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I PENDAHULUAN

Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian,                    (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis, dan  (7) Tempat Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Kedelai (Glycine max) termasuk famili leguminosae, sub famili Papillonoidae, genus Glucine, spesies max, berasal dari jenis kedelai liar yang disebut glicine urriensis. Kedelai termasuk tanaman semusim, buahnya berbentuk  polong yang hasil utamanya adalah polong.

Kedelai mengandung protein 35% bahkan pada varietas unggul kadar proteinnya dapat mencapai 40-43%. Di bandingkan dengan beras, jagung, tepung singkong, kacang hijau, daging, ikan segar dan telur ayam, kedelai mempunyai kandungan protein yang lebih tinggi, hampir menyamai kadar protein susu skim kering. Bila seseorang tidak boleh atau tidak dapat makan daging atau sumber protein hewani lainnya, kebutuhan protein sebesar 55 gram per hari dapat dipenuhi dengan makanan yang berasal dari 157,14 gram kedelai.

Kedelai dapat diolah menjadi tahu, tempe, kecap, susu, dan lain-lainnya. Proses pengolahan kedelai menjadi berbagai makanan pada umumnya merupakan proses yang sederhana, dan peralatan yang digunakan cukup dengan alat-alat yang biasa dipakai di rumah tangga, kecuali mesin pengupas, penggiling dan cetakan (Tri Margono,dkk,1993).

Komposisi kedelai dan perbandingan kadar protein kedelai dengan beberapa bahan lain dapat dilihat pada Tabel 1 dan Tabel 2.

Tabel 1. Komposisi kedelai per 100 gram bahan

	KOMPONEN
	KADAR (%)

	Protein
	34-45

	Lemak
	18-32

	Karbohidrat
	12-30

	Air
	7


Sumber : Tri margono, dkk,(1993)

Tabel 2. Perbandingan antara kadar protein  kedelai dengan beberapa bahan makanan lain

	BAHAN MAKANAN
	PROTEIN (%BERAT)

	Susu skim kering
	36,00

	Kedelai
	35,00

	Kacang hijau
	22,00

	Daging
	19,00

	Ikan segar
	17,00

	Telur ayam
	13,00

	Jagung
	9,20

	Beras
	6,80

	Tepung singkong
	1,10


Sumber : Tri Margono,dkk, (1993)

Standar Nasional Indonesia (SNI) nomor 01-3142-1992, menetapkan bahwa yang dimaksud tahu adalah suatu produk makanan berbentuk padat lunak yang dibuat melalui proses pengolahan kedelai (Glycine species) dengan cara pengendapan proteinnya dengan atau tanpa penambahan bahan lain yang di izinkan.

Tahu merupakan makanan yang digemari oleh sebagian besar masyarakat di Asia Timur dan Tenggara. Tahu merupakan produk nabati yang kandungan nutrisinya setingkat dengan produk hewani, terutama mengenai mutu proteinnya. Dilihat dari komposisinya tahu banyak mengandung air, protein, lemak, karbohidrat, dan vitamin. Tahu tinggi kandungan gizinya, maka tahu merupakan media yang cocok untuk tumbuh mikroba pembusuk sehingga tahu mudah atau cepat mengalami kerusakan.  

Tahu merupakan jenis pangan alamiah (Natural Food). Pada prinsipnya cara pembuatan tahu yang digunakan saat ini, relatif masih persis sama dengan teknologi tradisional yang dibuat lebih dari seribu tahun (Winarno,2002).

Saat ini ada penganekaragaman jenis tahu mulai dari tahu ber-flavour serta pemanfaatan limbah.Telah dilaporkan bahwa banyak jenis tahu baru yang berkembang diberi flavour, khususnya di daerah jepang, yaitu dengan cara menambahkan ingredients dan flavour compound  ke dalam susu kedelai, sebelum digumpalkan.

Tahu dengan rasa buah-buahan merupakan pengembangan jenis tahu, dimana pembuatannya sama dengan tahu tradisional hanya ditambah dengan sari buah yang asam kedalam proses koagulasi/penggumpalan, dan biasanya ditambahkan dengan flavour buah-buahan. Caranya mula-mula sari buah yang akan ditambahkan harus disesuaikan pH-nya sehingga mencapai pH 2,3-2,9 dan 14-35 ml sari buah tersebut kemudian ditambahkan ke dalam 11 liter susu kedelai.

Menurut Lampert, (1974), penambahan bahan penggumpal berguna untuk menggumpalkan protein susu kedelai . Bahan penggumpal tahu digolongkan menjadi beberapa golongan antara lain garam sulfat, garam klorida atau nigari, asam, dan lakton.

Proses pembuatan tahu penggumpalan merupakan hal yang penting,misalnya penambahan garam sulfida yang terlalu sedikit akan menyebabkan proses penggumpalan kurang sempurna serta menyulitkan pemisahan whey atau bakal tahu. Ada bermacam-macam bahan penggumpal yang digunakan dalam pembuatan tahu salah satunya adalah buah-buahan yang asam, contohnya buah jeruk. Dalam pembuatan tahu ini penggumpal yang digunakan adalah jeruk nipis dan jeruk limau.

Jeruk nipis dan jeruk limau merupakan jeruk asam yang banyak mengandung air, tapi rasa air buahnya sangat masam sekali dan aromanya sangat sedap. Jeruk ini banyak dimanfaatkan untuk bumbu atau pewangi air cucian. Buah jeruk ini banyak mengandung asam sitrat. Asam sitrat pada jeruk sekitar 7-8%. Asam sitrat adalah asam organik yang sifatnya mudah larut dalam air, tapi sedikit larut dalam alkohol atau eter (Sarwono,1993).

Mangga merupakan buah tropis yang banyak tumbuh di Indonesia, buahnya mempunyai rasa yang enak, flavor yang disenangi dan mempunyai nilai gizi yang tinggi sebagai sumber vitamin dan mineral.
Umumnya buah mangga dimakan segar tetapi dapat juga diolah menjadi produk-produk olahan seperti sari buah, dodol, dan konsentrat. Mangga keweni biasa dimakan segar dan dapat pula diolah menjadi produk olahan seperti konsentrat dan jelly karena aromanya yang sangat tajam.

Produksi buah mangga di Indonesia masih terus meningkat cukup pesat yaitu pada tahun 1989 sekitar 445.042 ton, tahun 1990 sekitar 508.889 ton, dan terjadi peningkatan lagi menjadi 640.457 ton pada tahun 1991.

Tahu rasa buah ini, buah yang ditambahkan pada proses pembuatannya adalah buah mangga keweni. Mangga adalah jenis buah yang sudah dikenal luas oleh masyarakat Indonesia. Mangga mengandung nilai gizi yang cukup tinggi yaitu vitamin A  dan C, banyak sekali macam-macam mangga salah satunya adalah mangga keweni. Mangga keweni adalah mangga yang mempunyai ciri khas yaitu aromanya yang sangat kuat dan rasanya manis, selain itu banyak mengandung vitamin serta zat-zat yang mudah menguap dan berbau harum. Komponen paling banyak adalah karbohidrat dan air (Aak,1991).

1.2. Identifikasi Masalah

1. Bagaimana pengaruh jenis penggumpal terhadap pembuatan tahu rasa buah keweni.
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi sari buah mangga kaweni terhadap pembuatan tahu rasa buah keweni.

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara jenis penggumpal dan konsentrasi sari buah mangga kaweni terhadap pembuatan tahu rasa buah keweni.
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

 Maksud dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan produk tahu rasa buah yang baik dengan rasa yang baru, selain itu juga sebagai diversifikasi produk olahan pangan terutama yang menggunakan bahan baku kacang kedelai.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui sejauh mana pengaruh konsentrasi sari buah keweni terhadap pembuatan tahu rasa buah dan ingin mendapatkan produk tahu yang murah tetapi mempunyai gizi yang tinggi.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk lebih memanfaatkan kacang kedelai dan diharapkan masyarakat Indonesia terutama anak-anak lebih menyukai tahu sebagai makanan dasar dan sebagai penganekaragaman jenis tahu.

1.5. Kerangka Pemikiran

Tahu adalah protein kedelai yang telah digumpalkan dengan asam dan ion kalsium atau bahan penggumpal lainnya.

Tahu dibuat dari kacang kedelai dan dilakukan proses penggumpalan protein susu. Kualitas tahu sangat bervariasi karena perbedaan bahan penggumpal dan perbedaan proses pembuatannya (Anonimus,2005).
Tahu menjadi bagian menu keseharian yang murah meriah. Selain itu, makanan ini juga sarat gizi. Menurut Anonimus (2004) secara prinsip pembuatan tahu mirip dengan pembuatan keju, tetapi dalam pembuatan tahu tidak menggunakan enzim sebagai bahan penggumpal, seperti pembuatan keju dan tidak menggunakan susu sapi tetapi menggunakan susu kedelai.

Bahan tahu yang digunakan untuk menggumpalkan protein kedelai pada umumnya menggunakan kalsium sulfat atau seringkali disebut batu tahu, selain itu menggunakan air sisa perasan gumpalan tahu yang dibiarkan semalam.

Tahu dengan penggumpal kalsium sulfat (CaSO4 2%) menghasilkan tahu kedelai dengan kadar air, protein, kalsium, dan rendemen yang paling tinggi dibandingkan perlakuan yang lain. Kadar air yang memiliki kadar air tinggi memiliki karakteristik berupa gumpalan protein yang kecil, elastis, kompak, dan memiliki volume yanga besar (Mustopha.dkk,2004).

Jeruk nipis merupakan pengganti calcium chloride atau magnesium chloride sebagai agent untuk koagulan (penggumpal) membuat tahu terasa segar dan enak. Berbagai sari buah jeruk (lemon juice) baik juga sebagai koagulan dengan suhu koagulan sekitar 70-80oC. lemon juice ini dapat menurunkan pH sampai 4,5 yang merupakan titik isoelektrik protein kedelai (Anonimus,2005).
Penggumpalan terjadi pada pH isoelektriknya globulin kedelai, misalnya berbagai macam garam kalsium, penggumpalan terjadi pada pH 6,06. penggumpalan susu kedelai dengan asam pada pH 4,1-4,6 akan menghasilkan protein yang sebagian besar terdiri dari globulin yang meliputi 84% dari jumlah protein kedelai. Menurut Shurleff dan Aoyagi (1974), penggunaan jeruk nipis dan jeruk limau sebagai penggumpal adalah 2,1% dari berat susu kedelai.
Prinsipnya berbagai jenis dan tipe tahu dibuat berdasarkan dua tahap yaitu pertama pembuatan susu kedelai dan kedua susu kedelai digumpalkan, kemudian diendapkan dan ditekan airnya keluar sehingga terbentuklah tahu.

Proses pengolahan biji kedelai mentah dimaksudkan untuk menginaktifkan senyawa anti gizi, serta untuk menghindarkan bau dan rasa langu (beany flavour) dan untuk meningkatkan dayacerna-nya. Perlu diketahui kenyataan hingga sekarang ini masyarakat Cina justru menyukai rasa bau langu kedelai (Winarno,2002).


Tahu adalah produk hasil koagulasi  dari susu kedelai, yang dilanjutkan dengan penekanan sehingga hasilnya menyerupai keju lunak yang berwarna putih (Winarno,2002).


Menurut Shurtleff,(1984) di dalam winarno (2002), tahu adalah makanan lunak, tanpa serat, berprotein tinggi dengan susunan komposisi kira-kira 80% air, 10% protein, dan 4% lipid. Menurut Winarno,(2002), tahu berflavour adalah tahu yang ditambahkan bahkan ingredients dan flavour compound ke dalam susu kedelai sebelum digumpalkan. Menurut Lanjar, 2000, menyatakan bahwa rendemen tahu antara 123% sampai 143%,rendemen tahu lebih dari 100% karena pada proses perendeman kedelai menyerap air.


Menurut Kurnadi dan Hasanudin, (1998), menyatakan bahwa tujuan utama pemasakan adalah untuk mengkoagulasikan protein daam biji, penggumpalan protein menyebabkan pecahnya emulsi antara minyak dan protein, sehingga butiran minyak terakumulasi dan akibatnya minyak mudah keluar.


Menurut Soesanto,(1987) dalam Kurniadi dan Hasanudin,(1998), bahwa pemanasan dengan uap air akan memberikan tambahan yaitu mempermudah koagulasi protein dan molekul air akan menggantikan dan mengisi ruang yang tadinya terisi oleh minyak akibatnya jaringan menjadi lebih lunak dan lebih mudah ditekan. Menurut Shurleff dan Aoyagi,1979, kadar protein tertinggi pada susu kedelai dan tahu tercapai setelah pemasakan bubur kedelai (slurry) selama   7-14 menit pada suhu 1000C.

Menurut Wolf, (1970), bahwa pemanasan larutan protein globulin pada suhu 1000C mampu mengendapkan kira-kira setengah dari total proteinnya. Penggumpalan tahu dengan bahan penggumpal asam adalah berdasarkan pengendapkan protein globulin kedelai pada pH disekitar titik isoelektriknya.


 Menurut Shurleff dan Aoyagi,(1979),diduga senyawa phitat memegang peranan penting dalam proses penggumpalan tahu dengan garam-garam kalsium sebagai bahan penggumpal. Menurut Shurleff dan Aoyagi (1979), menyatakan tekanan yang digunakan bervariasi untuk menghasilkan tahu lunak, menggunakan tekanan sebesar 10-15 g/cm2 selama 10-15 menit, sedangkan tahu keras menggunakan tekanan sebesar 20-100 g/cm2 selama 20-30 menit.

Menurut Santoso,dkk,2000, bahwa kisaran protein terlarut dalam campuran bahan dasar antara 82,0-86,0, sedangkan menurut Shurleff dan Aoyagi, menemukan bahwa rendemen protein kedelai sekitar 80-85%.


Mekanisme proses penggumpalan protein oleh pengaruh kombinasi antara panas dan ion Ca2+ menurut Muchtadi,1988 adalah panas yang diberikan akan menyebabkan denaturasi protein, dimana ion Ca2+ dapat mempercepat dengan cara merusak mantel air protein dengan Ca2+ berikatan dengan air sehingga menyebabkan daya larut protein semakin berkurang, akibatnya akan terjadi proses salting out (protein akan terpisah sebagai endapan).


Denaturasi adalah suatu perubahan (modifikasi terhadap struktur sekunder, tersier, dan kuartener terhadap molekul protein tanpa terjadi pemecahan ikatan-ikatan kovalen). Pemekaran atau pengembangan molekul protein yang terdenaturasi akan membuka gugus reaktif yang ada pada rantai polipeptida, selanjutnya akan terjadi pengikatan kembali pada gugus reaktif yang sama atau berdekatan. Bila unit ikatan yang terbentuk cukup banyak sehingga protein tidak lagi  terdispersi sebagai suatu koloid, maka protein tersebut mengalami koagulasi. Apabila ikatan-ikatan antara gugus reaktif protein tersebut menahan seluruh cairan akan terbentuklah gel, sedangkan bila cairan terpisah dari protein yang terkoagulasi itu protein akan mengendap (Winarno,1997).

1.6. Hipotesis 
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas,maka diperoleh hipotesis bahwa :

1. Jenis penggumpal berpengaruh terhadap pembuatan tahu rasa buah.

2. Konsentrasi sari keweni berpengaruh terhadap pembuatan tahu rasa buah.

3. Interaksi antara jenis penggumpal dan konsentrasi sari keweni berpengaruh terhadap pembuatan tahu rasa buah.
1.7. Tempat Penelitian


Tempat penelitian dilakukan dilaboratorium Teknologi Pangan Universitas Pasundan Jalan Setia Budhi no 193 Bandung mulai bulan Desember 2005 sampai Juni 2006.    
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