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ABSTRAK 

Tahu adalah gumpalan protein kedelai yang diperoleh dari hasil penyaringan 

kedelai yang telah digiling dengan penambahan air. Penggumpalan protein 

dilakukan dengan penambahan cairan biang atau garam-garam kalsium, misalnya 

kalsium sulfat yang dikenal dengan nama batu tahu, batu coko, atau sioko. 

Penelitian ini adalah untuk menghasilkan tahu berbahan baku kacang koro 

serta penggunaan bayam sebagai bahan penunjang untuk menambah serat pada 

tahu. 

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian adalah Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) dengan faktorial 1 x 5 dengan 5 kali ulangan, sehingga 

diperoleh 25 kombinasi perlakuan dilanjutkan dengan uji Duncan. Perbandingan 

sari koro dan sari bayam (K) (4:1, 7:3, 3:2, 1:1, 2:3) dan konsentrasi asam asetat 

(S) (4%). Respon penelitian ini meliputi analisis kadar serat, kadar protein, kadar 

air dan kadar sianida serta uji organoleptik meliputi warna, aroma, tekstur dan 

rasa. 

Hasil penelitihan bahan baku pada sampel sari koro dan sari bayam 

didapatkan hasil, sari koro mengandung kadar asam sianida (HCN) sebesar 14,59 

mg/Kg dan 14,37 mg/Kg. Sedangkan sari bayam mengandung kadar serat 0,93% 

dan 0,84%. Perbandingan sari koro dengan sari bayam memberikan pengaruh 

yang nyata terhadap aroma, tekstur, rasa, kadar serat, kadar protein, dan kadar 

asam sianida, sedangkan terhadap warna dan kadar air perlakuan perbandingan 

sari koro dengan sari bayam tidak memberikan pengaruh yang nyata. 

 

Kata kunci : Sari kacang koro, sari bayam, asam asetat. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

ABSTRACT 

Tofu is lump of soy protein derived from soybeans that have been filtered 

and milled with water addition. Proteins Clotting is done with the addition of a 

fluid or calcium salts, such as calcium sulfate, stone tofu, coko,or sioko stone. 

The research is to produce tofu with koro beans as raw material, as well as 

the use of spinach as a supporting material to add fiber content on tofu. 

The experimental design used in the study was a Randomized Block Design 

(RBD) and factorial 1 x 5 with 5 replication, so that 25 treatment combinations 

were followed by Duncan's test. Comparison of koro extract and spinach extract 

(K) (4:1, 7:3, 3:2, 1:1, 2:3) and concentration of acetic acid (S) (4%). This study 

includes analysis of fiber, protein, water and cyanide level content and  

organoleptic tests include color, flavor, texture and taste. 

The results of the research on raw material in the sample were obtained that 

koro extract contains cyanide acid levels (HCN) content of 14.59 mg/Kg and 

14.37 mg/Kg. While spinach extract contains fiber content of 0.93% and 0.84%. 

Comparison of koro extract and spinach extract has a significant effect on aroma, 

texture, taste, the levels of fiber, protein, and cyanide acid levels, while the color 

and moisture content of the treatment comparison of koro extract with spinach 

extract do not have a significant effect. 

 

Keywords : Koro beans extract, spinach extract, acetic acid 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

I PENDAHULUAN 

Bab ini menjelaskan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian,  

(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 Penelitian 

Protein merupakan salah satu zat penting yang diperlukan untuk tubuh kita 

agar tetap sehat, protein sangat penting karena digunakan untuk perbaikan 

jaringan dan pertumbuhan. Fungsi utama sekaligus yang paling penting adalah 

untuk pemeliharaan dan pertumbuhan semua sel-sel di dalam tumbuh dan struktur 

tubuh seperti sel darah, otot, tulang, rambut, dan kulit. Protein dalam makanan 

dapat bersumber dari protein nabati dan protein hewani (Winarno, 2002). 

Data Badan Pusat Statistik (BPS) rata-rata konsumsi protein (gram) dari 

komoditas kacang-kacangan pada tahun 2012 lebih tinggi dibandingkan rata-rata 

konsumsi protein dari komoditas daging, telur dan susu yakni sebesar 5,28 dan 

terus mengalami kenaikan setiap tahunnya.  



 

 

Protein nabati merupakan protein yang sehat karena mencukupi kebutuhan 

kalori protein dan cenderung tidak dikonsumsi secara berlebihan. Sehingga tidak 

menyebabkan resiko kelebihan protein seperti halnya protein hewani, juga makanan 

sumber protein nabati tidak mengandung kolesterol dan lemak jenuh seperti sumber 

protein hewani. Sebaliknya protein mengandung berbagai karbohidrat kompleks 

vitamin, mineral dan zat-zat gizi lainnya serta serat makanan yang dapat membantu 

menurunkan resiko berbagai jenis penyakit dan kanker. 

Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk meningkatkan pemenuhan 

kebutuhan protein masyarakat yaitu dengan meningkatkan konsumsi terhadap protein 

nabati, misalnya kedelai. Kedelai merupakan salah satu hasil pertanian yang sangat 

penting artinya sebagai bahan makanan, karena jumlah dan mutu protein yang 

dikandungnya sangat tinggi yaitu sekitar 40% dan susunan asam amino essensialnya 

lengkap serta sesuai sehingga protein kedelai mempunyai mutu yang mendekati mutu 

protein hewani (Suhaidi, 2003). 

Data Badan Pusat Statistik (BPS) menujukkan, sekitar 71 persen pemenuhan 

kebutuhan kedelai dalam negeri di tahun 2011 berasal dari impor. Tahun lalu, 

Indonesia harus mengimpor sebanyak 2.087.986 ton kedelai karena produksi kedelai 

dalam negeri hanya mencapai 851.286 ton. Sebagian besar kedelai impor tersebut 

berasal dari AS, yakni sebesar 1.847.900 ton. Diketahui, sekitar 83,7 persen kedelai 

impor diserap untuk pembuatan tahu dan tempe. 

Keadaan tersebut menimbulkan suatu upaya pemanfaatan jenis kacang-

kacangan lain yang dibutuhkan dalam pembuatan tahu yang bersifat dapat 



 

 
 

mensubstitusi produk yang berbahan dasar kedelai. Adanya substitusi pada bahan 

baku kedelai diharapkan dapat mengurangi penggunaan kedelai yang cukup besar di 

Indonesia. Salah satu bahan pangan yang dapat digunakan sebagai substitusi adalah 

kacang Koro Pedang Putih (Tamaroh, 2005). 

Kacang koro mempunyai potensi yang sangat besar apabila ditinjau dari segi 

gizi dan syarat tumbuhnya. Dari kandungan gizinya, koro memiliki semua unsur gizi 

dengan nilai gizi yang cukup tinggi. Kandungan nutrisi pada kacang koro relatif 

berimbang dengan kacang kedelai. Dengan demikian protein kacang koro dapat 

dimanfaatkan secara optimal menjadi bahan pangan yang bergizi. Permasalahan yang 

dihadapi dalam pemanfaatan koro pedang adalah adanya zat anti gizi asam sianida 

yang menimbulkan cita rasa yang kurang disukai serta mengurangi biovabilitas 

nutrient didalam tubuh (Widya, 2009). 

Protein kacang Koro Pedang dan biji kacang – kacangan lain berturut – turut 

adalah : Koro Pedang Biji Putih 27,4%, Koro Pedang Biji Merah 32%,  Kedelai 35%, 

dan Kacang Tanah 23,1% (Rukmana, 1997). Kandungan protein yang tinggi 

menyebabkan kacang Koro berpotensi sebagai alternatif pengganti kedelai 

(Gustiningsih et al., 2011). 

Kadar HCN pada kacang koro pedang dapat ditekan sampai dibawah kadar 

toleransi dengan cara yang sederhana dan mudah sehingga dapat dikonsumsi dengan 

aman (Sudiyono, 2010). 

Metode penurunan kandungan racun sianida pada bahan pangan khususnya 

kacang koro pedang sudah banyak dilakukan, diantaranya yang paling sering 

dilakukan yaitu dengan cara perebusan dan perendaman dengan penambahan 



 

 
 

senyawa natrium bikarbonat (NaHCO3). Metode lain yang digunakan antara lain : 

perendaman dengan penambahan garam dapur, natrium bikarbonat, natrium bisulfit, 

abu atau alkali, pengeringan, pengukusan, dan fermentasi (Marhtia, 2013). 

Produk olahan ini biasanya dimanfaatkan menjadi suatu produk seperti  tempe, 

tahu, kecap, tauco, susu kedelai, dan taoge, dimana produk-produk ini merupakan 

menu penting dalam pola  konsumsi sebagian besar masyarakat Indonesia, terutama 

sebagai sumber protein yang relatif murah harganya. Tempe dan tahu mendominasi 

pemanfaatan kedelai untuk bahan pangan, yakni masing-masing 50% dan 40% 

(Silitonga dan Djanuwardi, 1996). 

Data Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2017 menunjukkan rata-rata konsumsi 

sekitar 24% dan 15% rumah tangga di Indonesia mengonsumsi tempe dan tahu setiap 

hari. 

Tahu adalah gumpalan protein kedelai yang diperoleh dari hasil penyaringan 

kedelai yang telah digiling dengan penambahan air. Penggumpalan protein dilakukan 

dengan cara penambahan cairan biang atau garam-garam kalsium, misalnya kalsium 

sulfat yang dikenal dengan nama batu tahu, batu coko, atau sioko. Pada pembuatan 

tahu diperoleh ampas dan cairan hasil penggumpalan tahu (whey) sebagai hasil 

sampingan (Sarwono dan Saragih, 2001). 

Pembuatan tahu mengunakan asam cuka di karenakan mudah nya bahan di 

temukan di pasaran. Sehingga memudahkan dalam proses pembuatan tahu. Asam 

cuka yang digunakan 4% asam asetat, alias cuka makan. Dosis yang dipergunakan 

untuk setiap 0,5 kg kedelai kering sebanyak 74 ml atau sekitar 16,4% dari berat 



 

 
 

kering kedelai. Penambahan asam cuka ini dilakukan saat suhu kedelai antara 80 

sampai 90°C (Permana 2001) 

Tahu sering kali disebut daging tidak bertulang karena kandungan gizinya, 

terutama mutu protein, setara dengan daging hewan. Bahkan, protein tahu lebih tinggi 

dibandingkan protein kedelai (Sarwono dan Saragih, 2001). 

 Umumnya tahu yang biasa beredar dimasyarakat berwarna putih atau kuning. 

Pada penelitian ini akan dilakukan diversifikasi tahu yaitu dengan menambahkan 

bayam sebagai bahan penunjang yang dapat memberikan warna hijau pada tahu. 

Selain itu, penggunaan bayam juga untuk menambah nilai gizi serat dan zat besi. 

Bayam (Amaranthus spp.) merupakan tumbuhan yang biasa ditanam untuk 

dikonsumsi daunnya sebagai sayuran hijau. Bayam yang dibudidayakan pada 

umumnya berbiji hitam, dengan tipe terbagi atas bayam cabut dan bayam tahun. 

Bayam cabut biasa disebut dengan bayam sekul, yang terbagi atas bayam merah dan 

bayam hijau keputihan. Jenis bayam yang digunakan untuk pembuatan tahu koro mix 

sari bayam adalah bayam cabut hijau (Amaranthus tricolor L). 

Bayam merupakan sayuran yang telah lama dikenal dan dibudidayakan secara 

luas oleh petani di seluruh wilayah Indonesia, bahkan di negara lain. Penyebaran 

tanaman bayam di Indonesia telah meluas ke seluruh wilayah, tetapi sampai saat ini 

pulau Jawa merupakan sentra produksinya (Bandini dan Azis,2001). 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dari latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat 

diidentifikasi adalah sebagai berikut :  

http://id.wikipedia.org/wiki/Spesies
http://id.wikipedia.org/wiki/Tumbuhan
http://id.wikipedia.org/wiki/Daun


 

 
 

1. Bagaimana konsentrasi sari bayam berpengaruh terhadap karakteristik tahu 

kacang koro mix sari bayam? 

2. Bagaimana konsentrasi asam asetat berpengaruh terhadap karakteristik tahu 

kacang koro mix sari bayam? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan sari 

bayam terhadap pembuatan tahu kacang koro mix sari bayam dan untuk mengetahui 

pengaruh konsentrasi asam asetat terhadap karakteristik tahu kacang koro mix sari 

bayam. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan tahu berbahan baku 

kacang koro serta penggunaan bayam sebagai bahan penunjang untuk menambah 

serat pada tahu. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini, yaitu : 

1. Memanfaatkan potensi kacang Koro Pedang Putih sebagai sumber pangan.  

2. Menjadikan kacang Koro Pedang Putih sebagai salah satu alternatif sumber 

protein pengganti kacang kedelai. 

3. Dapat mengurangi ketergantungan pangan terhadap impor kacang kedelai. 

4. Meningkatkan penganekaragaman pangan nasional. 

5. Menambah pengetahuan mengenai alternatif pembuatan tahu. 

 

 



 

 
 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Salah satu jenis kacang-kacangan yang sangat cocok dijadikan bahan dasar 

pembuatan tahu adalah kacang koro. Protein yang terdapat pada kacang koro lebih 

besar dibanding dengan kacang-kacangan lain seperti kacang hijau, kacang tanah dan 

kacang tolo yaitu sekitar 27,4 gram (Suciati, 2012). 

Proses perendaman kacang Koro Pedang Putih dilakukan selama 48 jam 

bertujuan untuk memperbesar pori – pori kacang Koro Pedang Putih agar lebih 

mudah dalam melakukan proses penggilingan. Perendaman dilakukan dengan 

menggunakan air dingin, dan air diganti setiap 3-4 jam (Suciati, 2012). 

Metode penurunan kadar sianida dengan perendaman menggunakan air bersih 

dan perbandingan kacang koro pedang dengan air  adalah 1:4 selama 3 hari dimana 

setiap 6 jam sekali dilakukan pergantian air dapat menurunkan kadar sianida 

(Marthia, 2013). 

Menurut Suhaidi (2003), semakin lama perendaman kacang kedelai maka kadar 

protein dan pH semakin menurun sedangkan kadar air semakin meningkat. Rasa-

aroma dan tekstur tahu semakin meningkat sampai lama perendaman 4 jam kemudian 

menurun kembali pada lama perendaman 6 dan 8 jam. 

Pembuatan susu kedelai dengan penambahan air sebanyak 10 kali dari berat 

kedelai kering akan menghasilkan susu kedelai dengan kandungan protein rata-rata 

1,92 persen kemudian dengan penambahan air sebanyak 7 kali berat kedelai kering 

akan menghasilkan susu kedelai dengan kandungan protein 2,83 persen      (Arwoko 

1986 dalam Rokhayati 2011). 



 

 
 

Kedelai dan kacang-kacangan mentah lainnya memiliki bau dan rasa langu 

yang khas serta tidak disukai konsumen. Pembentukan bau langu dapat dicegah 

dengan merusak sistem enzim didalam kedelai dengan perlakuan panas dan seleksi 

terhadap kedelai. Kedelai yang sudah pecah enzimnya akan segera aktif sebelum 

perlakuan panas diberikan (Ouweland 1978 dalam Rokhayati 2011). 

Menurut Shurleff dan Aoyagi (1979) dalam Permana (2001) pemasakan dapat 

dilakukan pada suhu 100-110°C selama 10 menit atau pemasakan dianggap selesai 

jika bubur kedelai telah dua kali berbusa. 

Faktor-faktor yang mempengaruhi proses penggumpalan adalah kadar protein, 

bahan penggumpal, konsentrasi bahan penggumpal dan suhu penggumpalan 

(Watanabe 1997 dalam Rosida 2011). 

Fenomena koagulasi protein kacang-kacangan menjadi gumpalan yang disebut 

curd menjadi bagian penting dalam proses pengolahan produk seperti tahu. Curd 

yang terbentuk akan menentukan mutu akhir dari produk yang dihasilkan dan secara 

tidak langsung akan mempengaruhi preferensi konsumen terhadap produk tersebut. 

Produk tahu sendiri dikenal dalam berbagai jenis berdasarkan tingkat kekerasannya, 

dimulai dari tahu sangat keras (extra firm tofu) hingga tahu yang paling lembut 

(silken tofu) (Permana, 2001). 

Jenis bahan penggumpal yang dapat digunakan untuk pembuatan tahu dapat 

berupa koagulan jenis sulfat misalnya batu tahu atau sioko, CaSO4, MgSO4; koagulan 

jenis asam, misalnya sari buah jeruk, asam cuka atau asam asetat, asam laktat; 

koagulan jenis klorida misalnya MgCl2, CaCl2, dan air laut; serta koagulan jenis 

lakton misalnya Glukono Delta Lacton (GDL) (Sarwono dan Saragih, 2001). 



 

 
 

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). 

Asam cuka merupakan koagulan yang baik dalam golongan asam. Asam cuka 

yang dipergunakan dalam pembuatan tahu di Indonesia ialah asam cuka yang 

mengandung 4% asam asetat atau cuka makan. Dosis yang digunakan untuk setiap 

0,5 kg kedelai kering sebanyak 74 ml atau sekitar 16,4% dari berat kering kedelai. 

Menurut Rosida (2011) dalam penelitiannya, penambahan asam sitrat dengan 

konsentrasi 12,5% (b/v) dapat menghasilkan tahu dengan rendemen yang tinggi dan 

tekstur yang baik. 

Jenis koagulan yang digunakan dalam pembuatan tahu sangat berpengaruh 

nyata terhadap kekerasan tahu yang dihasilkan. Tahu yang dibuat dengan koagulan 

whey memiliki nilai kekerasan paling tinggi dibandingkan dengan tahu yang dibuat 

dengan koagulan CaSO4 (Permana, 2001). 

 Menurut penelitian Mahmudah (2006), faktor konsentrasi bubuk kunyit 

berpengaruh nyata terhadap nilai pH tahu dengan perlakuan terbaik diperoleh dari 

kombinasi konsentrasi bubuk kunyit 25% dan lama perendaman 4 hari. 

 Menurut penelitian Mustafa (2006), menyatakan bahwa dengan penambahan 

3% bubuk kunyit dapat memperpanjang masa simpan tahu kedelai. 

 Menurut hasil penelitian Mulyadi (1997), bahwa dengan konsentrasi kunyit 

18,73% (b/v) dengan perendaman 30 menit terhadap tahu dapat meningkatkan daya 

tahan tahu yaitu lebih lama 5 jam dibandingkan dengan tahu yang tidak direndam 



 

 
 

dengan larutan kunyit. Selain digunakan sebagai pengawet alami kunyit juga 

digunakan sebgai pewarna juga member rasa khas pada tahu 

Salah satu faktor yang mempengaruhi proses penggumpalan adalah suhu, 

dimana semakin tinggi suhu pada saat terjadinya penggumpalan protein kedelai maka 

akan dihasilkan tahu yang keras demikian pula laju pengadukan yang semakin cepat 

pada saat ditambahkan bahan penggumpal pada sari kedelai akan dihasilkan tahu 

yang lebih keras (Saio 1979 dalam Tamaroh 2005). Menurut Sarwono dan Saragih 

(2001), penambahan koagulan dilakukan pada suhu 

70°C -75°C. 

Tahu merupakan hasil pengendapan sari kedelai yang mengandung protein 

terdispersi dan diperoleh dengan cara ekstraksi melalui perebusan, penggilingan, dan 

diikuti dengan proses pengendapan. Hasil dari proses pengendapan ini kemudian 

diperas airnya dengan cara penekanan sehingga diperoleh kadar padatan total  antara  

15%  hingga 25% (Hardjo 1964 dalam Permana 2001).  

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 3543.1:2013) definisi tahu adalah 

makanan padat yang dicetak dari susu kedelai dengan proses pengendapan protein 

pada titik isoelektriknya tanpa atau dengan penambahan bahan lain yang diijinkan  

Menurut penelitian Susan, komponen utama yang menentukan kualitas produk 

tahu adalah kandungan proteinnya, dalam standard mutu tahu, ditetapkan kadar 

minimal protein dalam tahu adalah 9 % dari berat tahu. 

 Menurut Lee dan Rha (1979) di dalam Suhaidi (2003), tekstur tahu sangat 

tergantung pada kondisi penggumpalan misalnya pH, suhu, bahan penggumpal dan 

tingkat denaturasi protein. 



 

 
 

 Perbandingan kecipir dan kedelai pada pembuatan tahu kecipir adalah 70:30, 

60:40 dan 50:50. Koagulan yang ditambahkan 1% untuk asam asetat dan 1,5% untuk 

kalsium sulfat (Ramadhani, 2010). 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat diperoleh hipotesis yaitu 

diduga : 

1. Konsentrasi sari bayam berpengaruh terhadap karakteristik tahu koro mix sari 

bayam. 

2. Interaksi konsentrasi sari bayam dengan konsentrasi asam asetat berpengaruh 

terhadap karakteristik tahu koro mix sari bayam. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Tempat yang digunakan untuk penelitian ini adalah di Laboratorium Penelitian 

Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Bandung. Waktu 

penelitian direncanakan dilakukan pada bulan Agustus 2018. 
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