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Deviana, 981710101020, Junlsan Teknologi Hasil Pertanian, 
Fakultas Teknologi Pertanian, Studi Tenta.ng Teknologi Proses 
Pembuatan Puding Tahu, dibimbing oleh Ir. Wiwik Siti Windrati, 

I 

M.P. (DPU), Ir. Achmad Subagio, M.Agr., Ph.D. (DPA) 

RINGKASAN 

Puding tahu merupakan produk inovasi tahu yang diperoleh 
dari penggabungan antara curd tahu (protein) dengan larutan 
agar-agar (polisakarida). Puding tahu berfungsi sebagai makanan 
pencuci mulut (desert). Selain itu, puding tahu juga berguna 
untuk menjaga kesehatan karena dalam produk ini terdapat 
kandungan gizi yang tinggi terutama serat. Namun demikian, 
puding tahu sebagai produk inovasi baru masih menghadapi 
banyak kendala-kendala selama proses pembuatannya. Oleh 
karena itu, perlu dilakukan penelitian tentang bagaimana 
teknologi proses pembuatan puding tahu sehingga diperoleh 
kondisi yang tepat untuk proses produksinya. 

Penelitian ini secara umum bertujuan untuk mengetahui 
teknologi proses pembuatan puding tahu yang tepat. Sedangkan 
secara spesifik penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh perbandingan antara bahan dengan air pemblenderan, 
pengaruh suhu air pemblenderan, pengaruh suhu penggumpalan 
dan pH penggumpalan terhadap sifat-sifat curd yang dihasilkan 
dan mengetahui pengaruh suhu curd yang digunakan terhadap 
sifat-sifat puding tahu. 

Penelitian dilaksanakan dalam dua tahap. Tahap pertama 
dilakukan guna menentukan kondisi yang tepat dalam pembuatan 
curd dengan menggunakan berbagai pengaruh variasi perlakuan 
yaitu : pengaruh perbandingan air pemblenderan; pengaruh suhu 
air pemblenderan; pengaruh suhu penggumpalan; dan pengaruh 
pH penggumpalan. Hasil penelitian tahap pertama yang terbaik 
dijadikan sebagai dasar untuk penelitian tahap kedua. Sedangkan 
penelitian tahap kedua dilakukan untuk menentukan bagaimana 
teknologi pembuatan . purling tahu yang tepat dengan 
menggunakan jenis curd yang berbeda. Hasil pengamatan 
seluruhnya dianalisa secara deskriptif menggunakan histogram. 

Hasil penelitian tahap pertama menunjukkan bahwa 
kombinasi perlakuan perbandingan antara bahan dengan air 
pemblenderan (1:10), suhu air pemblenderan SO<>C dengan 
pemanasan, suhu penggumpalan 40°C, dan pH penggumpalan 5,5 
adalah perlakuan paling baik karena dihasilkan berat curd paling 
banyak dan kadar air yang relatif rendah. Sedangkan untuk 
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penelitian tahap kedua menunjukkan bahwa pembuata n puding 
tahu dengan menggunakan suhu penggumpalan curd 80°C 
memberikan hasil yang terbaik, yaitu dengan kadar air 89,08 °/o, 
kadar ab'u 0,61 °/o, 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, su.hu penggumpalan curd 80°C dan pH 
penggumpalan curd 5,5. 
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I.PENDAHUL 

1.1 Latar Belakang 
' Penienuhan kebutuhan protein di Indonesia sampai saat ini 

masih merupakan masalah, terutama bagi masyarakat yang 

berpenghasilan rendah, karena pada umumnya sumber protein 

berasal dari hasil hewani yang harganya mahal. Produk hasil-hasil 

hewani memang merupakan sumber protein yang kualitasnya 

tinggi, namun ada sebagian masyarakat yang tidak dapat 

menjangkaunya. Untuk mengatasi hal tersebut dapat dilakukan 

dengan su bstitusi mengunakan protein nabati yang harganya jauh 

lebih murah. 

Kedelai merupakan bahan pangan nabati yang banyak 

terdapat di Indonesia dan biasanya dimanfaatkan sebagai sumber 

protein nabati. Berbagai jenis makanan tradisional yang terbuat 

dari kedelai telah banyak diproduksi sejak berabad-abad tahun 

yang lalu. Salah satu makanan tradisional tersebut adalah tahu 

yang banyak dikonsumsi sebagai makanan oleh masyarakat di 

negara Asia, terutama China, Korea, Jepang dan Indonesia. 

Tahu merupakan produk olahan kedelai yang paling banyak 

diproduksi di Indonesia, selain kecap, tempe, tauco, susu dan 

produk olahan kedelai lainnya. Menurut data Biro Pusat Statistik 

(1997), konsumsi tahu per kapita terus meningkat setiap 

tahunnya dengan rata-rata sekitar 5,2 kg pada tahun 1993 

menjadi 6,92 kg pada tahun 1996. Namun, peningkatan konsumsi 

tahu tersebut tidak di .imbangi dengan pengembangan produk 

tahu menjadi produk lain yang lebih berkualitas. 

Semakin tinggi pola konsumsi 

terhadap produk-produk instan dan 

masyarakat Indonesia 

praktis, baik dalam 

pengolahan maupun konsumsinya merupakan suatu tantangan 

1 
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.. 
bagi industri tahu untuk membuat suatu inovasi baru tentang 

penganekaragaman (diversifikas~ produk olahan tahu. Menurut 

Biro Pusat Statistik ( 1997) , konsumsi pangan dalam bentuk 

makanan dan minuman jadi di Indonesia terus meningkat tajam, 

dan secara tidak langsung mempengaruhi pola konsumsi 

makanan. 

Adanya peluang ini segera direspon oleh Yayasan Insan 

Peduli Pangan Indonesia (YIPPI) dengan cara mengembangkan 

inovasi produk olahan tahu yaitu purling tahu. Produk ini 

merupakan salah satu sumbangsih Yayasan Insan Peduli Pangan 

Indonesia terhadap perkembangan industri tahu di Indonesia. 

Puding tahu merupakan produk inovasi tahu yang diperoleh 

dari penggabungan antara curd tahu (protein) dengan larutan 

agar-agar (polisakarida). Puding tahu adalah makanan yang cocok 

dikonsumsi sebelum atau sesudah makan, tergantung selera 

konsumen karena puding tahu berfungsi sebagai makanan 

pencuci mulut (desert). Selain berfungsi sebagai makanan pencuci 

mulut (desert) , puding tahu juga berguna untuk menjaga 

kesehatan karena dalam produk ini terdapat kandungan gizi yang 

tinggi terutama serat. Puding tahu juga diharapkan memiliki daya 

simpan yang lebih tinggi dari pada produk tahu biasa sehingga 

memungkinkan untuk diperdagangkan dalam skala nasional 

ataupun skala internasional. 
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• 
1.2 Rumusan Masalah 

Puding tahu sebagai inovasi prorluk baru yang akan 

rlikembangkan oleh YIPPI masih belum rliketahui tentang 

bagaimana teknologi proses pembuatannya. Oleh karena itu, perlu 

rlilakukan penelitian tentang bagaimana teknologi proses 

pembuatan purling tahu sehingga rliperoleh konrlisi yang tepat 

untuk proses prorluksinya. 

Arlapun permasalahan yang timbul rlalam proses pembuatan 

purling tahu arlalah sebagai berikut : 

1. Bagaimana menentukan teknologi pembuatan curd sehingga 

rlihasilkan jenis curd rlengan sifat-sifat yang baik. 

2. Bagaimana pengaruh jenis curd yang rligunakan terharlap 

sifat-sifat purling tahu. 

3 . Bagaimana memperoleh produk purling tahu rlengan sifat-sifat 

yang baik. 

1.3 Tujuan dan Kegunaan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Penelitian 

Tujuan utama rlari penelitian ini arlalah untuk mengetahui 

tentang teknologi proses pembuatan purling tahu. Sedangkan 

secara spesifik penelitian ini mempunyai tujuan sebagai berikut : 

1. Mengetahui pengaruh perbanrlingan penambahan air 

pemblenrleran, suhu air pemblenderan, suhu penggumpalan 

dan pH penggumpalan terhadap sifat-sifat curd yang 

rlihasilkan. 

2. Mengetahui pengaruh jenis curd yang digunakan terharlap 

sifat-sifat purling tahu. 

3 . Menentukan konrlisi proses yang tepat sehingga rlihasilkan 

puding tahu dengan sifat-sifat yang baik. 

. ~ 
I 
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1.4.2 Manf aat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat 
I 

sebagai berikut : 

1. Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai teknologi 

proses pembuatan puding tahu yang baik. 

2. Memberikan informasi mengenai teknologi pembuatan curd 

dengan sifat-sifat yang baik. 

3 . Dapat menjadi masukan bagi Yayasan Insan Peduli Pangan 

Indonesia (YIPPI} tentang inovasi produk puding tahu yang 

akan dikembangkan. 
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