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HARTIN ROZALINE (981710101009), Jurusan Teknologi Hasil 
Pertanian, Studi Tentang Tekno1ogi Pembuatan Tahu Siap Saji. 
Dosen Pembimbing Utama Ir. Wiwik Siti Windrati, MP, Oosen 
Pembimbing Anggota Ir. Ahmad Subagio, M.Agr, Ph.D. 

RINGKASAN 

Tahu siap saji merupakan produk tahu dari hasil 
pengembangan inovasi tahu kemas, dengan daya simpan yang 
lebih tinggi dibandingkan tahu biasa. Tahu siap saji ini 
menyempurnakan tahu kemas dari sisi kepraktisan, rasa dan 
sifat-sifat tahu. Dengan penambahan beberapa bahan penunjang 
seperti Isolat Protein Kedelai (ISP), Tepung Putih Telur (TPT), 
bawang putih dan garam diharapkan agar lebih praktis dalam 
mengkonsumsi tahu, meningkatkan rasa tahu dan memperbaiki 
sifat-sifat tahu. 

Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh teknologi 
pembuatan tahu siap saji dengan sifat yang baik. Penelitian ini 
dibagi menjadi dua tahap : penelitian tahap I dengan melakukan 4 
perlakuan yaitu pengaruh perbandingan air dengan bahan kedelai 
pada proses penggilingan, pengaruh suhu air ekstraksi, pengaruh 
suhu penggumpalan dan pengaruh pH penggumpalan. Hasil 
penelitian tahap I dianalisa secara deskriptif dengan menggunakan 
histogram untuk menentukan berat rendemen/curd, kadar air 
curd, butiran curd, protein recovery curd. Penelitian tahap II juga 
dengan 4 perlakuan yaitu pengaruh perbandingan konsentrat 
protein kedelai dengan TPT, pengaruh perbandingan ISP dengan 
TPT, pengaruh jenis penggumpal dan pengaruh cara pengemasan 
tahu saat perebusan. Hasil penelitian ll dianalisa secara deskriptif 
dengan rnenggunakan hjstograrn untuk menentukan tekstur tahu, 
kadar air tahu, dan kadar abu tahu. 

Hasil penelitian tahap J didapatkan curd yang terbaik pada 
rasio air dengan bahan kedelai pad a proses penggilingan I: I 0, 
pengaruh suhu air ekstraksi yaitu dengan air suhu 80°C dengan 
pemanasan, subu penggumpalan 40°C, dan pH penggumpalan 
5,5. Dengan adanya penguatan protein recovery yang terus 
meningkat pada tiap perlakuan peenelitian tahap L Sedangkan 
hasil penelitian tahaap II didapatkan tahu terbaik pada komposisi 
isolat protein (ISP) dengan tepung putih telur (TPT) 5% : 2%, jenis 
penggumpal batu tahu 0,05% dan proses pcrcbusan dilakukan 
dengan kemasan tertutup. 

xv 
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PE~DJ~ !~;_~::~-/ --
1.1 Latar Belakaag 

Tahu kedelai sudah lama dikenal masyarakat Indonesia dan 

digunakan sebagai salah satu bahan pangan yang dapat 

memenuhi kebutuha n protein tubuh sehingga banyak dikonsumsi 

oleh semua lapisan penduduk Indonesia. Konsumsi tahu perkapita 

meningkat tiap tahun yaitu rata-rata sekitar 5 ,2 Kg (pada tahun 

1993) menjadi 6 ,92 Kg (pada tahun 1996) (Anonim). 

Peningkatan tersebut disebabkan karena tahu sebagai 

bahan pangan dengan mutu protein yang baik dan harga yang 

murah, tahu dalam hidangan rnakan seha ri-hari dapat digunakan 

sebagai bahan perbaikan gjzi (Sumaatmadja, 1985). 

Narnun tahu merupakan produk makanan yang mempunyai 

daya sirnpan yang pendek. Karena tahu adalah produk makanan 

dari kedelai yang dibuat tanpa fermentasi, yang merupakan hasil 

ekstrak protein dari kedelai dan berkadar air tinggj sehingga 

bersifat mudah rusak. Tahu rata- ra la hanya mampu bertahan 

sekitar 1-2 hari. Oleh karena itu tahu hingga sekarang sulit untuk 

diprodu ksi dalam skala yang lebih luas dan tidak bisa 

didistribusikan pada wilayah yangjauhjaraknya. 

Sejalan dengan perkembangan teknologi industri pangan 

maka pennasalahan daya simpan tahu dapat te1jawab d engan 

adanya teknologi tahu kemas. Dimana teknologi ini dalarn 

pengolahannya tidak menggunakan proses pemisahan whey dan 

pengepresan gumpalan protein. Dengan proses penggumpalan 

yang dilakukan dalam kemasan maka tahu kemas tersebut 

memiliki daya simpan yang lebih tinggi daripada tahu biasa. 

l 
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• 
Dalam me11gkons umsi t.ahu tersebut, biasanya konsumen 

harus mengolahnya terlebih dahulu agar menjadi hidangan 

makanan yang lezat, dengan terlebih dahulu diberi bumbu-bumbu 

penunjang agar lebih meningkatkan rasa, sepeni panambahan 

garcilil, bawang putih. Pada umumnya tahu tidak memiliki rasa 

atau hambar, sedangkan tahu dalam hidangan makan sehari-hari 

dapat digun akan sebagai pengganti daging atau sebagai bahan 

perbaikkan gizi (Sumaatmadja, 1985). 

Hal ini menarik perhatian Yayasan lnsan Peduli Pangan 

Indonesia (YIPPI) yang peduli terhadap perkembangan indu stri 

tahu di Indonesia dengan mengembangkan inovasi tahu kemas 

yaitu tahu siap saji. 

Tahu s iap saji ini merupal<an penyempurnaan tah u 

yang sudah ada dari sisi kepraktisan konsumen 

mengkonsumsi dan perbaikkan sifat-sifat tahu. 

1.2. Permasalahan 

kc mas 

dalam 

Pada proses pembu atan tahu siap saji ini, yang 

membedakan dengan proses tahu kemas biasa adalah pada sisi 

kepraktisannya dan rasa tahu, serta pcrbaikkan sifat-sifat tahu. 

Sehingga rasa tahu yang semula tidak memiliki rasa atau hambar 

menjadi memjliki rasa sesuai dengan selera dan sifat fisik maupun 

sifat kimia tahu menjadi lebih baik. 

Untuk mencapai tujuan tersebut, pennasa lahan yang 

timbul pada pembuatan tahu siap saji adalah bagaimana 

menentukan teknologi proses pengolahan tahu siap saji sehingga 

terbentuk tahu dengan sifat-sifat yang baik, yakni produk tahu 

siap saji yang memiliki mutu tinggi ditinjau dari parameter 

tekstur, kenampa.kan, aroma, rasa tahu . 
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Untuk mengatasi 1nasalah tersebut maka dapat dilakukan 

beherapa pengatura11 dalarn melakuka n proses pembuatan tahu 

siap saji, yaitu dcngan mempelajari proses pembuatan curd 

diantaranya dengan pengaruh perbandingan air dengan bahan 

kedelai pada proses penggilingan, pengaruh suhu air ekstraksi, 

pengaruh suhu penggumpalan dan pengaruh pH penggumpalan. 

Juga dengan mempelajari p1·oses pembuatan tahu siap saji, 

diantaranya dcngan pengaruh konsentra t dan isolat protein 

kedelai (ISP) dengan tepung putih telur (TPT), pengaruh jenis 

penggumpal. Fa ktor-faktor diatas masih perlu diteliti , 

pengaruhnya terhadap sifat-sifat tahu siap saji. 

1.3 Tujuan Penelitlan 

Penelitian rnengenai proses pengolahan tahu siap saji ini 

secara umum bertujuan untuk menentukan teknologi proses 

pengolahan tahu siap saji yang bermutu. 

Tujuan khusus dari penelitian ini adalah untuk: 

1. Mengetahui pengaruh rasio air dengan bahan kedelai pada 

proses penggilingan . 

2. Mengatahui pengaruh suhu air ekstraksi. 

3. Mengetahui pengaruh suhu penggumpalan. 

4. Mengetahui pengaruh pH penggumpalan 

5. Mengetahui pengaruh rasio konsentrat protein kedelai dengan 

tepung putih telur (TPT). 

6. Mengetahui pengaruh rasio isolat kedelai protein (ISP) dengan 

tepung putih telur (TPT) . 

'r. Mengetahui rasio j enis penggumpal. 

8. Mengetahui pengaruh cara penggemasan tahu saat perebusan. 
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1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini. diharapkan. memberi manfaat antara \<,_i n: 

1 . Memberi informasi tentang teknologi pembuatan tahu siap saji 

kepada masyarakat µengrajin. 

2 . Mempennudah dan meningkatkan pengkonsumsian tahu o!eh 

masyarakat. 

3 . Dimungki.nkan untuk memproduksi tahu secara massal dengan 

jangkauan pcmasaran yang Jebih Juas. 

Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/



