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INTISARI

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis penggumpal dan konsentrasi sari keweni terhadap pembuatan tahu dengan rasa buah. Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah untuk penganekaragaman makanan dan bersaing dengan produk sejenis, sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomisnya.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok dengan 2 faktorial yaitu 2 x 4 dengan 3 kali ulangan. Variabel yang digunakan adalah  jenis penggumpal yaitu jeruk limau dan jeruk nipis, serta konsentrasi sari keweni yaitu 0%, 10%, 20%, dan 30%.


Analisis yang dilakukan adalah kadar protein, kadar air, kadar abu, kadar serat, rendemen, dan uji organoleptik terhadap rasa, aroma, warna, tekstur, dan penampakan.


Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi antara jenis penggumpal dan konsentrasi keweni berpengaruh terhadap kadar serat dan rendemen.


Hasil organoleptik berdasarkan warna, rasa, penampakan, tahu rasa keweni terbaik adalah dari perlakuan p2j2 (konsentrasi sari keweni 10% dan jenis penggumpal jeruk nipis), aroma dan tekstur terbaik pada perlakuan p3j1 (konsentrasi sari keweni 20% dan jenis penggumpal jeruk limau), dengan kadar protein tertinggi 9,806%, kadar air terendah 74,87%, kadar abu terendah 0,525%, kadar serat terendah 0,056%, dan rendemen tertinggi 37,45%.
ABSTRACT

The purpose of this research was to know the effect of coagulans kind and  concentration of extract keweni mango to the making tofu taste fruit. The benefit of this research was as food diversification, and to raise the economic value of the similarity product.


The experimental randomized design use was 2 factorial randomized block design 2 x 4 with three times replications. Variable used were the coagulans kind of about citrus swingle and citrus hystrix and concentration of extract keweni mango of about 0%, 10%, 20%, and 30%.

Analysis conducted to the content of protein, water, ash, fiber, rendemen, organoleptic test of taste, flavor, color, texture, and visible.


The result from this research indicated that coagulans kind and concentration of extract keweni mango gave signification to the content of fiber and rendemen.


Based on organoleptic test to the color, taste, and visible tofu taste keweni the best value was given by the product whit the code p2j2 (concentration of extract keweni 10% and citrus swingle) and flavor and texture the best value was given by the product whit code p3j1 (concentration  extract keweni 20% and citrus hystrix), that product also has the lowest protein content is 9,806%, water content is 74,870%, as content 0,525%, fiber content 0,056% and rendemen value is 37,45%.
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