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ABSTRAK

Tahu adalah suatu produk makanan berupa padatan lunak yang dibuat melalui
proses pengolahan kedelai (Glycine sp.) dengan cara penggumpalan proteinnya,
dengan atau tidak ditambah bahan lain yang diizinkan. Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk membuat tahu berbahan baku kacang koro (Canavalia ensiformis)
dengan menggunakan Glucono Delta Lactone (GDL) serta menentukan suhu
koagulasi terbaik terhadap karakteristik tahu.

Metode penelitian yang digunakan terdiri dari penelitian pendahuluan yaitu
penentuan perbandingan kacang koro dan air untuk pembuatan sari kacang koro.
Penelitian utama menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) terhadap
faktor konsentrasi GDL (3%, 4%, dan 5% ) dan suhu koagulasi (70°C, 80°C, dan
90°C). Respon yang diukur adalah respon kimia meliputi kadar air, kadar pati,
kadar protein, dan kadar asam sinida (HCN), respon organoleptik terhadap warna,
aroma, rasa dan tekstur.

Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap atribut warna dan aroma tingkat
kesukaan panelis yang tertinggi yaitu pada tahu dengan konsentrasi GDL 3% dan
suhu koagulasi 80°C. Pada atribut tekstur tingkat kesukaan panelis tertinggi yaitu
pada tahu dengan konsentrasi 5% dan suhu koagulasi 70°C. Pada atribut rasa
tingkat kesukaan panelis tertinggi pada tahu dengan konsentrasi 5% dan suhu
koagulasi 80°C.

Produk tahu kacang koro terpilih yaitu tahu dengan konsentrasi GDL 3% dan
suhu koagulasi 70°C yang mengandung kadar air 82,83%, kadar pati 24,16%,
kadar protein 20,77% dan kadar HCN 12,13 mg/kg.

Kata kunci: Tahu, Kacang Koro, GDL, Suhu Koagulasi



ABSTRACT

Tofu is a food product in the form of soft solids made through the processing of
soybeans (Glycine sp.) Co-agulation the protein, with or without added other permitted
ingredients. The purpose of this study was to make tofu made from koro nuts (Canavalia
ensiformis) using Glucono Delta Lactone (GDL) and determine the best coagulation
temperature on the characteristics of tofu.

The research method used consisted of preliminary research that is the determination
of the comparison of koro and water for making koro bean juice. The main study used a
randomized block design (RBD) against GDL concentration factors (3%, 4%, and 5%) and
coagulation temperature (70°C, 80°C, and 90°C). The responses measured were chemical
responses including water content, starch content, protein content, and levels of synide acid
(HCN), organoleptic response to color, aroma, taste and texture.

Based on the results of organoleptic tests on the color and aroma attributes, the highest
panelist preference was found in tofu with 3% GDL concentration and 80°C coagulation
temperature. At the highest level of texture attributes, the panelists prefer the tofu with a
concentration of 5% and coagulation temperature of 70°C. In the attribute, the highest level
of panelist preference is found in tofu with a concentration of 5% and coagulation
temperature of 80°C.

The selected tofu products are tofu with 3% GDL concentration and 70°C coagulation
temperature containing 82.83% moisture content, 24.16% starch content, 20.77% protein
content and 12.13 mg / kg HCN content.

Keywords: Tofu, Canavalia ensiformis, GDL, Temperature Coagulation
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| PENDAHULUAN
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah,
(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Tahu adalah suatu produk makanan berupa padatan lunak yang dibuat melalui
proses pengolahan kedelai (Glycine sp.) dengan cara pengendapan proteinnya,
dengan atau tidak ditambah bahan lain yang diizinkan (Standar Nasional
Indonesia, 1998).

Tahu merupakan pangan olahan yang sangat digemari masyarakat Indonesia
dan menjadi konsumsi masyarakat luas, baik sebagai lauk maupun makanan
ringan, pada umumnya tahu terbuat dari ekstrak protein kedelai yang telah
digumpalkan dengan asam, ion Kkalsium, atau bahan penggumpal lainnya.
(Nurhidajah dan Agus Suyanto, 2012).

Tahu merupakan makanan yang sudah tidak asing bagi penduduk di
Indonesia. Pada umumnya tahu berbahan baku kacang kedelai. Semakin banyak
tahu yang dikonsumsi maka penggunaan kacang kedelaipun terus mengalami
peningkatan. Berdasarkan data dari BPS produksi kedelai di Indonesia pada tahun
2010 jumlah produksi kedelai adalah 907.031 ton per tahun, pada tahun 2011
hingga 2013 mengalami penurunan yaitu, 851.286 ton per tahun, 843.153 ton per
tahun dan 779.992 ton per tahun. Pada tahun 2014 dan 2015 mengalami

peningkatan kembali yaitu 954.997 ton per tahun dan 963.183 ton per tahun.



Menurut Sarwono tahun 2006, tahu terdiri dari beberapa macam jenis
diantaranya adalah tahu putih, kembang tahu, tahu keras, tahu sutera, tahu kori,
sufu, dan tahu khas Thailand. Tahu sutera atau tahu lunak ini berasal dari Jepang,
disebut tahu sutera (silken tofu) atau tahu lunak (kinugoshi tofu) karena teksturnya
sangat lunak dan lembek. Adanya air ini menyebabkan tahu sutera tidak tahan
lama. Namun, dengan berkembangnya teknologi, daya tahan tahu ini dapat
diperpanjang.

Tahu diproduksi dengan memanfaatkan sifat protein, yaitu akan menggumpal
bila bereaksi dengan asam (cuka). Penggumpalan protein oleh asam cuka akan
berlangsung secara cepat dan serentak di seluruh bagian cairan sari kedelai,
sehingga sebagian besar air yang semula tercampur dalam sari kedelai akan
terperangkap didalamnya. Pengeluaran air yang terperangkap tersebut dapat
dilakukan dengan memberikan tekanan. Semakin besar tekanan yang diberikan,
semakin banyak air dapat dikeluarkan dari gumpalan protein. Gumpalan protein
itulah yang kemudian disebut sebagai tahu (Widianingrum, 2015).

Tahu sutera mempunyai tekstur yang sangat lembut dibandingkan dengan
tahu biasa. Pada proses pembuatan tahu sutera hasil gumpalan (curd) tidak dipress
dan tidak dipisahkan dari cairannya, melainkan didiamkan sehingga menyerupai
agar-agar. Sedangkan pada pembuatan tahu biasa (regular tofu) hasil gumpalan
(curd) dipress dengan tujuan untuk menghilangkan cairannya. Selain itu bahan
penggumpal yang digunakan untuk membantu proses penggumpalan berbeda,
sehingga hasil yang diperoleh antara tahu sutera dan tahu biasa berbeda

(Masruroh, 2013).



Indonesia kaya akan tanaman polong-polongan di antaranya yaitu kacang
koro pedang (Canavalia ensiformis). Kacang koro pedang (Canavalia ensiformis)
adalah salah satu dari sekian kacang-kacangan yang potensinya luar biasa untuk
“mendampingi” kedelai.

Kacang koro pedang memiliki potensi yang sangat besar menjadi produk
pangan apabila ditinjau dari segi gizi dan syarat tumbuhnya, kandungan gizinya,
kacang koro pedang memiliki beberapa unsur gizi yang sangat penting dan unsur
gizi yang cukup tinggi, di antaranya karbohidrat 60,1 %, protein 30,36 %, dan
serat 8,3 %. Selain itu kacang koro pedang dapat diolah atau dimanfaatkan
menjadi beberapa produk pangan seperti, tepung koro pedang dan produk pangan
olahan lainnya (Sudiyono, 2010).

Tabel 1. Perbandingan Komposisi Asam Amino Pada Kacang Koro dan
Kacang Kedelai

. _ Kacang Koro Kacang Kedelai
Jenis asam amino (Mg/100 mg protein)® (%) (berdagarkt;an
berat kering)

Asam glutamat 2,4-16 7,6
Asam aspartat 2,3-14 45
Serin 1,1-5,0 2,2
Treonin 1,0-4,3 1,5
Prolin 0,8-4,3 1,9
Alanin 0,1-4,7 1,7
Glisin 0,9-4,3 1,9
Valin 1,1-5,3 1,6
Sistein Trace-0,9 0,4
Metionin Trace-1,2 0,6
Leusin 2,5-16 3,3
Tirosin 0,8-3,3 1,5
Fenilalanin 1,1-5,2 2,0
Triptofan 0,3-1,2

Lisin 1,3-6,8 2,1
Histidin 0,6-3,2 1,0
Arginin 1,1-5,6 3,2

Sumber: a. Nurfitriani, 2014 & b. Sitompul, 1997



Dalam proses pembuatan tahu, digunakan bahan pembantu agar bahan baku
dapat diproses lebih lanjut. Bahan pembantu tersebut diantaranya adalah
penggumpal. Bahan penggumpal digunakan untuk mengendapkan protein dan
larutan pada sari kedelai. Beberapa bahan penggumpal yang dapat digunakan
yaitu batu tahu atau sioko, asam cuka, biang tahu (whey), kalsium sulfat murni,
dan GDL (Sarwono, 2006).

GDL adalah salah satu bahan penggumpal yang digunakan untuk pembuatan
tahu sutera sebagai koagulan tahu. GDL merupakan koagulan bersifat asam,
memiliki daya ikat air yang tinggi, dan membentuk tahu dengan tekstur seperti gel
dan flavor sedikit asam. GDL dapat berperan sebagai bahan penggumpal pada
produk tahu sutera (Masruroh, 2013).

Pada jenis koagulan asam yang lain seperti asam laktat asam asetat
memberikan rendemen yang rendah, dengan tekstur tahu yang rapuh (mudah
hancur) dan flavor agak asam. Sedangkan apabila menggunakan jenis koagulan
kalsium atau magnesium-klorida akan menghasilkan tahu dengan flavor sangat
baik, pembentukan curd cepat tetapi daya ikat airnya rendah sehingga rendemen
yang diperoleh kecil dan tekstur tahu yang dihasilkan cenderung kasar. Sehingga
dari beberapa jenis koagulan tersebut untuk pembuatan tahu sutera lebih baik
menggunakan jenis koagulan asam yaitu GDL (Masruroh, 2013).

Jumlah konsentrasi GDL terhadap tahu sutera tidak dipengaruh warna,
tekstur, kekerasan, aroma dan tingkat kesukaan panelis. Interaksi proporsi kacang
kedelai dengan kacang merah dan jumlah konsentrasi GDL terhadap tahu sutera

berpengaruh pada tekstur, kekerasan dan tingkat kesukaan panelis, sedangkan



warna dan aroma tidak dipengaruhi. Hasil uji Indeks efektifitas menunjukkan
produk terbaik dari tahu sutera adalah produk dengan penggunaan proporsi
kacang kedelai 60% dan kacang merah 40% dengan konsentrasi GDL 0,8%

(Masruroh, 2013).

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, dapat diidentifikasikan masalah yaitu:
1. Apakah konsentrasi GDL berpengaruh terhadap karakteristik tahu sutera
kacang koro?
2. Apakah suhu koagulasi berpengaruh terhadap karakteristik tahu sutera kacang
koro?
3. Apakah interaksi antara konsentrasi GDL dan suhu koagulasi berpengaruh

terhadap karakteristik tahu sutera kacang koro?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui jumlah konsentrasi GDL
dan suhu koagulasi yang tepat dalam pembuatan tahu sutera kacang koro. Tujuan
dari penelitian ini adalah untuk membuat tahu sutera berbahan baku kacang koro
(Canavalia ensiformis) dengan menggunakan GDL serta menentukan suhu

kagulasi terbaik terhadap karakteristik tahu sutera.

1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini adalah sebagai bentuk pengembangan penggunaan
kacang koro dan merupakan diversivikasi pangan pada tahu yang berbahan dasar

kacang koro.



1.5. Kerangka Pemikiran

Faktor yang mempengaruhi kualitas tahu adalah cara penggilingan, pemilihan
bahan baku, bahan pengasam atau penggumpal (acidulant), keadaan sanitasi dan
proses pengolahan pada umumnya (Krisnaningsih dan Mardhiyah, 2014).

Pada prinsipnya cara pembuatan tahu sutera sama dengan pembuatan tahu
biasa. Perbedaannya, pada pembuatan tahu sutera bahan penggumpal yang
digunakan adalah GDL dengan konsentrasi yang sangat rendah yaitu 0,2 sampai
0,3% dari jumlah susu kedelai yang digunakan. Di samping itu, pada pembuatan
tahu sutera, hasil gumpalan tidak dipres dan dipisahkan dari cairannya melainkan
didiamkan sehingga menyerupai agar-agar (Susilowati, 1989).

Protein kacang koro dapat dipertimbangkan sebagai sumber protein untuk
bahan pangan, sebab keseimbangan asam aminonya sangat baik dan rendahnya
faktor antigizi. Kacang koro selain mempunyai nilai gizi yang cukup tinggi serta
komposisi asam amino yang baik, juga mempunyai kelemahan yaitu mengandung
senyawa berupa Canavalia A dan B, menghasilkan residu berupa HCN yang
bersifat toksik bagi tubuh, jika kadarnya melebihi 10 ppm. Zat toksik yang
terdapat dalam kacang koro pedang vyaitu kholin, asam hidrozianine, dan
trogonelin.  Kandungan asam sianida dalam kacang koro pedang vaitu
71,23mg/kg. Kacang koro mengandung asam sianida cukup tinggi maka perlu
cara masak yang khusus untuk menetralkan racun sebelum dikonsumsi. Sianida
ini dapat dihilangkan dengan beberapa perlakuan selama proses yaitu dengan
perendaman pada kacang koro, serta pengukusan dan perebusan dengan

menggunakan suhu yang relatif tinggi (Yuniar, 2016).



Menurut Masruroh (2013), jumlah konsentrasi GDL terhadap tahu sutera
tidak dipengaruh warna, tekstur, kekerasan, aroma dan tingkat kesukaan panelis.
Interaksi proporsi kacang kedelai dengan kacang merah dan jumlah konsentrasi
GDL terhadap tahu sutera berpengaruh pada tekstur, kekerasan dan tingkat
kesukaan panelis, sedangkan warna dan aroma tidak dipengaruhi. Hasil uji Indeks
efektifitas menunjukkan produk terbaik dari tahu sutera adalah produk dengan
penggunaan proporsi kacang kedelai 60% dan kacang merah 40% dengan
konsentrasi GDL 0,8%.

Jenis koagulan, konsentrasi koagulan, dan suhu koagulasi tidak
mempengaruhi jenis protein yang dapat diendapkan dalan pembuatan curd. Akan
tetapi ketiga variabel tersebut mempengaruhi secara nyata konsentrasi dari setiap
jenis subunit protein yang terdapat pada curd. Profil tekstur curd yang diwakili
oleh variabel kekerasan, kohesivitas, dan daya kunyah juga secara nyata
dipengaruhi oleh jenis koagulan, konsentrasi koagulan, dan suhu koagulasi.
Korelasi antara konsentrasi protein glisinin dan B-konglisinin pada curd dengan
tekstur curd tidak berlaku untuk semua jenis curd. Curd yang dibuat dengan
koagulan whey tahu memiliki hubungan antara konsentrasi protein glisinin dan -
konglisinin dengan tekstur. Sebaliknya, tekstur curd yang dibuat dengan koagulan
GDL tidak dipengaruhi oleh konsentrasi protein glisinin dan B-konglisinin curd
(Syah dkk, 2012).

Menurut Trisna (2011), suhu awal koagulasi memberikan pengaruh yang
signifikan terhadap beberapa profil koagulasi seperti pH whey, kadar protein

whey, kekerasan dan daya kunyah curd. Koagulasi pada suhu awal 83 °C



menghasilkan pH whey dan kadar protein whey yang lebih rendah daripada curd
yang dikoagulasi pada suhu awal 63°C. Konsentrasi GDL yang ditambahkan
memberikan pengaruh yang siginifikan terhadap pH whey, kadar protein whey,
kadar air curd dan total padatan curd. Interaksi kedua perlakuan tersebut
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar protein whey, kadar protein
curd, massa curd dan kadar air curd.

Alat Circulation Mixing System dengan suhu terkontrol dapat menurunkan
kandungan sianida pada kacang koro. Hasil dari data analisis percobaan, didapat
penurunan sianida sebesar 62,65% pada suhu 40°C, 75,392% pada suhu 50°C, dan
87,476% pada suhu 60°C sedangkan pada bahan baku itu sendiri mengandung
sianida sebanyak 49,628mg/kg. Berdasarkan hasil dari data analisis percobaan,

hasil yang optimal setelah dianalisis ialah pada suhu 60°C (Rennaldi, 2015).

1.6. Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas diduga bahwa bahan baku kacang
koro dengan menggunakan konsentrasi GDL dengan suhu koagulasi berpengaruh

terhadap karakteristik tahu.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian mengenai pembuatan tahu sutera dilakukan pada bulan Februari
sampai dengan Juni 2018, bertempat di Laboratorium Penelitian Program Studi

Teknologi Pangan, Universitas Pasundan, Jalan Setiabudhi No. 193 Bandung.
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