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Tahu merupakan makanan pokok yang praktis di kehidupan era modern ini. Bahan
dasar penting dalam pembuatan tahu adalah kacang kedelai yang diolah menjadi susu
kedelai. Salah satu jenis tahu adalah tahu sutera. Tahu sutera memiliki keunikan sendiri yang
membedakan dengan jenis tahu lainnya, yaitu dari tekstur tahu sutera tersebut yang memiliki
tekstur lebih lembut dari jenis tahu lainnya. Pembuatan tahu sutera cukup mudah dengan
adanya koagulan yang membantu proses pembuatan tahu yang memiliki tekstur lembut.
Tujuan penelitian adalah untuk mempelajari pengaruh temperatur koagulasi pada susu
kedelai terhadap kualitas tahu sutera, pengaruh konsentrasi koagulan terhadap kualitas tahu
sutera, interaksi temperatur koagulasi dan jenis koagulan terhadap kualitas tahu sutera.
Manfaat penelitian secara umum adalah untuk mengoptimasi penggunaan bahan koagulan
dalam proses pembuatan tahu supaya dapat memberi informasi untuk industri-industri yang
memproduksi tahu sehingga perkembangan industri semakin maju.

Metode penelitian yang dilakukan dibagi menjadi 3, yaitu penelitian pendahuluan,
peneclitian utama, dan penelitian analisis. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk
menentukan kadar air dan kadar protein awal dari kacang kedelai serta untuk memastikan
bahwa bahan baku yang digunakan selalu sama. Penelitian utama dilakukan dengan variasi
jenis koagulan (GDL dan CaSO4) dengan perbandingan rasio tertentu serta variasi
temperatur koagulasi (70°C, 80°C, 90°C). Rancangan percobaan yang digunakan adalah
rancangan percobaan faktorial dua faktor. Analisis hasil penelitian yang dilakukan meliputi
analisis yield, kadar protein, dan tekstur tahu sutera.

Hasil Penelitian yang diperoleh dengan tingkat kepercayaan 95% temperatur
koagulasi berpengaruh terhadap yield tahu sutera. Jenis koagulan berpengaruh terhadap yield
tahu sutera. Tidak ada interaksi antara temperatur koagulasi dan jenis koagulan terhadap
yield dalam proses pembuatan tahu sutera, Kondisi terbaik untuk pembuatan tahu sutera
diperoleh pada temperatur koagulasi 70°C dan jenis koagulan GDL dengan yield sebesar
76,39%, kadar protein sebesar 12,138% dan tekstur (kekerasan) sebesar 9,63 g/cm’.

Kata kunci : kedelai, susu kedelai, koagulan, tahu, dan temperatur
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ABSTRACT ‘ &)

Tofu is a practical staple in the life of this modern era. Basic ingredients essential in
the manufacture of tofu are soybeans that are processed into soy milk. One kind of tofu is to
know silk. The silk tofu has its own uniqueness that distinguishes it from other types of tofu,
ie from the texture of the silk tofu which has a softer texture than any other type of tofu.
Making silk tofu is quite easy with the coagulant that helps the process of making tofu which
has a soft texture. The purpose of this research is to study the effect of coagulation
temperature on soybean milk on the quality of silk tofu, the influence of coagulant
concentration on the quality of silk tofu, coagulation temperature interaction and coagulant
type to the quality of silk tofu. The benefit of this research in general is to optimize the use
of coagulant materials in the process of making tofu in order to provide information for
industries that produce tofu so that industrial developments progress.

The research method is divided into 3, namely preliminary research, main research,
and research analysis. A preliminary study was conducted lo determine the moisture content
and initial protein levels of soybeans us well as to ensure that the raw materials used were
always the same. The main research was done by adding coagulant concentration with
certain variations in soy milk as well as at certain coagulation temperature variations. The
result of soy milk will be added coagulant until clumping then filtered and obtained the
product know silk. The analysis of silk tofu content, protein content, water content, and
texture to determine the effect of GDL concentration (Glucono Delta Lactone), CaSO4, and
temperature.

The result of this research, obtained with a 95% confidence level coagulation
temperature effect on the yield of silk tofu. Type of coagulant effect on the yield of tofu silk.
There is no interaction between coagulation temperature and coagulant type to yield in the
process of making silk tofu. The best conditions for the manufacture of silk tofu were
obtained at 700C coagulation temperature and GDL coagulant type with yield of 76.39%,
protein content of 12.138% and texture (hardness) of 9.63 g/ cm3.

Keywords: soy, soy milk, coagulant, tofu, and temperature
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BABI1
PENDAHULUAN

1. Latar Belakang

Kedelai adalah salah satu tanaman kacang polong-polongan yang banyak digunakan
sebagai sumber protein nabati oleh masyarakat Indonesia. Kebutuhan kedelai terus
meningkat seiring meningkatnya permintaan atas bahan pangan seperti tempe, tahu, dan
kecap. Produksi kedelai di Indonesia pada tahun 1993 mencapai hingga 1,7 juta ton!".
Namun setiap tahunnya jumlah produksi kedelai mulai menurun selama sekitar 20 tahun ini.
Peningkatan konsumsi kedelai disebabkan oleh peningkatan produksi tahu dan tempe yang
semakin popular digunakan oleh masyarakat dikarenakan harga yang lebih terjangkau
dibandingkan harga produk hewanil?l. Peningkatan konsumsi kedelai tersebut diantisipasi
dengan pemerintah mengimpor kedelai dari negara-negara lain. Kebutuhan Indonesia akan
impor kedelai cukup besar karena menurunnya produksi kedelai yang disertai dengan
peningkatan konsumsi kedelai. Kurangnya produksi kedelai disebabkan oleh lemahnya
permodalan petani, sarana produksi yang kurang mendukung, teknologi yang kurang efisien
dan kurang semangatnya dari petani untuk memproduksi kedelai akibat dari masuknya
kedelai impor yang masuk dengan harga yang lebih murah sehingga kedelai lokal hasil
pertaninan kalah bersaing®®!™l, Pertumbuhan produksi kedelai yang merupakan bahan baku
dari tahu dari periode 1993 - 2016 disajikan pada tabel 1.1.

Tabel 1.1 Pertumbuhan produksi kedelai periode 1993 — 20161

Tahun | Produksi | Tahun | Produksi | Tapun | Produksi | Tapun | Produksi
(Ton) (Ton) (Ton) (Ton)
1993 | 1.707.126 | 1999 |1.382.848 | 2005 | 808.353 | 2011 | 851.286

1994 | 1.564.179 | 2000 |1.017.634 | 2006 | 747.611 | 2012 | 843.153
1995 | 1.679.092 | 2001 826.932 2007 | 592.534 | 2013 | 779.992
1996 | 1.515.937 | 2002 673.056 | 2008 | 775.710 | 2014 | 954.997
1997 | 1.356.108 | 2003 671.600 2009 | 974.512 | 2015 | 963.183
1998 | 1.304.950 | 2004 723.483 2010 | 907.031 | 2016 | 859.653

Tahu merupakan suatu produk makanan berbahan baku kedelai yang terbuat dari

hasil penggumpalan protein kedelai dengan cara difermentasikan dan diambil sarinya. Tahu

e



sudah sangat dikenal masyarakat Indonesia sebagai makanan sehari-hari yang umumnya
sangat digemari karena kandungan gizinya yang tinggi, rasanya yang enak, mudah diolah
menjadi berbagai macam makanan dan harganya yang relatif murah. Tahu merupakan hasil
gumpalan kedelai, yaitu susu kedelai yang dibuat menjadi kental kemudian dicetak dan
dipress™. Di Jepang, tahu dibedakan menjadi dua jenis, yaitu regular tofu dan kinugishi tofu.
Regular tofu disebut juga tahu press sedangkan kinugishi tofu disebut juga tahu suteral®l,
Tahu sutera berbeda dengan tahu jenis lainnya dikarenakan tahu sutera mempunyai
tekstur yang lebih lembut. Pada proses pembuatan tahu sutera, hasil gumpalan (curd) tidak
dipres dan tidak dipisahkan dari cairannya melainkan didiamkan sehingga menyerupai agar-
agar. Sedangkan pada pembuatan tahu biasa, hasil gumpalan dipres dengan tujuan untuk
menghilangkan cairannya. Selain itu bahan penggumpal yang digunakan unutk membantu
proses penggumpalan berbeda sehingga hasil yang diperoleh antara tahu sutera dan tahu

biasa juga berbedal’].

2. Variabel Yang Diteliti
1. Rasio air : kedelai dalam proses perendaman adalah 8 : 1.
2. Temperatur koagulasi 70°C, 80°C, 90°C.
3. Jenis koagulan yang digunakan adalah CaSO4 dan GDL (Glucono Delta Lactone)
4. Rasio jenis koagulan yang digunakan adalah 4 g/L. GDL : CaSQO4 0,4% b/v (100 : 0),
4 g/L GDL : CaS0O4 0,4% b/v (50 : 50), 4 g/L. GDL : CaSO4 0,4% b/v (0 : 100).

3. Tema Sentral Masalah Penelitian

Ketidakjelasan dan ketidakpastian pengaruh temperatur koagulasi dan jenis koagulan
terhadap yield tahu sutera yang direfleksikan oleh tidak adanya landasan teori tentang
variabel temperatur koagulasi dan jenis koagulan yang diteliti dalam proses pembuatan tahu

sutera dan hal ini masih melanda hampir di seluruh industri tahu.

4. Identifikasi Masalah Penelitian
1. Seberapa jauh pengaruh temperatur koagulasi terhadap yield dalam proses
pembuatan tahu sutera?
2. Seberapa jauh pengaruh jenis koagulan CaSO4 dan GDL terhadap yield dalam proses

pembuatan tahu sutera?
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3.

a1

)
)
)

-

Adakah interaksi temperatur koagulasi dan jenis koagulan (CaSOs dan GDL)

terhadap yield dalam proses pembuatan tahu sutera?

5. Tujuan Penelitian

1.

Mempelajari pengaruh temperatur koagulasi terhadap yield dalam proses pembuatan
tahu sutera.

Mempelajari pengaruh jenis koagulan (CaSO4 dan GDL) terhadap yield dalam proses
pembuatan tahu sutera.

Mempelajari interaksi temperatur koagulasi dan jenis koagulan (CaSO4 dan GDL)

terhadap yield dalam proses pembuatan tahu sutera.

6. Premis

1
2)
3)
4)

5)

6)

Rasio air : kedelai dalam proses perendaman adalah 5 : 15811 4 : 1,6 : 10!8],

Lama perendaman kedelai adalah 8-12 jamI1%],

Temperatur koagulasi 65-75°C®, 60°C!'Y], 55-100°CH2,

Jenis koagulan yang digunakan adalah CaSO4®U'l, GDL (Glucono Delta
Lactone)®1P1,

Rasio jenis koagulan yang digunakan adalah CaSO4 0,20%, 0,25%, 0,30%, 0,35%,
0,40%, 0,45%, 0,50% (b/v)!'l, CaSO4 0,01%, 0,02%, 0,03%, 0,05%, 0,06% U7,
GDL 4 g/L, 8 g/L, 12 g/L 18],

Temperatur pemasakan kedelai adalah 80°C!'3, 95°C[14, 100°C),

7. Hipotesis

1)

Pada pembuatan tahu sutera, temperatur kaogulasi berpengaruh terhadap yield tahu
sutera, semakin tinggi temperatur maka yield tahu sutera juga semakin tinggi.

2) Pada pembuatan tahu sutera, jenis koagulan berpengaruh terhadap yield tahu sutera,

3) Tidak ada interaksi antara temperatur kaogulasi dan jenis koagulan terhadap yield

dengan jenis koagulan CaSO4 menghasilkan yield yang semakin tinggi.

dalam proses pembuatan tahu sutera.
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8. Manfaat Penelitian
8.1 Bagi Peneliti
Menambah pengetahuan bagi mahasiswa dalam pembuatan tahu sutera dan
dapat dijadikan referensi untuk penelitian lebih lanjut ataupun yang menyerupai,
dalam pembuatan tahu sutera terhadap pengaruh temperatur, GDL, dan CaSOa.
8.2 Bagi Industri
Memberikan informasi mengenai formulasi penggunaan variasi bahan
koagulan tahu dalam proses produksi tahu serta memberikan kontribusi proses
pembuatan tahu sutera, peningkatan efisiensi dan produktivitas proses pembuatan
tahu sutera.
8.3 Bagi Pemerintah
Memberi masukan dan informasi proses pembuatan tahu sutera guna
memperbaiki SNI proses pembuatan tahu sutera kepada pemerintah sebagai
pertimbangan untuk proses pembuatan tahu yang bervariasi sehingga dapat

membantu perkembangan industri kecil supaya semakin maju.

Pembatasan penelitian: dalam pembuatan tahu sutera digunakan kedelai kuning yang diikuti
dengan teknologi tepat guna proses pembuatan tahu sutera dan tanpa bahan pengawet.




