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THE EFFECT OF ADDITIONAL PURE LEAVES OF MORINGA OLEIFERA 

ON THE CHARACTERISTICS OF TOUCH WALIK 

  

 

 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 experimental 

method. 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 result 

was the addition of moringa leaf puree as much as 10% of moringa leaf puree from 

the weight of chicken meat. 

 

Keywords : Tofu walik, Moringa leaves, Organoleptic Test, Objective Test 
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PENGARUH PENAMBAHAN PURE DAUN KELOR (Moringa oleifera) 

TERHADAP KARAKTERISTIK TAHU WALIK 

 

ABSTRAK 

Tahu walik merupakan perpaduan antara tahu yang di balik dengan olahan bakso 

ayam.  Modifikasi tahu walik dengan penambahan isian daun kelor sebagai sumber 

zat besi (Fe) dan antioksidan kemungkinan juga akan berpengaruh terhadap 

karakteristik mutu organoleptik. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

karateristik organoleptik dan uji obyektif zat besi (Fe), kapasitas antioksidan, kadar 

air dan kadar protein tahu walik pure daun kelor. Metode penelitian yang digunakan 

adalah menggunakan metode eksperimental. Jenis penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok dan dilanjutkan melakukan uji ANOVA. Hasil 

penelitian menunjukan bahwa ada pengaruh yang sangat nyata pada perlakuan 

penambahan pure daun kelor terhadap warna, mutu warna, tekstur, rasa, aroma, mutu 

aroma dan penerimaan keseluruhan. Dan hasil penelitian uji obyektif laboratorium 

menunjukan ada perbedaan yang nyata terhadap kadar zat besi (Fe), kapasitas 

antioksidan dan kadar air, tetapi tidak ada perbedaan yang nyata terhadap kadar 

protein tahu walik dengan penambahan pure daun kelor. Hasil perlakuan yang bisa 

diterima adalah penambahan pure daun kelor sebanyak 10% pure daun kelor dari 

berat daging ayam.  

 

Kata Kunci : Tahu walik, Daun Kelor, Uji Organoleptik, Uji Obyektif 
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RINGKASAN PENELITIAN 

PENGARUH PENAMBAHAN PURE DAUN KELOR (Moringa oleifera) 

TERHADAP KARAKTERISTIK TAHU WALIK 

Oleh : A.A Sagung Mirah Adi Kencana Putri 

NIM : P07131218014 

 Tanaman kelor (Moringa oleifera) merupakan salah satu jenis tanaman tropis 

yang sudah tumbuh dan berkembang di daerah tropis seperti In    donesia. Tanaman 

kelor merupakan tanaman perdu dengan ketinggian 7-11 meter dan tumbuh subur 

mulai dari dataran rendah sampai ketinggian 700 m di atas permukaan laut. (Isnan, 

2017). 

 Tahu Walik merupakan tahu goreng yang telah dikeluarkan bagian dalamnya. 

Kemudian tahu tersebut di balik sehingga bagian dalam tahu berada di luar. 

Selanjutnya tahu akan diisi oleh olahan daging ayam dan tepung. Namanya yang 

mengandung kata unik ”Walik”, berarti terbalik. (Afiyah, 2019) Tahu 

walikmengandung protein yang tinggi, sehingga upaya untuk meningkatkan 

kandungan gizinya maka perlu ditambahkan kandungan yang lain salah satunya 

yakni daun kelor. Dimana penggunaan daun kelor untuk menambah nutrisi yang 

mengandung protein, lemak, kalsium, kalium, fosfor, besi, vitamin C dan vitamin A 

cukup tinggi (Laenggeng, 2020).  

Tujuan dilakukannya penelitian ini yaitu menilai uji organoleptik meliputi: rasa, 

aroma, tekstur, warna, penilaian keseluruhan, serta mutu hedonik yang meliputi 

warna dan aroma dari tahu walik dengan penamabahan daun kelor, menentukan 

penambahan pure daun kelor pada daging ayam giling yang terdapat pada adonan 

isian tahu walik yang tepat untuk menghasilkan karakteristik organoleptic tahu walik 

yang terbaik. 

Jenis penelitian ini menggunakan jenis Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

menggunakan 5 perlakuan dan 3 kali pengulangan. Jenis data yang di kumpulkan 

yaitu data-data identitas sampel dengan metode wawancara menggunakan form 

identitas sampel, data uji organoleptik tingkat terhadap kesukaan warna, tekstur, 

aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan, serta mutu organoleptik meliputi tekstur 



 

 

ix 

 

dan warna dengan menggunakan form hedonik. Analisis data menggunakan tabulasi 

dan dilanjutkan melakukan uji ANOVA jika ada perbedaan dalam perlakuan maka 

akan dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil (BNT). Hasil menunjukkan bahwa 

terdapat pengaruh perlakuan penambahan pure daun kelor terhadap warna, tekstur, 

rasa, aroma, dan  penerimaan keseluruhan. 

Hasil perlakuan yang bisa di terima adalah penambahan pure daun kelor sebanyak 

10%  (P2) menghasilkan warna hijau muda dengan rentan nilai 3,57 (suka), aroma 

yang khas tahu walik dan sedikit beraroma daun kelor dengan rentan nilai 4,23 

(suka), dan tekstur yang tertinggi dengan rentan nilai 4,26 (suka), rasa yang tertinggi 

dengan rentan nilai 4,61 (sangat suka) sedangkan hasil dari mutu hedonik 

menunjukan bahwa mutu aroma dengan rentan nilai 2,73 (tidak langu) dan mutu 

warna yaitu hijau muda dengan rentan nilai  3,00 (hijau muda). Dan hasil penelitian 

uji obyektif laboratorium menunjukan ada perbedaan yang nyata terhadap kadar zat 

besi (Fe) yaitu sebesar 1,381-3,895 mg/100 gram, kapasitas antioksidan yaitu sebesar 

0,013- 0,023 mg/L GAEAC dan kadar air yaitu sebesar 38,30 – 58,70% sedangkan 

tidak ada perbedaan yang nyata terhadap kadar protein yaitu sebesar 13,68 - 26,12% 

bb. Tahu walik dengan penambahan 10% pure daun kelor menghasilkan mutu yang 

terbaik dan  paling banyak disukai oleh panelis. Berdasarkan uji ANOVA dapat 

disimpulkan bahwa penamabahan pure daun kelor terhadap tahu walik sangat 

berpengaruh .  

Dari hasil penelitian ini 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) den  gan penambahan daun kelor 10% dari berat daging ayam. 

 

Daftar bacaan : 65 (1992-2022)  
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