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SUMMARY

APRBLIA ARIESANTI. Carrot Fortification to Physical, Chemical and 

Organoleptic Characteristics of Tofu (Supervised by TRI WARDANI WIDOWATI 

and MERYNDAINDRIYANI SYAFUTRI).

The objective of this reseach was to observe the influence of carrot fortification 

physical, Chemical and organoleptic characreristics of tofu. The research was 

conducted at the Laboratory of Agriculture Product Chemistry, Departement of 

Agricultural Technology and Laboratory Livestock Food Nutricion, Agriculture of 

Faculty, Sriwijaya of University, Indralaya from Agustus 2009 until Desember 

2009.

on

This research used factorial completely randomized disign with two 

treatments and three replications for each treatment. Two treatments were carrot 

concentration level (1:1, 2:1, 3:1) and mixing processes (carrot juice with soy juice 

and carrot porridge with soy porridge). Observed parameters were the throughput, 

colour, texture, water content, ash content, protein content, total carotenoid content, 

food fiber, pH and sensory test.

The result showed that treatment of carrot concentration level had significant 

effect on the texture, water content, protein content, total carotenoid content and pH. 

The treatment of mixing processes carrot and soy had significant effect on the colour 

(hue), protein content and total carotenoid content. The interaetion of carrot 

concentration level with water of concentrate and mixing processes carrot with soy 

had significant effect on the protein content and total carotenoid content The sensory
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test showed that treatment A3B2 (carrot concentration level 3 : 1 and mixing process

porridge carrot with porridge soy) was the best treatment having water content of

85.02 %, ash content of 4.97 %, protein content of 20.53 %, total carotenoid content

of 87.98, pH of 4.51 and food fiber ADF (0.2 %) and NDF (0.39 %).



RINGKASAN

Fortifikasi Wortel Terhadap Sifat Fisik, Kimia danAPRILIA ARIES ANTI.

Sensoris Tahu (Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI dan MERYNDA

INDRIYANI SYAFUTRI).

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh fortifikasi wortel 

terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris tahu. Penelitian dilakukan di Laboratorium 

Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian dan Laboratorium Nutnsi 

Makanan Ternak, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan

Agustus 2009 sampai dengan Desember 2009.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 

Faktorial (RALF) dengan dua perlakuan dan tiga ulangan. Dua perlakuan yang

diamati adalah konsentrasi wortel dengan konsentrasi air ( 1:1, 2:1, 3:1) dan proses

pencampuran (sari wortel dan sari kedelai, bubur wortel dan bubur kedelai).

Parameter yang diamati meliputi rendemen, warna, tekstur, kadar air, kadar abu,

kadar protein, total karoten, serat makanan, pH dan uji sensoris (warna, tekstur dan

aroma).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi wortel dengan 

konsentrasi air berpengaruh nyata terhadap nilai tekstur, kadar air, protein, total

karoten dan pFI. Perlakuan proses pencampuran wortel dengan kedelai berpengaruh 

nyata terhadap warna (//ue), protein dan total karoten. Interaksi perlakuan

konsentrasi wortel dengan konsentrasi air dan proses pencampuran wortel dengan 

kedelai berpengaruh nyata terhadap nilai protein dan total karoten. Uji sensoris



menunjukkan bahwa perlakuan A3B2 (konsentrasi wortel dengan konsentrasi air (3:1)

dengan proses pencampuran bubur wortel dan bubur kedelai) merupakan perlakuan

terbaik (rendemen 20,56 %, warna lightness (L) 72,25 %, chroma (C) 25,15 %, hue 

(H) 54,23 °, tekstur 7,73 mm, kadar air 85,02 %, kadar abu 4,97 %, kadar protein

20,53 %, total karoten 87,98 ppm, pH 4,51 dan serat makanan ADF (0,2 %) dan NDF

(0,39 %).
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Industri pangan di Indonesia dari tahun ke tahun semakin berperan dalam 

pembangunan industri nasional, sekaligus dalam segi perekonomian yang ditandai 

dengan berkembangnya berbagai jenis industri yang mengolah bahan baku yang 

berasal dari sektor pertanian (Astuti, 1996). Mengingat Indonesia adalah negara 

agraris, masalah yang serius dihadapi sekarang adalah bagaimana cara mengelola 

dan menggali sumber daya alam dari sektor pertanian sehingga dapat memberikan 

keuntungan yang besar.

Salah satu usaha yang harus dilakukan oleh pemerintah untuk menjalankan 

dunia usaha yang bergerak di bidang industri pertanian, yaitu industri pengolahan 

hasil pertanian berupa bahan mentah menjadi barang setengah jadi atau pun barang 

jadi. Industri tahu adalah industri yang mengolah kedelai sehingga menghasilkan 

produk non fermentasi yang berbentuk tahu yang dapat dikelola dengan mudah oleh 

masyarakat dan dapat terus berkembang dengan baik. Proses pengolahan secara 

umum dapat dibagi menjadi dua tahap yaitu tahap menghasilkan susu kedelai dan 

tahap koagulasi protein susu kedelai sampai dihasilkan (curd) yang kemudian dicetak

(Shurtleff dan Aoyagi, 1979).

Tahu merupakan produk olahan dari kedelai yang berupa gel protein 

berwarna putih, merupakan makanan tradisional yang sudah dikenal sejak lama dan 

digemari oleh masyarakat luas. Tahu adalah segumpalan protein kedelai 

diperoleh dari hasil penyaringan kedelai yang telah digiling dengan penambahan air.

yang
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Penggumpalan protein dilakukan dengan cara penambahan kalsium sulfat 

(Astuti, 1996).

Sumatera Selatan merupakan salah satu propinsi yang cukup banyak 

memproduksi berbagai jenis tahu seperti tahu putih dan tahu Sumedang. Tahu putih 

memiliki karakteristik yang berbeda dengan tahu sumedang terutama dari segi 

dan tekstur. Tahu memiliki karakteristik sebagai berikut: berwarna putih, teksturnya 

lembut (tidak terlalu padat), bau dan rasa yang normal, serta penampakannya mirip 

dengan tahu Sumedang. Tetapi jika dilihat dari segi rasa dan tekstur, tahu Sumedang 

memiliki tekstur yang kurang padat jika digoreng dan apabila ditekan di bagian 

tengahnya kosong, sedangkan tahu yang dijual di pasaran memiliki tekstur yang 

empuk dan padat. Tahu memiliki komposisi zat-zat gizi yang dapat dikatagorikan

rasa

baik seperti protein, karbohidrat, kalsium, natrium, fosfor dan lain sebagainya, akan 

tetapi kandungan gizi yang ada belum mampu mencukupi kebutuhan terhadap zat-zat 

gizi yang diperlukan tubuh terutama vitamin A.

Penambahan unsur zat gizi lain pada pembuatan tahu merupakan salah satu 

alternatif pemenuhan kecukupan zat gizi bagi tubuh. Fortifikasi merupakan proses 

pencampuran dan penambahan senyawa atau zat gizi yang dapat meningkatkan nilai 

mutu suatu produk agar lebih bermanfaat dan memiliki nilai gizi yang cukup tinggi 

sehingga dapat memenuhi kebutuhan akan zat gizi yang diperlukan oleh tubuh. Salah 

satunya adalah dengan penambahan wortel pada pembuatan tahu. Hal tersebut 

dilakukan karena wortel hanya dikonsumsi secara langsung yaitu dengan dibuat 

minuman seperti jus wortel, campuran sayur, dimana harga wortel juga relatif cukup 

terjangkau dan wortel tergolong sebagai sayuran yang mengandung zat-zat gizi yang
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cukup tinggi seperti serat, vitamin, mineral dan merupakan sumber antioksidan 

alami. Kandungan p-karoten wortel mentah cukup tinggi yaitu 8285 pg / 100 g. 

P-karoten merupakan prekusor dari vitamin A sehingga pada masa yang akan datang 

tahu dengan penambahan wortel dapat menjadi makanan alternatif yang turut 

membantu menanggulangi masalah gizi di Indonesia khususnya masalah kekurangan 

vitamin A. Berdasarkan penelitian yang telah ada wortel dapat digunakan sebagai 

bahan tambahan (fortifikasi) dalam pembuatan mi. Dimana hasil yang didapat cukup 

baik yaitu warna yang menarik, tekstur yang bagus dan memiliki nilai gizi yang 

cukup tinggi.

B. Tujuan

Penelitian yang dilakukan bertujuan untuk mengetahui pengaruh fortifikasi

wortel terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris tahu.

C. Hipotesis

Dari hipotesis dikatakan bahwa fortifikasi wortel dapat mempengaruhi sifat 

fisik, kimia dan sensoris tahu.
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