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MOTIO

% Sesunggguhrya Shalotku, ibodohku, hidup don motiku hanyoloh untuk
Qlloh, Tuhon semesto. olom (QS. Ql-On'am : 162).

< Rosulullech SOW bersohdo. : “Wohoi Obw Dzor ; Perkokohloh bohteramu
kareno. samudro. itu dolom, Perbanyakloh bekolmu korena perjalonan itu
panjang, Tkhloskanloh amalanmu karena. pengintoimu itw sangot jels.

* Soyang don benei jongonloh dijedikon wkuran dolom meniloi seseorang,
kareno. roso. sayyong dopat menutupi moto. untuk melihot cacot don keburukan
sehinggo. yang tampok hanya bogus don baiknyo. sojo. Sedangkon rosa bensi
menghalongi moto hoti untuk melihot segolo. keboikon sehingga yang
tompak hanya. carot don buruknyo. sajo. (Hamka).
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penelitian tahap kedua menunjukkan bahwa pembuatan puding
tahu dengan menggunakan suhu penggumpalan curd 80°C
memberikan hasil yang terbaik, yaitu dengan kadar air 89,08 %,
kadar abu 0,61 %, nilai tekstur 23,4 gr dan warna (tingkat
kecerahan 96,80, intensitas warna 6,60, dan sudut warna 81,54).
Oleh karena itu, disarankan untuk proses pembuatan puding tahu
selanjutnya digunakan perlakuan perbandingan antara bahan
dengan air pemblenderan (1 : 10), pemblenderan air suhu 80°C
dengan pemanasan, suhu penggumpalan curd 80°C dan pH
penggumpalan curd 5,5.
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1.4.2 Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat

sebagai berikut :

1

Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai teknologi
proses pembuatan puding tahu yang baik. 7
Memberikan informasi mengenai teknologi pembuatén curd
dengan sifat-sifat yang baik.

Dapat menjadi masukan bagi Yayasan Insan Peduli Pangan
Indonesia (YIPPI) tentang inovasi produk puding tahu yang
akan dikembangkan.
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21 Kedelai

Tanaman kedelai termasuk tanaman semusim pada awalnya
kedelai diusahakan secara luas di Asia, terutama di China, vang
kemudian menyebar kenegara-negara lain seperti Jepang,
Indocina, Muangthai, India bagian utara, dan Indonesia (Nasrudin,
1973).

Sebagai bahan makanan, kedelai mempunyai nilai gizi yang
tinggi karena bahan makanan ini mengandung protein dan lemak
yang bermutu tinggi di samping terdapatnya vitamin-vitamin dan
mineral-mineral dalam jumlah yang cukup banyak. Kedelai kaya
akan vitamin B-komplek, terutama vitamin B-1 (thiamin) dan
mengandung pula vitamin E dan vitamin K, kaya dengan fosfor,
zat besi dan magnesium serta mengandung pula zat kapur yang
cukup (Nasrudin, 1973). Adapun komposisi kimia kedelai seperti
terlihat pada Tabel 1. v i

Tabel 1. Komposisi Kimia Kedelai (tiap 100 gr bahan)

_“

Komponen Jumlah
Protein 349¢g
Lemak 18,1 g
Karbohidrat 34,8 g
Kalsium 227,0 mg
Fosfor 585,0 mg
Besi : 8,0 mg
Vitamin A 110,0 SI
Vitamin B-1 1,07 mg
Air 7,58
b.d.d 100%

Sumber : Anonim (1981).
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Penggumpalan merupaka.n salah satu tahap yang penting
dalam pembuatan tahu. Penggumpalan dilakukan dalam keadaan
panas antara 70 — 80 °C. pemberian bahan penggumpal dilakukan
secara bertahap sambil diaduk pelan-pelan dan searah hingga
terbentuk gumpalan. Apabila gumpalan sudah besar, pengadukan
dihentikan kemudian ditun{;;gu S — 10 menit agar penggumpalan
sempurna (Somaatmadja, dkk., 1981). ¢

Tahap selanjutnya adalah pencampuran curd dengan
larutan agar-agar dan bahan tambahan lain seperti tepung kuning
telur (TKT), fiber dan gula. Proses pencampuran ini merupakan
tahap paling kritis, karena jika pencampuran protein dan
polisakarida ini tidak terjadi, maka puding tahu yang dihasilkan
kualitasnya juga kurang baik. Pencampuran ini berfungsi untuk
mereaksikan antara curd (protein) dengan agar-agar (polisakarida).
Penambahan TKT dan fiber berfungsi untuk meningkatkan nilai
gizi dan membentuk tekstur yang elastis serta kokoh.

Tahapan terakhir dari pembuatan puding tahu adalah
pencetakan. Pencetakan bertujuan untuk memperoleh bentuk dan

tekstur puding tahu yang diinginkan.
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curd. Tahapan berikutnya larutan dipanaskan sampai mendidih

selama 2 menit agar semua bahan dapat larut sempurna.

3. Proses pencampuran curd (protein) dengan larutan agar-agar
(polisakarida)

Tahapan terakhir adalah pencampuran curd dengan larutan
agar-agar. Jenis curd yang digunakan ada dua macam yaitu curd
terbaik dari penelitian tahap 1 dan curd dengan suhu
penggumpalan 80 °C. Proses pencampuran dilakukan dengan cara
menghaluskan curd terlebih dahulu yaitu melalui proses
pemblenderan. Setelah curd halus, larutan agar-agar dituangkan
dalam keadaan panas kedalam curd secara bertahap sambil
dilakukan pemblenderan. Jika curd dan larutan agar-agar sudah
melarut/berinteraksi sempurna, pemblenderan dihentikan.
Kompleks curd dengan agar-agar dicetak pada cetakan yang telah
disediakan. Kemudian produk puding tahu yang dihasilkan

diamati parameter-parameternya.
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3.5 Diagram Alit Pétcobdan .

3.5.1 Proses Pembuatan Curd (Tahap I)

a. Pengﬁmh Perbandingan Air Pemblenderan

kedelai (100 gr)
sortasi

perendaman air suhu kamar
selama 12 jam

!

Perlakuan : » pemblenderan

perbandingan bahan : air suhu kamar

ey 97101281 gl l
pendidihan

penyaringan dengan —% ampas
kain saring

susu kedelai

!

Asam asetat ——p penggumpalan
(5%) T=30°C, pH=4,5

!

penyaringan —® filtrat

curd
(analisa kadar air, berat curd)

Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Curd
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b. Pengaruh Suhu Air Pemblenderan
kedelai (100 gr)

!

sortasi

perendaman air suhu kamar
selama 12 jam

Perlakuan : » pemblenderan
Air T = 80 °C dipanaskan {11
Air T = 80 °C tanpa pemanasan l

Air suhu kamar dipanaskan

pendidihan

!

penyaringan dengan —3 ampas
kain saring

!

susu kede}ai

'

Asam asetat ———» penggumpalan
(5%) T=30c°C, pH =4,5

!

penyaringan —» filtrat

curd
(analisa kadar air, berat curd)

Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Curd
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¢. Pengaruh Suhu Penggmﬁpalrm

kedeiai (100 gr)

sortasi

!

perendaman air suhu kamar
selama 12 jam

v
pemblenderan (1 : 10}

air suhu 80 °C dipanaskan

v
pendidihan

l

penyaringan dengan —% ampas
kain saring

|

susu kedelai

Asam asetat (5%) ——» penggumpalan
Perlakuan : pH 4,5

Suhu penggumpalan
(30 °C, 40 °C, 50 °C) v

penyaringan —— filtrat

v
curd
(analisa kadar air, berat curd)

Gambar 4. Diagram Alir Pembuatan Curd
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d. Pengaruh pH Penggumpalan
kedelai (100 gr)

sortasi

'

perendaman air suhu kamar
selama 12 jam

pemblenderan (1 : 10)
air suhu 80 °C dipanaskan

'

pendidihan

'

penyaringan dengan —p ampas
kain saring

!

susu kede}ai

!

Asam asetat ———p penggumpalan

Perlakuan : T =40 °oC
pH penggumpalan
(4,5;5,5;6,5) l

penyaringan —p filtrat

curd
(analisa kadar air, berat curd)

Gambar 5. Diagram Alir Pembuatan Curd

30
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3.5.2 Proses Pembuatan Puding Tahu (Tahap II)
Kedelai (100 gr)

perendaman suhu kamar
selama 12 jam

v
air suhu 80 °C ——» pemblenderan
(air : bahan (bk) = 10 : 1)

\ 4
ekstraksi/pendidihan

v

penyaringan dengan —#% ampas
kain saring

susu kedelai
ditambah asam asetat 5 % ’

r

penggumpalan penggumpalan
suhu 40 °C , pH = 5,5 suhu 80 °C, pH = 5,5
| :
agar—agar = 1% penyaringan —— filtrat
raftilose = 3 %
TKT =1 % l
* blender
di didihkan —— % pencampuran (1 : 1)
2 menit l
pencetakan
puding tahu

(analisa kadar air, kadar abu, warna, tekstur, kenampakan irisan)

Gambar 6. Diagram Alir Pembuatan Puding Tahu
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Diharapkan ada penelitian® lebih lanjut untuk mengetahui
penerimaan konsumen terhadap produk puding tahu.
Diharépkan ada penelitian lebih lanjut untuk mengetahui daya

simpan produk puding tahu.
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Lampiran 1. Hasil Pengamatan Pengaruh Air Pemblenderan
terhadap Berat Curd.

PERLAKUAN Berat Curd (gr)
1 2 3 Rata-rata
fa2h 105 935 105 101,7
Y 125 120 125 123,3
1:10 140 140 145 141,7

Lampiran 2. Hasil Pengamatan Pengaruh Air Pemblenderan
terhadap Kadar Air Curd.

PERLAKUAN % Kadar Air (db)
1 2 3 Rata-rata
L5 89,71 87,82 88,87 88,80
1: 89,05 89,19 87,21 88,48
1:10 88,64 89,36 87,62 88,54

Lampiran 3. Hasil Pengamatan Pengaruh Suhu Air Pemblenderan
terhadap Berat Curd.

PERLAKUAN Berat Curd (gr)
1 2 3 Rata-rata
Air suhu kamar dengan
pemanasan _ 135 145 145 141,7
Air suhu 80 °C tanpa
pemanasan 75 80 80 78,3

Air suhu 80 °C dengan
pemanasan 150 155 150 151,7
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Lampiran 4. Hasil Pengamatan Pengaruh Suhu Air Pemblenderan

terhadap Kadar Air Curd.

62

PERLAKUAN % Kadar Air (db)
1 2 3 Rata-rata
Air suhu kamar dengan
pemanasan 90,38 87,17 88,45 88,67
Air suhu 80 °C tanpa
pemanasan 91,26 90,15 89,89 90,43
Air suhu 80 °C dengan
pemanasan 86,74 87,73 84,24 86,24
Lampiran 5. Hasil Pengamatan Pengaruh Suhu Penggumpalan
terhadap Berat Curd.
PERLAKUAN Berat Curd (gr)
1 2 3 Rata-rata
Suhu Kamar 155 150 145 150,0
Suhu 40 °C 145 160 155 153,3
Suhu 50 °C 155 150 165 156,7
Lampiran 6. Hasil Pengamatan Pengaruh Suhu Penggumpalan
terhadap Kadar Air Curd.
PERLAKUAN % Kadar Air (db)
1 2 3 Rata-rata
Suhu Kamar 86,59 87,41 85,83 86,61
Suhu 40 °C 86,34 85,13 87,21 86,23
‘Suhu 50 °C 85,05 86,01 84,83 85,30
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Lampiran 7. Hasil Pengamatan Peﬁgaruh pH Penggumpalan
terhadap Berat Curd.

PERLAKUAN Berat Curd (gr)

1 2 3 Rata-rata
pH 4,5 145 155 160 153,3
pH 5,5 175 175 180 176,7
PH 6,5 150 135 145 143,3

Lampiran 8. Hasil Pengamatan Pengaruh PH Penggumpalan
terhadap Kadar Air Curd.

PERLAKUAN % Kadar Air (db)
1 2 3 Rata-rata
pH 4,5 87,61 84,92 86,83 86,45
pH 5,5 86,28 85,60 84,22 85,37
pH 6,5 84,48 85,97 84,32 84,92

Lampiran 9. Hasil Pengamatan Pengaruh Suhu Penggumpalan Curd
terhadap Kadar Air Puding Tahu.

% Kadar Air (db)
PERLAKUAN 1 2 3 Rata-rata

Suhu 40 °C 90,04 90,21 91,81 90,69
Suhu 80 °C . 88,89 88,23 90,13 89,08
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Lampiran 10. Hasil Pengamatan Pengaruh Suhu Penggumpalai—~—__

Curd terhadap Kadar Abu Puding Tahu.

% Kadar Abu (db)

PERLAKUAN 1 2 3 Rata-rata
Suhu 40 °C 0,53 0,58 0,64 0,58
Suhu 80 °C 0,67 0,56 0,59 0,61

Lampiran 11. Hasil Pengamatan Pengaruh Suhu Penggumpalan
Curd terhadap Tekstur Puding Tahu.

Tekstur (mm/gr)

PERLAKUAN 1 2 3 Rata-rata
Suhu 40 °C 17,8 18,8 18,2 18,3
Suhu 80 °C 22,8 24,0 23,4 23,4

Lampiran 12. Hasil Pengamatan Pengaruh Suhu Penggumpalan
Curd terhadap Warna Puding Tahu.

Warna
PERLAKUAN s C H

Suhu 40 °C 96,27 7,41 92,88

Suhu 80 °C 96,80 6,60 81,57
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