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SUMMARY

MONA NOVELIA. Quality Identification of Tofu from Several Traditional
Markets in Palembang City Palembang (Supervised By Hermanto).

This study aimed to identify the effect of different types of coagulants,
namely calcium sulfate and acetic acid on the physical and chemical characteristics
of tofu. This research was conducted in December 2023 at the Agricultural Product
Chemistry Laboratory, Agricultural Product Technology Study Program,
Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya
University. This study used a non-factorial Completely Randomized Design (CRD)
method with 1 treatment factor, namely tofu with different agglomerants (calcium
sulfate and acetic acid) and each treatment was repeated 3 times. Parameters
observed in this study included physical characteristics (texture and color L* C*
h*) and chemical characteristics (pH, protein content, and formalin test). The results
showed that the use of different coagulants on tofu had a significant effect on
physical characteristics (L* and h* color), chemical characteristics (pH and protein
content) and had no significant effect on physical characteristics (texture and C*
color). In the formalin test there were 2 samples that were positive for formalin with
sample code B, tofu with the use of calcium sulfate or acetic acid.

Keywords: tofu, calcium sulfate, acetic acid



RINGKASAN

MONA NOVELIA. Identifikasi Mutu Tahu dari Beberapa Pasar Tradisional di
Kota Palembang. (Dibimbing Oleh Hermanto).

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi pengaruh jenis penggumpal
yang berbeda yaitu kalsium sulfat dan asam asetat terhadap karakteristik fisik dan
kimia tahu. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2023 di Laboratorium
Kimia Hasil Pertanian, Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini
menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) non Faktorial dengan 1
faktor perlakuan yaitu tahu dengan penggumpal yang berbeda (kalsium sulfat dan
asam asetat) dan setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati
pada penelitian ini meliputi karakteristik fisik (tekstur dan warna L* C* h*) dan
karakteristik kimia (pH, kadar protein, dan uji formalin). Hasil penelitian
menunjukkan pengaruh penggunaan penggumpal yang berbeda pada tahu
berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik (warna L* dan h*), karakteristik
kimia (pH dan kadar protein) dan berpengaruh tidak nyata terhadap karakteristik
fisik (tekstur dan warna C*). Pada uji formalin terdapat 2 sampel yang positif
mengandung formalin dengan kode sampel B, tahu dengan penggunaan kalsium
sulfat maunpun asam asetat.

Kata kunci : tahu, kalsium sulfat, asam asetat
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang
Indonesia termasuk ke dalam salah satu negara agraris yang sangat subur

dengan iklim tropis. Kedelai merupakan salah satu komoditas pertanian dapat
tumbuh dengan subur di Indonesia. Tingkat produktivitas kedelai termasuk tinggi
setelah padi dan jagung, yaitu sebesar 1,54 juta ton pada tahun 2023 (BPS, 2023).
Kedelai memiliki kandungan protein sebesar 30-50%, lemak sebesar 15-25%, dan
beberapa zat gizi lain seperti asam fitat. Kedelai memiliki tingkat pemanfaatan yang
tinggi karena dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam industri makanan,
minuman, dan ekstrak minyak (Saleh et al., 2020). Kedelai tergolong ke dalam jenis
kacang-kacangan yang paling banyak dimanfaatkan sebagai bahan baku pangan
(Barus et al., 2019). Kacang kedelai di Indonesia biasa digunakan sebagai bahan
baku utama tahu. Tahu merupakan salah satu kebutuhan pokok dalam pangan
masyarakat Indonesia yang terbuat dari bahan dasar kacang kedelai. Tahu banyak
digemari oleh masyarakat oleh karena bergizi dan sehat (Iswadi, 2021).

Tahu merupakan makanan yang berbentuk padatan lunak dibuat dari kedelai
dengan proses kedelai diolah dengan cara mengendapkan protein. Berdasarkan
Standar Nasional Indonesia (SNI) 2018, dalam pembuatan tahu dapat ditambahkan
atau tidak ditambahkan bahan lain yang diizinkan. Kedelai yang menjadi bahan
baku utama tahu, kandungan protein yang dimiliki cukup tinggi. Tingginya kadar
protein dalam tahu, maka tahu dapat dijadikan sebagai alternatif sumber protein
yang berasal dari nabati atau tumbuhan. Selain itu, harga tahu relatif lebih
terjangkau dibandingkan dengan daging yang menjadi sumber protein hewani
(Widaningrum, 2015). Tahu merupakan makanan yang kaya akan gizi dan dalam
setiap 100 g tahu terkandung 7,8 g protein, 68 kkal energi, 4,6 g lemak, 1,6 g
karbohidrat, 124 mg kalsium, 63 mg fosfor. Dilihat dari komposisi makronutrisinya
tahu terdiri dari 2-5% karbohidrat, 4-8% lemak, 5-15% protein, dan 70-90% air.
Tahu dianggap sebagai makanan yang dapat digunakan untuk memperbaiki gizi
sebab kandungan proteinnya yang lebih tinggi. Tahu dianggap sebagai sumber
protein nabati yang berkualitas tinggi karena memiliki komposisi asam amino yang

lengkap serta tingkat kecernaan yang baik, yaitu sekitar 85-98% (Seftiono, 2017).
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Proses pembuatan tahu umumnya melalui beberapa tahapan, yaitu memilih
kedelai, menimbang kedelai, mencuci kedelai, merendam kedelai, menggiling
kedelai, mengekstraksi hasil gilingan, menyaring hasil ekstraksi, merebus hasil
saringan, penggumpalan, pemisahan whey, pembungkusan, pengepresan, dan
pemotongan tahu (Herdhiansyah et al., 2022). Proses pembuatan tahu terdapat dua
tahap, yaitu pembuatan sari kedelai dan menggumpalkan proteinnya. Pembuatan
tahu dibuat dengan protein kedelai dilarutkan dalam air, kemudian protein yang
telah larut tersebut digumpalkan kembali dengan menggunakan bahan penggumpal
tahu dan gumpalan protein inilah yang kemudian dicetak menjadi tahu. Biasanya
kedelai direndam terlebih dulu untuk memudahkan proses pengupasan kulit arinya,
namun perendaman terlalu lama dapat mengurangi jumlah padatan yang dihasilkan.
Sari kedelai yang diperoleh selanjutnya, Langkah selanjutnya adalah
menggumpalkannya dengan menggunakan berbagai jenis bahan penggumpal.
Proses pengolahan tahu saat ini masih menggunakan teknologi yang cukup
sederhana, sangat bergantung pada tenaga manusia serta prosesnya belum optimal
mulai dari tahap pencucian hingga proses pencetakan (Haloho dan Kartinay, 2020).
Proses pembuatan tahu, bahan penggumpal berperan penting dalam menentukan
kualitas tahu dan rendemen yang dihasilkan.

Beberapa jenis bahan penggumpal yang biasa digunakan diantaranya asam
cuka, batu tahu, nigarin (sari air laut), whey, dan glucono delta lactone (GDL).
Bahan penggumpal yang sering digunakan oleh industri tahu skala kecil maupun
menengah yaitu kalsium sulfat dan asam cuka. Pemilihan jenis penggumpal
mempengaruhi tekstur, cita rasa, dan kualitas tahu secara keseluruhan
(Herdhiansyah et al., 2022). Tahu merupakan produk olahan yang dibuat dari sari
kedelai melalui proses penggumpalan atau pengendapan protein yang terkandung
di dalamnya. Biasanya proses penggumpalan pada pembuatan tahu sering
ditambahkan asam asetat (asam cuka) dan kalsium sulfat sebagai bahan
penggumpalan sari tahu menjadi tahu. Asam asetat merupakan bahan penggumpal
yang sering digunakan dalam proses pembuatan tahu dari sari kedelai. Asam asetat
yang digunakan akan menyebabkan protein sari kedelai cepat menggumpal secara
merata. Proses ini mengakibatkan sebagian besar air yang semula bercampur dalam

sari kedelai terperangkap di dalam gumpalan protein yang terbentuk (Sihmawati
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dan Mahayani, 2023). Kalsium sulfat merupakan bahan penggumpal yang umum
digunakan pada pembuatan tahu, koagulan ini memiliki kelarutan yang terbatas
dalam air dan kelarutan ini cukup untuk menyediakan ion kalsium yang dibutuhkan
dalam proses penggumpalan protein (Widjajaseputra et al., 2020). Menurut
penelitian Haloho dan Kartinaty (2020), jenis penggumpal kalsium sulfat akan
meningkatkan protein, kadar air, pH, rasa-aroma dan tekstur jika dibandingkan
dengan jenis zat penggumpal asam asetat. Berdasarkan penelitian yang dilakukan
Rosita (2022), tahu yang beredar di Pasar Tradisonal dan Pasar Swalayan Ciputat
ditemukan tidak aman untuk dikonsumsi. Hal ini dikarenakan tahu tersebut belum
sepenuhnya memenuhi syarat yang ditetapkan dalam Peraturan Menteri Kesehatan
RI Nomor 33 Tahun 2012. Regulasi yang berlaku menegaskan bahwa produk
pangan tidak diperbolehkan mengandung bahan pengawet berbahaya seperti
formalin. Namun kenyataanya, tahu yang dijual di pasar Ciputat ditemukan adanya
kandungan formalin yang seharusnya dilarang keberadaanya dalam makanan.
Masyarakat seringkali lebih cenderung memilih tahu hanya berdasarkan
aspek fisik seperti tekstur dan kekenyalannya. Namun, penampilan fisik tahu yang
baik tidak selalu mencerminkan kualitas kimia atau mikrobiologis yang baik. Tahu
yang diproduksi dengan menggunakan bahan kimia berbahaya dalam prosesnya
dapat membahayakan jika dikonsumsi dalam jangka waktu panjang.. Hal yang bisa
dilakukan kita untuk mengetahui kualitas produk tahu yaitu dari segi fisikokimia.
Protein pada tahu dapat ditentukan oleh kemampuan koagulan untuk
menggumpalkan atau membentuk padatan tahu (Arziyah et al., 2019). Oleh karena
itu, perlu dilakukan penelitian ini untuk membandingkan karakteristik fisik dan

kimia tahu dengan penggunaan jenis zat penggumpal yang berbeda.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui mutu tahu yang beredar dari beberapa

pasar tradisional di Kota Palembang.
1.3.Hipotesis

Diduga ada perbedaan mutu tahu yang beredar dari beberapa pasar tradisional

di Kota Palembang.
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