan dianalisis menggunakan ANOVA pada
SPSS, dilanjutkan uji Duncan jika terdapat perbedaan signifikan (p < 0,05). Data uji

sensoris dianalisis dengan uji Friedman, dan jika signifikan, dilanjutkan uji Wilcoxon
untuk membandingkan perbedaan antarperlakuan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Beta- Karoten

Beta karoten, senyawa karotenoid pro-vitamin A, banyak terdapat pada
sayuran dan buah berwarna cerah seperti wortel, labu, dan ubi jalar kuning. Selain
berfungsi sebagai antioksidan, beta karoten penting untuk kesehatan mata dan
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berpotensi menurunkan risiko penyakit degeneratif seperti jantung, kanker, dan
katarak (Sari et al., 2023).

Hasil analisis statistik B-karoten tahu bakso yang dibuat dari daging ayam
dengan penambahan wortel sebagai isian, secara visual disajikan pada Gambar 1
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Gambar 1. Rata - rata nilai hasil uji B-karoten

Hasil ANOVA menunjukkan bahwa penambahan wortel secara signifikan
meningkatkan kadar B-karoten pada tahu bakso ayam (p < 0,05), dengan kadar
terendah pada kontrol (0,058 mg/100 g) dan tertinggi pada perlakuan dengan
proporsi wortel lebih tinggi. Uji lanjut menunjukkan bahwa penambahan wortel 10%
(0,084 mg/100 g) tidak berbeda nyata dengan 20% (0,098 mg/100 g), kemungkinan
dipengaruhi proses penghalusan dan pengukusan yang meningkatkan
bioavailabilitas B-karoten melalui kerusakan dinding sel wortel (Agustina et al., 2019).
Secara umum, peningkatan proporsi wortel berbanding lurus dengan kadar B-
karoten, mengingat wortel kaya karotenoid (Hartati et al., 2023). Penambahan wortel
efektif meningkatkan nilai gizi produk tanpa bertentangan dengan SNI, meskipun
standar khusus untuk B-karoten pada tahu bakso belum tersedia.

Kekenyalan

Kekenyalan (springiness) menunjukkan kemampuan produk pangan, seperti
bakso atau tahu bakso, kembali ke bentuk semula setelah mendapat tekanan. Sifat ini
dipengaruhi protein daging dan bahan pengikat, serta berperan penting terhadap
tekstur dan penerimaan konsumen (Yuliarti et al., 2016).

Hasil analisis statistik terhadap uji kekenyalan tahu bakso yang dibuat dari
daging ayam dengan penambahan wortel sebagai isian menggunakan metode
Texture Analyzer secara visual disajikan pada Gambar 2.

Hasil ANOVA menunjukkan bahwa penambahan wortel berpengaruh nyata
terhadap kekenyalan tahu bakso ayam (p < 0,05). Tahu bakso tanpa wortel memiliki
kekenyalan tertinggi (6,3 gf), sedangkan penambahan wortel 20-40% menurunkan
nilai kekenyalan menjadi 4,8 gf. Penurunan ini disebabkan kandungan protein wortel
yang rendah, serat dan kadar air tinggi, serta pengaruh enzim dan senyawa bioaktif
yang memengaruhi gelasi protein, sehingga tekstur menjadi kurang kenyal dan lebih
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rapuh. Hingga kini, SNI belum mengatur kekenyalan pada tahu bakso, sehingga
pengujian tekstur dilakukan sebagai kontrol kualitas internal.
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Gambar 2. Rata - rata nilai hasil uji kekenyalan

Warna

Warna merupakan sensori pertama yang dapat dilihat langsung oleh panelis.
penentuan mutu bahan makanan umumnya bergantung pada warna yang dimilikinya,
warna yang tidak menyimpang dari warna yang seharusnya akan memberi kesan
penilaian tersendiri oleh panelis (Moling et al., 2024). Uji warna organoleptik
digunakan untuk menilai preferensi panelis terhadap warna tahu bakso yang dengan
variasi penambahan wortel sebagai isian (Utami dan Resti, 2024).

Hasil penelitian tentang uji sensori tingkat kesukaan pada warna tahu bakso
yang dibuat dari daging ayam dengan penambahan wortel sebagai isian, secara visual
disajikan pada Gambar 3.
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Gambar 3. Rata - rata nilai hasil uji tingkat kesukaan warna

Hasil uji Friedman diketahui bahwa penambahan wortel memberikan
pengaruh signifikan terhadap atribut warna tahu bakso ayam (Asymp. Sig < 0,05).
Hasil uji lanjut wilcoxon menunjukkan bahwa perlakuan kontrol (P1) dengan nilai rata-
rata 3,05 berbeda nyata dengan perlakuan penambahan wortel 20, 30, dan 40% tetapi
tidak berbeda nyata dengan perlakuan penambahan 10% wortel (nilai rata-rata 3,3)
dan perlakuan penambahan wortel 50%. Perlakuan penambahan wortel 20 nilai rata-
rata 3,95, 30 dan 40% tida bendanyata satu sama lain.Warna alami yang seimbang
meningkatkan daya tarik visual dan persepsi mutu, sedangkan warna yang terlalu
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pucat atau mencolok cenderung menurunkan kesukaan panelis (Nurhayati dan Dewi,
2018)

Rasa

Rasa adalah tingkat kesukaan yang diamati dengan indera perasa (Moling et
al., 2024). Selain itu, rasa dipengaruhi oleh aroma, tekstur, suhu, dan faktor sensorik
lainnya, yang bersama-sama membentuk penilaian menyeluruh terhadap kualitas
makanan (Widayatsih dan Fitra 2017).

Hasil penelitian tentang uji sensori tingkat kesukaan pada rasa tahu bakso yang
dibuat dari daging ayam dengan penambahan wortel sebagai isian, secara visual
disajikan pada Gambar 4.
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Gambar 4. Rata - rata nilai hasil uji tingkat kesukaan rasa

Hasil uji statistik friedman menunjukkan bahwa adanya pengaruh penambahan
wortel pada tahu bakso dengan Asymp. Sig < 0.05 dari aspek rasa uji lanjut
menyatakan P1 (kontrol) yaitu 3,65 tidak bedanyata dengan semua perlakuan, tetapi
penambahan 20% vyaitu 4,16 bedanyata dengan penambahan wortel 40 dan 50%
yang menunjukkan bahwa penambahan wortel 20% memberikan rasa yang lebih
menonjol atau beda dibandingkan dengan penambahan wortel dalam jumlah tinggi.
Hal ini bisa disebabkan oleh keseimbangan antara rasa bumbu asin dan rasa manis
alami dari wortel yang pada 20% dapat dianggap sebagai formulasi terbaik dari segi
rasa sensoris. Sedangkan perlakuan penambahan wortel 40 dan 50% menunjukkan
bahwa pada konsentrasi tinggi, penambahan wortel dapat mengubah karakter rasa
wortel terlalu dominan atau menutupi rasa asli tahu bakso.

Aroma

Aroma adalah bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia yang tercium oleh
saraf-saraf olfaktori yang berada dalam rongga hidung (Moling et al., 2024)

Hasil penelitian tentang uji sensori tingkat kesukaan pada aroma tahu bakso
yang dibuat dari daging ayam dengan penambahan wortel sebagaiisian, secara visual
disajikan pada Gambar 5
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Gambar 5. Rata - rata nilai hasil uji tingkat kesukaan aroma

Hasil analisis statistic friedman menunjukkan bahwa adanya pengaruh
penambahan wortel pada tahu bakso dari aspek aroma dengan Asymp. Sig < 0.05 uji
lanjut menyatakan perlakuan kontrol yaitu 3,45 tanpa penambahan wortel tidak
bedanyata dengan perlauan penambahan wortel 10, 30, 40 dan 50% tetapi bedanyata
dengan P3 perlakuan penambahan wortel 20% yaitu 4. Perlakuan penambahan woret
20% tidak bedanyata dengan perlakuan penambahan wortel 10, 30 dan 50% yaitu
yang artinya bahwa aroma dengan perlakuan penambahambahan wortel 10, 20, 30,
dan 50% paling banyak disukai oleh panelis

Wortel mengandung senyawa volatil alami seperti terpenoid, aldehid, dan
komponen aromatik lainnya yang menghasilkan aroma manis dan segar (Hapsari et
al., 2020). Penambahan wortel hingga 20% memberikan keseimbangan aroma antara
wortel dengan tahu serta ayam, sehingga menghasilkan aroma yang lebih disukai
panelis. Namun, apabila jumlah wortel terlalu tinggi yaitu penambahan wortel 40 dan
50% aroma khas wortel menjadi terlalu dominan dan menutupi aroma dasar tahu
bakso, sehingga menurunkan tingkat penerimaan panelis.

Tekstur

Tekstur adalah penginderaan yang dihubungkan dengan rabaan atau
sentuhan (Moling et al., 2024). Tekstur makanan berkaitan dengan sifat fisik seperti
tingkat kekerasan, kerapatan, dan kekentalan dari suatu jenis makanan (Hartini et al.,
2023).

Hasil penelitian tentang uji sensori tingkat kesukaan pada tekstur tahu bakso
yang dibuat dari daging ayam dengan penambahan wortel sebagai isian, secara visual

disajikan pada Gambar 6
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Gambar 6. Rata - rata nilai hasil uji tingkat kesukaan tekstur
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Hasil analisis statistic friedman menunjukkan bahwa adanya pengaruh
penambahan wortel pada tahu bakso dengan Asymp. Sig < 0.05 uji lanjut menyatakan
perlakuan kontrol tanpa penambahan wortel yaitu 3,84 tidak bedanyata dengan
perlakuan penambahan wortel 10 dan 20 % tetapi bedanyata dengan perlakuan
penambahan wortel 30, 40 dan 50%. Hal ini menunjukan bahwa dibawah
penambahan 20% belum memberikan perbedaan yang signifian dibandingkan
dengan kontrol. Tahu bakso masih memiliki kekenyalan yang serupa, karena jumlah
serat wortel yang ditambahan tidak banyak sehingga tidak memengaruhi strutur
protein.

KESIMPULAN

Penambahan wortel sebagai isian tahu bakso ayam secara signifikan
meningkatkan kadar B-karoten, menurunkan kekenyalan seiring meningkatnya
persentase wortel, serta memengaruhi karakteristik sensoris. Penambahan wortel
pada tahu bakso mempengaruhi karakteristik sensoris. Perlakuan dengan
penambahan wortel 20% merupakan perlakuan yang paling disukai secara
keseluruhan, baik dari segi warna, rasa, aroma, maupun tekstur.
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