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RINGKASAN

Tahu susu merupakan salah satu hasil olahan susu yang
dapat dibuat dari susu yang segar maupun susu layu atau susu
yang ditolak oleh pabrik pengolahan susu. Tahu susu ini memiliki
bentuk dan warna mirip tahu kedelai, namun teksturnya lebih
halus dan baunya lebih menyerupai keju. Produk ini mempunyai
nilai gizi tinggi, tetapi kurang disukai oleh masyarakat karena
aroma yang sedikit amis dan tekstur yang lembek. Karena itu
perlu dilakukan pembuatan produk tahu yang merupakan
kombinasi susu dengan bahan baku tahu dari kacang-kacangan,
dengan penambahan kacang-kacangan ini diharapkan akan lebih
memperkuat tekstur dan memperbaiki aroma tahu susu yang
dihasilkan.

Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh kombinasi
antara macam dan jumlah penambahan kacang-kacangan yang
tepat sehingga diperoleh tahu susu dengan sifat yang baik.
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengendalian Mutu,
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Jember selama bulan April sampai dengan bulan Juli
2001. Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Kelompok dengan dua faktor perlakuan. Faktor A
adalah jenis kacang-kacangan yang digunakan yaitu kacang
kedelai dan kacang hijau. Faktor B adalah jumlah penambahan
kacang-kacangan yaitu 10%, 20%, 30%, 40%. Masing-masing
faktor diulang tiga kali.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa macam kacang-
kacangan yang ditambahkan memberikan pengaruh yang nyata
terhadap kadar abu, warna, tekstur, aroma, dan rasa dari tahu
susu yang dihasilkan. Sedangkan jumlah penambahan kacang-
kacangan memberikan pengaruh yang nyata terhadap warna,
aroma, tekstur, dan rasa dari tahu susu. Sifat-sifat tahu susu
yang terbaik dihasilkan pada pencampuran dengan kacang kedelai
sebesar 30%. Tahu susu yang dihasilkan mempunvai kadar air
sebesar 62,67% ; kadar protein 10,76% ; protein recovery 54,20% ;
tekstur 31,56 gr/2 mm ; kecerahan 68,09 (putih kekuningan) ;
dan memiliki sifat rasa, aroma, dan tekstur yang baik dan disukai.
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I. PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Susu merupakan salah satu bahan pangan yang berguna
bagi tubuh, sebab dalam susu terkandung sumber zat-zat
makanan yang penting seperti air, protein, lemak, vitamin, dan
mineral.

Menurut Hadiwiyoto (1979}, susu adalah hasil pemerahan
sapi atau hewan menyusui lainnya yang dapat dimakan atau
dapat digunakan sebagai bahan makanan yang aman dan sehat
serta tidak dikurangi komponennya atau ditambah bahan-bahan
lain.

Produksi susu di Indonesia meningkat dari tahun ke tahun,
tetapi peningkatan tersebut belum diikuti dengan pemasaran
produksi yang seimbang sehingga seringkali menimbulkan
kerugian bagi peternak sapi perah. Hal ini berkaitan dengan
karakteristik susu yang bersifat mudah rusak terutama oleh
aktivitas mikroorganisme dan oleh faktor-faktor luar seperti suhu,
zat kimia, dan keasaman. Kerusakan tersebut dapat menyebabkan
susu tidak dapat digunakan lagi atau berupa turunnya mutu susu
sebagai bahan makanan (Anonim, 1982). Kerusakan atau
turunnya mutu susu ini menyebabkan ditolaknya susu oleh
pabrik pengolahan karena tidak sesuai standard kualitas pabrik.
Para petani susu yang kurang mengerti pemanfaatan susu akan
membuangnya karena susu dianggap tidak berguna. Hal inilah
yang mengakibatkan kerugian bagi peternak sapi perah. Salah
satu usaha mengatasi masalah tersebut adalah dengan mengolah
susu menjadi produk lain yang layak dikonsumsi oleh manusia
dengan nilai gizi yang tinggi, misal dengan dibuat menjadi tahu

susu. Pengolahan susu menjadi tahu ini dilakukan karena proses

'
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3

belum diketahui. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian
tentang Pembuatan Tahu Susu Dengan Variasi Macam dan Jumlah
Penambahan Kacang-Kacangan Sebagai Bahan Pencampur
sehingga didapatkan tahu susu dengan sifat yvang baik.

1.3 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk :
1. Mengetahui pengaruh macam dan Jjumlah penambahan bahan

pencampur (kedelai, kacang hijau) terhadap sifat-sifat tahu
susu.

2. Memperoleh kombinasi perlakuan yang tepat sehingga
diperoleh tahu susu dengan sifat yang baik.

1.4 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan memberi manfaat antara lain :

1. Memberikan masukan atau informasi tentang pembuatan tahu
susu,

2. Sebagai diversifikasi produk olahan susu.
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II, TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Susu

Susu adalah cairan yang dihasilkan oleh kelenjar air susu
binatang menyusui untuk keperluan anak-anaknya. Meskipun
pada dasarnya susu dapat diperoleh dari banyak binatang
menyusui tetapi vang paling banyak dipiara untuk menghasilkan
air susu adalah sapi perah (Anonim, 1982).

Menurut Hadiwiyoto (1979), susu adalah hasil pemerahan
sapi atau hewan menyusui lainnya yang dapat dimakan atau
dapat digunakan sebagai bahan makanan yang aman dan sehat
serta tidak dikurangi komponennya atau ditambah bahan-bahan
lain.

Warna susu adalah putih kebiru-biruan sampai kuning
kecoklatan. Hal ini tergantung pada jumlah lemak dan zat bukan
lemak vang ada. Warna putih dari susu merupakan akibat
penyebaran butiran koloid lemak dan kalsium fosfat. Terlihatnya
warna kuning pada susu disebabkan oleh karoten dan riboflavin
(Buckle, dkk., 1987).

Faktor-faktor yang mempengaruhi komposisi susu sangat
beragam tergantung pada beberapa faktor, antdara lain jenis
makanan dan umur ternak. Komposisi susu sapi perah dapat
dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Air Susu

Komponen Jumlah (%)
Lemak 3.9
Protein 3.4
Laktosa 4.8
Mineral 0.8
Air 87.1

Sumber : Buckle dkk (1987)
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Lemak dalam susu merupakan unsur penting atas dasar
jumlah kalori yvang dikandungnya, vitamin-vitamin, dan asam
lemak esensial sebagai komponen penyusunnya. Disamping itu
lemak memegang peranan penting dalam menentukan rasa, bau,
dan tekstur (Adnan, 1984).

Komponen susu yang terpenting adalah protein susu.
Kandungan protein susu berkisar antara tiga samp;ai lima persen
(Hadiwiyoto, 1983).

Susunan protein di dalam susu sangat kompleks dan
merupakan protein yang bermutu tinggi karena dapat
menyediakan asam-asam amino esensial (Winarno, 1984).

Protein susu terdiri dari dua kelompok utama vaitu kasein
yang dapat digumpalkan oleh asam dan enzim rennin, serta
protein whey yang dapat didenaturasi oleh panas pada suhu
sekitar 65°C. Kasein adalah protein utama susu vang jumlahnya
mencapai 80% dari total protein (Buckle, dkk., 1987).

Kecernaan protein susu berkisar antara 92 - 93 persen.
Makanan yang mengandung susu nilai gizinya akan meningkat
bila terjadi penambahan protein susu, sedang energi yang
dihasilkan adalah empat kilo kalori per gram (Warner, 1976).

Laktosa adalah karbohidrat utama yang terdapat dalam
susu. Laktosa merupakan disakarida vang terdiri dari glukosa dan
galaktosa. Laktosa ini tidak semanis gula tebu dan mempunyai
daya larut hanya sekitar 20% pada suhu kamar. Laktosa mudah
sekali difermentasi oleh bakteri asam laktat yang merupakan ciri
khas susu vang diasamkan.

Susu juga mengandung banyak mineral, terutama kalium,
kalsium, chlor, dan phosphor. Komposisi mineral dalam susu
dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Kandungan Mineral dalam Susu

Komponen Jumlah (%)
Kalium 0.140
Kalsium 0.125
Khlor 0.103
Fosfor 0.096
Magnesium 0.012
Sulfur 0.025

Sumber : Buckle dkk {1987)

2.2 Kedelai

Kedelai (Glycine max L., Merr] termasuk famili Leguminaceae

dan merupakan salah satu komoditi biji-bijian berminyak vang

cukup potensial sebagai sumber protein disamping kacang tanah,

wijen, dan biji bunga matahari (Somaatmadja, dkk., 1985],

Kandungan protein kedelai berkisar 30 — 35%. Komposisi

kedelai secara rinci dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Komposisi Kedelai

Jumlah

Komponen _
~_Kedelai Basah

Protein (g) 30.2
Lemak (g) 15.6
Karbohidrat (g) 30.1
Kalsium (mg) 196.0
Fosfor (mg) 508.0
Fe (mg) 6.9
Vitamin A (SI) 95.0
Vitamin B1 (mg) 0.93
Air (g) 20.0
BDD (%) 100

Kedelai Keriﬁg ____

34.1
18.1
34.8

227.0

585.0

8.0

110.0

1.07
7.5
100

Sumber : Anonim (1981)

Protein kedelai sebagian besar berupa globulin yang

jumlahnya mencapai 85% dari total proteinnya, sementara sisanya
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berupa albumin, protensa, dan protein konyugasi yang lain
(Solsuski, 1977). )

Protein kedelai mengandung dua fraksi protein yang besar
jumlahnya yaitu fraksi 7S dan fraksi 11S. Perbedaan struktur
globulin 78 dan 118 berperan dalam bervariasinya sifat fungsional
makanan yang dihasilkan, seperti sifat pembentukan gel, daya ikat
terhadap flavor, suhu penggumpalan, kelarutan, dan kandungan

nitrogen serta sulfur (Suhardi, 1989).

2.3 Kacang Hijau

Kacang hijau (Phaseolus radiatus, Linnj termasuk biji-bijian
sebagai sumber karbohidrat dan protein, sementara unsur lain
seperti lemak dan mineral tidak begitu banyak (Suprapto dan
Sutarman, 1982). Komposisi kimia kacang hijau dapat dilihat
dalam Tabel 4.

Tabel 4, Komposisi Kacang Hijau

Komposisi_ ~ Jumlah
Energi (Kal) - 345
Air (g) 10
Lemak (g) 1.2
Protein (g) 22.2
Karbohidrat (g) 62.9
Kalsium (mg) 125
Fosfor (mg) 320
Fe (mg) 6.7
Vitamin A (SI) 157
Vitamin B1 (mg) 0.64
Vitamin C (mg) 6

Sumber : Suprapto dan Sutarman (1982)

Di Indonesia kacang hijau merupakan komoditi tanaman
kacang-kacangan yang cukup penting dan menduduki tempat

ketiga setelah kedelai dan kacang tanah. Ditinjau dari segi gizinya,
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kacang hijau cukup baik sebagai bahan makanan karena
mengandung vitamin (terutama vitamin Bl) dan kandungan
protein sebesar 24% dan karbohidrat sekitar 58% (Suprapto,
1993).

Protein yang terkandung dalam kacang hijau yaitu sekitar
2/3 protein kedelai, 2 kali lipat protein gandum, dan 3 kali lipat
protein beras. Kacang hijau merupakan sumber asam amino
esensial yang lebih baik bila dibandingkan padi-padian (Poehlman,
1991).

Kandungan karbchidrat dalam kacang hijau hampir sama
dengan kandungan dalam kacang kedelai. Karbohidrat yang larut
dalam air yaitu gula dan pektin, sedangkan yang tidak larut dalam
air yaitu pati dan selulosa. Sebagian besar gulanya adalah

sukrosa, tapi terdapat juga oligosakarida, rafinosa, stachiosa.

2.4 Tahu

Tahu merupakan hasil olahan kedelai tanpa fermentasi.
Tahu dibuat dari ekstrak kedelal yang digumpalkan dengan asam
maupun garam. Asam yang umum digunakan adalah asam asetat,
sedangkan garamnya berupa batu tahu/ CaSQa (Shurtleff dan
Aovyagi, 1979).

Pembuatan tahu pada prinsipnya melalui tahap-tahap
perendaman, penggilingan, pemasakan bubur, penyaringan,
penggumpalan, dan pencetakan (Hardjo, 1981).

Mutu tahu yang dihasilkan dipengaruhi oleh beberapa faktor
antara lain varietas kedelai, kondisi proses, dan macam bahan
penggumpal. Disamping itu kesukaan konsumen juga sangat
menentukan. Ada sebagian masyarakat menyukai tahu yang keras
dan ada yang senang tahu yang lunak (Suprapti, 1984).
Persyaratan mutu tahu dapat dilihat pada Tabel 5.
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Tabel 5. Syarat Mutu Tahu .
Komponen ~ Jumlah
Air 79.11 %
Abu Maksimum 1%
Lemak 5.76 %
Protein Minimum 9%
Serat 0.04 %
Logam berbahaya -
Zat warna -
Zat pengawet -
Bau dan rasa normal
Kenampakan kompak / padat

Sumber : Anonim (1977) dalam Windrati {1999)

2.4.1 Bahan Penggumpal Tahu

Dalam pembuatan tahu dapat digunakan beberapa jenis
bahan penggumpal misalnya asam cuka (CH3COOH) dan batu
tahu (CaS04 ). Perbedaan bahan penggumpal mempengaruhi sifat-
sifat tahu yang dihasilkan (Shurtleff dan Aovagi, 1979), seperti
ditunjukkan dalam Tabel 6.
Tabel 6. Sifat-Sifat Tahu Dengan Perbedaan Bahan Penggumpal

: : Penggumpal
Sifat-Sifat Tahu Asam Cuka Bati Tahu
Rasa Agak asam Netral
Tekstur Lunak Keras
Struktur Remah Kompak
Fendemen Lebih sedikit Lebih banyak

Sumber : Shurtleff dan Aoyagi (1979)

2.4.2 Mekanisme Pembentukan Gel Tahu

Gel adalah sistem setengah padat yang mempunyai
viskositas tinggi. Jaringan tiga dimensi yang merupakan unit
fraksi gel dibentuk melalui ikatan hidrogen, pengelompokan gugus
hidrofobik, interaksi ionik dan ikatan disulfida dari polipeptida
yang tidak berlipat. Sedangkan daya yang berperanan dalam
pembentukan jaringan tiga dimensi tersebut adalah ikatan non
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kovalen yang berupa ikatan hidrogen, interaksi hidrofobik, dan
elektrostatik (Aurand, dkk., 1973).

Dengan adanya perlakuan pemanasan, protein kedelai
mengalami denaturasi. Protein yang terdenaturasi akan
mengalami perubahan struktur dari bentuk berlipatan, sehingga
meningkatkan jumlah gugus non polar (gugus hidrofobik) yang

terekspos (Pace, 1983).

2.5 Tahu Susu

Tahu susu merupakan salah satu hasil olahan susu yang
dapat dibuat dari susu yang segar maupun susu layu atau susu
yvang ditolak oleh pabrik pengolahan susu (Sulistyowati, dkk.,
1990).

Tahu susu selain mempunyai daya simpan yang lebih lama
dibanding dengan susu segar juga penggunaannya lebih luas
(Tranggono, dkk., 1983).

Proses pembuatan tahu susu meliputi proses pasteurisasi,
penambahan penggumpal, penyaringan, pengepresan, dan
pengukusan (Sulistyowati, dkk., 1990).

Susu perlu dipanaskan lebih dahulu sebelum diminum oleh
konsumen atau diolah menjadi produk lain. Maksud dari
pemanasan adalah untuk membunuh kuman-kuman yang
terdapat dalam susu yang dapat membahayakan kesehatan
manusia.

Pasteurisasi adalah proses pemanasan komponen dalam
susu pada suhu 62°C selama 30 menit atau pemanasan 72°C
selama 15 detik. Tujuan pasteurisasi adalah membunuh bakteri
patogen, menginaktifkan enzim-enzim yang dapat merusak susu,

dan menimbulkan cita rasa yang menarik (Hadiwiyoto, 1983).
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Menurut Buckle (1987), pasteurisasi pada susu dilakukan
untuk mencegah timbulnya penyakit dan kerusakan oleh
mikroorganisme dan enzim. Kondisi pasteurisasi dimaksudkan
untuk mengurangi seminimal mungkin kehilangan zat gizi dan
mempertahankan semaksimal mungkin kenampakan dan cita rasa
susu.

Untuk pembuatan tahu susu, sebagai penggumpal susu
dapat ditambahkan batu tahu atau asam cuka 25 persen
secukupnya sehingga terbentuk gumpalan dalam larutan susu
(Wahyuni dan Astawan, 1987).

Koagulasi kasein terjadi karena asam, enzim proteolitik dan
alkohol, serta dapat dipercepat dengan panas (Warner, 1976).
Pendadihan atau koagulasi menyebabkan terpisahnya zat gizi
pada susu, air, dan bahan yang larut dalam air membentuk air
dadih (Harris dan Karmas, 1989).

Gumpalan yang terjadi dalam susu disaring dengan kain
saring untuk memisahkan bagian yvang padat dan bagian vang cair
(Sulistyowati, dkk., 1990).

Menurut Harris dan Karmas (1989), banyaknya air dadih
yang dipisahkan dari dadih tergantung pada keragaman
pengadukan, pengasaman, dan keasaman air dadih selama dan
sesudah kogulasi. Bagian yang cair (whey] dibuang, sedangkan
bagian yang padat dipres dengan alat pengepres. Hasil
pengepresan tahu susu kemudian dikukus selama 30 menit
(Sulistyowati, dkk., 1990).

Tujuan utama pengukusan adalah menginaktifkan enzim
bukan untuk merusak mikroba. Untuk pengukusan suhu air yang
dipergunakan harus lebih tinggi dari 66°C. Biasanya apabila enzim
menjadi inaktif pemanasan dikatakan cukup. Proses pengolahan
menggunakan panas bertujuan untuk meningkatkan kelezatan
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makanan, menaikkan unsur smmpan bahan pangan, dan
memperkecil tumbuhnya penyakit dari makanan. Penurunan
kadar gizi bahan pangan akibat pengolahan dengan panas
tergantung beratnya proses. Walaupun demikian pengolahan
dengan panas dalam beberapa keadaan dapat menambah nilai gizi
makanan (Harris dan Karmas, 1989).

2.6 Hipotesis
1. Macam dan jumlah bahan pencampur berpengaruh
terhadap sifat-sifat tahu susu vang dihasilkan.
2. Terdapat suatu kombinasi antara macam dan jumlah bahan

pencampur yang menghasilkan tahu susu dengan sifat-sifat
paling baik.
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IIl. BAHAN DAN METODE PENELITIAN

3.1 Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1 Bahan

Bahan yang digunakan dalam pembuatan tahu susu adalah
kedelai, kacang hijau, susu segar, dan cuka 5%. Sedangkan bahan
kimia yang digunakan untuk analisis antara lain H2804, Na;S0Os,
HgO, asam borat jenuh, HCl standard, Na-thio sulfat, indicator

MMB (campuran metil merah dengan metil biru), dan aquadest.

3.1.2 Alat

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian antara lain
blender, kain saring, thermometer, pengaduk, panci, pemanas
(kompor), pencetak tahu, timbangan analisis, oven, krus porselen,
botol ukur, labu Kjeldahl, penjepit, desikator, spatula, alat-alat
gelas, destruktor, dan distilator.

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengendalian Mutu
dan Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Fakultas Teknologi
Pertanian Universitas Jember. Penelitian pendahuluan dilakukan
pada bulan Mei sampai dengan Juni 2001. Penelitian utama
dilakukan pada bulan Juni sampai Agustus 2001.

3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Pelaksanaan Penelitian

Proses yang dﬂakuk’én dalam pembuatan tahu susu ini
meliputi pembuatan ekstrak kedelai (susu kedelai) dan ekstrak
kacang hijau, pencampuran ekstrak kedelai/ekstrak kacang hijau
sebesar 10%, 20%, 30%, dan 40% dengan susu sapi segar.

13
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Langkah selanjutnya adalah memanaskan campuran ekstrak
kedelai/ekstrak kacang hijau dan susu segar sampai suhu
mencapai 80°C, penggumpalan sampai tﬂrbﬁnt}..l}{ dadih
menggunakan asam cuka 5%, penyaringan, dan pengepresan
menjadi tahu susu. Proses pembuatan tahu susu dapat dilihat

pada Gambar 1.
KACANG-KACANGAN SUSU
(KEDELAIL KACANG HIJAL)

Sortasi

Perendaman pada suhu ruang
Selama 12 jam

AIR : BAHAN — Ekstraksi
(12:1)

Penyaringan —— Ampas

¥
SUSU KACANG-KACANGAN

Y
Pencampuran
10, 20, 30, 40%

v

Pemanasan
pada suhu 70° - 80° C

v

ASAM CUKA —— Penggumpalan

5% ¢

Penyaringan

Pencetakan dan pengepresan

TAHU SUSU

Gambar 1. Diagram Alir Penelitian Pembuatan Tahu Susu
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3.3.2 Rancangan Percobaan .

Penelitian dilakukan dengan menggunakan pola Rancang
Acak Kelompok (RAK) secara faktorial dengan 2 faktor dan 3 kali
ulangan untuk masing-masing perlakuan. Jenis bahan pencampur
(kedelai dan kacang hijau) sebagai faktor A dan jumlah
penambahan bahan pencampur (10%, 20%, 30%, 40%) sebagai
faktor B.

Dari dua faktor tersebut akan diperoleh kombinasi
perlakuan sebagai berikut :

A1B1 Al1B2 A1B3 Al1B4
A2B1 A2B2 A2B3 A2B4

Adapun model matematis yang digunakan menurut
Gaspersz (1991) adalah sebagai berikut :

Yik=p+ o+ B + (af)y + Re + Eijx
Keterangan :
Yix = nilai pengamatan untuk faktor A level ke-i, faktor B level

Ke-j, dan pada ulangan ke-k

1! = nilai tengah umum

o = pengaruh faktor A pada level ke-i

B = pengaruh faktor B pada level ke-j

af; = interaksi AB pada level A ke-i dan level B ke-j
Rk = pengaruh kelompok ke-k

Ese = galat percobaan untuk level ke-i (A}, level ke-j (B) ulangan
ke-k
Apabila hasil sidik ragam menunjukkan hasil yang berbeda
nyata atau sangat nyata, dilakukan pengujian lebih lanjut dengan

uji beda Duncan.
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3.4 Pengamatan Penelitian .
Parameter yang diamati dalam penelitian adalah :

a. Tahu susu mentah:

*» Kadar air metode AOAC

» Kadar abu metode AOAC

= Kadar protein metode Mikro Kjeldahl

* Protein Recovery

* Warna dengan colour reader

= Tekstur dengan Rheo Tex type SD 700

b. Tahu susu matang :
= Uji organcleptik meliputi rasa, aroma, dan tekstur
menggunakan uji scoring.

*» Kenampakan irisan

3.5 Prosedur Analisis

3.5.1 Kadar Air (Metode AOAC, Sudarmadji, dkk., 1996)
Pengukuran kadar air dilakukan dengan cara menimbang

botol kering (A) gram kemudian menimbang tahu susu yang telah

dihaluskan dalam botol timbang (B) gram, dilanjutkan dengan

pengovenan pada suhu 100° - 105° C selama 5 jam. Sampel

didinginkan dalam desikator dan ditimbang (C} gram. Perlakuan

diulangi sampai diperoleh berat konstan.
Perhitungan :

Kadar air (%bb) = %‘-: «100%

3.5.2 Kadar Abu (Metode AOAC,Sudarmadji, dkk., 1996)
Penentuan kadar abu dilakukan dengan cara menimbang

krus porselen yang telah diketahui beratnya (A} gram dengan

sampel tahu susu yang telah dihaluskan (B) gram, kemudian

dipijarkan dalam tanur pengabuan (muffle}] sampai diperoleh abu
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berwarna keputih-putihan. Sampel didinginkan dalam desikator
dan ditimbang (C) gram.

Perhitungan :

Kadar abu = ‘B — 4 100%

3.5.3 Kadar Protein (metode Mikro Kjeldahl, Sudarmadji, dkk.,
1996)

Pengukuran kadar protein dilakukan dengan cara
menimbang sampel yang telah dihaluskan sebanyak 0.1 g, NazSO4
1 g, HgO 0.04 g, dan 4 ml H2S04 pekat didestruksi selama 3 jam.
Setelah itu dilakukan distilasi dengan menambahkan 8 ml
aquadest. Hasil distilasi ditampung dalam Erlenmeyer berisi asam
borat jenuh dan indicator MMB. Distilat dititrasi dengan HCI
0.02 N.

Perhitungan kadar total protein menggunakan rumus:

ml HC1 (s — b)
berat sampel x 1000

Y% N =

x N HCI % 14,008 » 100%

% Protein = % N x faktor konversi

Keterangan : Faktor Konversi susu = 6.38

3.5.4 Protein Recovery
Penentuan protein recovery ini dilakukan untuk mengetahui
protein yang terekstrak. Rumus yang digunakan :

Protein Recovery = kandungan protein tahu susu x 100%
kandungan protein mula-mula

Contoh

125g + 1500ml —»1530 ml

AB1Us : susu = 450ml
slurry = 50 ml
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Kandungan protein susu =4agm: x 514,5g x 0,02951 = 13,67 g
m -
: 50ml -
Kandungan protein slurry = T x 125gx 0,29817 = 1,22 g
m
Kandungan protein mula-mula =14,89¢g

Tahu susu : berat = 86,643 g ; kadar protein = 0,0706
Kandungan protein = 86,643 gx 0,0706 =6,12 g

Protein Recovery = Sil2g x 100% =41,1%

14,89g

3.5.5 Warna (Dengan Color Reader CR-10, Fardiaz, 1992)
Pengamatan warna tahu susu dilakukan menggunakan
Color Reader, dengan cara mengukur kecerahan tahu susu
mentah (L).
W=100-[(100 - L)2 + (a2+ b2 ]9
Keterangan : L = (0-100) yang menunjukkan warna hitam sampai
putih.
W = derajat putih {whiteness)
a = nilai berkisar (-80 - 100} yang menunjukkan
warna hijau sampai merah
b = nilai berkisar (-80 — 100} yang menunjukkan

warna biru sampai kuning

3.5.6 Tekstur
Tekstur tahu susu diukur dengan alat Rheo Tex type SD

700. Makin tinggi angka yang didapatkan menunjukkan tekstur
makin keras.

3.5.7 Pengujian Sifat Organoleptik
Pengujian sifat organoleptik dilakukan terhadap rasa dan

tekstur dari tahu susu menggunakan uji scoring.
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Jenjang skala skor untuk tekstur adalah sebagai berikut :
5 = Sangat keras

4 = Keras
3 = Agak keras
2 = Lunak

1 = Sangat lunak
Jenjang skala skor untuk aroma adalah sebagai berikut :
5 = Sangat enak
4 = Enak
3 = Agak enak
2 = Tidak enak
1 = Sangat tidak enak
Jenjang skala skor untuk rasa adalah sebagai berikut :
5 = Sangat enak
4 = Enak
3 = Agak enak
2 = Tidak enak
1 = Sangat tidak enak

3.5.8 Kenampakan Irisan

Untuk mengetahui kenampakan irisan tahu susu dilakukan
dengan cara pemotretan.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

L ]

5.1 Kesimpulan
Dari hasil penelitian yang diperoleh dapat diambil beberapa
kesimpulan, yaitu :

1. Macam kacang-kacangan yang ditambahkan memberikan
pengaruh yang nyata terhadap kadar abu, warna, tekstur,
aroma, dan rasa dari tahu susu yang dihasilkan.

2. Jumlah penambahan kacang-kacangan memberikan pengaruh
yang nyata terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa dari tahu
susu.

3. Sifat-sifat tahu susu yang terbaik diperoleh dari kombinasi
‘perlakuan penambahan kacang kedelai sebesar 30% (A1B3).
Tahu susu yang dihasilkan memiliki kadar air 62,67%, kadar
protein 10,76%, protein recovery 54,20%, tekstur 31,56
gr/2mm, nilai warma 68,09 (putith kekuningan), dan memiliki

sifat rasa, aroma, dan tekstur yvang disukai.

5.2 Saran

Walaupun sifat-sifat tahu susu yang dihasilkan dari
penelitian ini memenuhi hampir semua kriteria mutu tahu, namun
perlu adanya penelitian lanjutan untuk dapat memperpanjang
umur simpan tahu susu.

Pada saat proses pengekstrakan kacang-kacangan
perbandingan antara air dengan kacang hendaknya tidak terlalu
besar agar ekstrak yang dihasilkan tidak terlalu encer sehingga
perbedaan sifat-sifat tahu susu dapat diketahui dengan lebih jelas.

4an
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Nilai Rata-Rata Kadar Air Tahu Susu Pada Variasi
Macam dan Jumlah Penambahan Kacang-Kacangan

Perlakuan Uli;ilga_n_ - Jumlah  Rata-rata
1 11 111
Al1B1 64.89 58.43 6794 191.26 63.7533
A1B2 61.89 61.94 6589 189.72 63.24

A1B3 62.76 56.45 6881 188.02  62.6733
A1B4 60.15 66.52 73.93 2006 66.8667
A2B1 50.15 66.8 94.31 211.26 70.42
A2B2 56.08 68.77 74.78 19963  66.5433
A2B3 6193 8252 46.88 191.33  63.7767
A2B4 50.06 77.14 776 2147 71.5667

Jumlah _ 477.81 53857 570.14 1586.52  528.84

Rata-rata 59.7263 67.3213 71.2675 198315  66.105
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Lampiran 2. Nilai Rata-Rata Kadar Abu Tahu Susu Pada Variasi
Macam dan Jumlah Penambahan Kacang-Kacangan

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata
I 11 11

AlBl1 0.99 1.28 0.89 3.16 1.05333
Al1B2 0.69 1.14 1 2.83 0.94333
Al1B3 0.91 1.44 2.35 4.7 1.56667
Al1B4 4.66 1.03 2.4 8.09 2.69667
A2B1 1.06 0.79 0.63 2.48 0.82667
A2B2 1.12 0.58 0.7 2.4 0.8
A2B3 1.03 0.49 0.52 2.04 0.68
A2B4 0.99 0.49 0.5 1.98 0.66

Jumlah 11.45 7.24 8.99 27.68 9.22667

Rata-rata  1.43125 0.905 1.12375 3.46 115338
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Lampiran 3. Nilai Rata-Rata Kadar Protein Tahu Susu Pada
Variasi Macam dan Jumlah Penambahan Kacang-

Kacangan
Perlakuan Ulangan
I L e
Al1B1 7.06 5.63 742
A1B2 10.46 10.08 5.61
AlB3 11.35 9.19 1174
Al1B4 6.95 5.78 6.30
A2B1 6.32 4.71 6.80
A2B2 3.51 9.76 8.93
A2B3 3.83 16.48 7.95
A2B4 3.83 3.19 8.87
Jumlah 53.31 64.82 63.62
Rata-rata  6.66375

8.1025 7.9525 227188

Jumlah Rata-rata
20.11 6.70333
26.15 8.71667
32.28 10.76
19.03 6.34333
17.83 5.94333
222 7.4
28.26 9.42
15.89 5.29667

181.75 60.5833

7.97292
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Lampiran 4. Nilai Rata-Rata Protein Recovery Tahu Susu Pada
Variasi Macam dan Jumlah Penambahan Kacang-

Kacangan
Perlakuan Ulangan Jumlah
y I 1 I
AlB1 41.1 26.12 26.12 93.34
Al1B2 60.11 49.76 21.38 131.25
A1B3 65.89 43.84 52.87 162.6
Al1B4 38.27 19.03 25.82 83.12
A2B1 31.93 28.34 22 82.27
A2B2 18.32 53.51 29.9 101.73
A2B3 23.25 64.48 72.03 159.76
A2B4 = 20.19 17.54 43.04 BORT.
Jumlah 299.06 302.62 293.16 894.84
Rata-rata  37.3825 37.8275 36.645 111.855

Rata-rata

31.1133
43.75
o4.2
27.7067
274233
33.91
93.2533
26.9233
298.28

37.285
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Lampiran 5. Nilai Rata-Rata Wama Tahu Susu Pada Variasi

Macam dan Jumlah Penambahan Kacang-
Kacangan

Perlakuan Ulangan ~ Jumlah Rata-rata
I 1l 111
AlB1 81.59 81.59 68.08 23126 77.0867

AlB2 68.01 67.31 67.93 203.25 67.75
A1B3 68.19 68.25 67.84 204 .28 68.0933
AlB4 68.15 67.98 67.96 204.09 68.03
A2B1 66.94 66.55 66.99 200.48 66.8267
A2B2 67.71 66.73 67.71 202.2 67.4
A2B3 67.73 65.27 65.27 198.27 66.09
A2B4 67.52 66.44 66.44 200.4 66.8

Jumlah  555.84 550.17 53822 1644.23  548.077
Rata-rata  69.48 68.7713 672775 205.529 _ 68.5096
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Lampiran 6. Nilai Rata-Rata Tekstur Tahu Susu Pada Variasi
Macam dan Jumlah Penambahan Kacang-

Kacangan
Perlakuan Ulangan r ~ Jumlah Rata-rata
I 11 11 e LB s <IN
AlB1 23.11 21.79 22.32 67.22 22.4067

AlB2 26.11 28.54 26.31 80.96 26.9867
AlB3 31.33 30.18 33.18 94.69 31.5633

A1B4 20.33 21.07 21.18  62.58 20.86
A2B1 9.78 9.54 1099  30.31 10.1033
A2B2 15.89 17.18  16.01 49.08 16.36
A2B3 16.89  18.03  18.11 53.03 17.6767

 A2B4 7.22 6.63 7.07 20.92 6.97333

Jumlah 150.66 152.96 155.17 _ 458.79 152.93

Rata-rata 18.8325 19.12 19.3963 57.3488  19.1163
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Lampiran 7. Nilai Rata-Rata Tekstur (Organoleptik] Tahu Susu

Pada Variasi Macam dan Jumlah Penambahan
Kacang-Kacangan :

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata
| 11 111

Al1B1 2.75 2.60 2.80 3.15 2.71667
A1B2 3.30 3.35 3.25 9.5 3.3
Al1B3 3.50 3.60 3.45 10.55 3.51667
AlB4 4.10 3.80 3.95 11.85 3.95
A2B] 2.40 2.20 2.20 6.8 2.26667
A2B2 2.30 2.50 2.25 7.05 2.35
A2B3 1.30 2.00 1.75 2.05 1.68333
A2B4 1.45 1.50 1.45 4.4 1.46667

Jumlah 21.10 21.55 21.10 63.75 21.25

Rata-rata 2.64 2.69 26409 0 797 265625
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Lampiran 8. Nilai Rata-Rata Ardma (Organoleptik) Tahu Susu
Pada Variasi Macam dan Jumlah Penambahan
Kacang-Kacangan

Perlakuan : Ulangan _ Jumlah Rata-rata

2 1 1 ur : .
AlBI 2.95 2.90 3.10 8.95 2.98333
Al1B2 3.20 3.15 3.00 9.35 3.11667
Al1B3 3.20 3.30 3.30 9.8 3.26667
AlB4 3.10 3.10 2.90 0.1 3.03333
A2B1 2.3 2.20 2.35 6.85 2.28333
A2B2 2.6 2.80 2.60 8 2.66667
A2B3 2.0 2.0 2.10 6.1 2.03333
A2ZB4 1.9 2.20 2.0 6.1 2.03333

Jumlah 21.25 2165 . 21.35 64.25 21.4167

Rata-rata 2.66 20V 287 8.03  2.67708
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Lampiran 9. Nilai Rata-Rata Rasa {Organoleptik] Tahu Susu Pada
Variasi Macam dan Jumlah Penambahan Kacang-

Kacangan
Perlakuan i Ulangan Jumlah Rata-rata
I 11 [l
Al1B1 3.40 3.40 3.35 10.15 3.38333
AlB2 3.95 3.80 3.80 1155 3.85
A1B3 3.45 3.50 3.40 10.35 3.45
A1B4 3.35 3.35 3.20 0.9 3.3
A2B1 3.40 3.35 3.35 10:1 3.36667
A2B2 2.70 2.80 2.75 8.25 275
A2B3 2.50 2.50 2.45 T4D 2.48333
_ADBqg @ 235 2.45 2.20 i 2.33333
Jumlah 2510 2515 2450 7475 249167 _

Rata-rata  3.14  3.14 3.06 9.34 3.11458
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