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SUMMARY  

FRANDHINI KENAYA CESAR. Physocochemial And Sensory Characteristic 

Of  Soy Bean Tofu  (Glycine max) With The Addition Of Lotus Seeds (Nelumbo 

Nucifera). ( Supervised by SHERLY RIDHOWATI). 

 Tofu is a food product in the form of soft solids made by processing 

soybeans by precipitating the protein, with or without adding other ingredients. 

Tofu is composed of the main component protein, so protein from lotus (Nelumbo 

nucifera) can be used as an additional ingredient in tofu. This study aims to 

determine the physicochemical and sensory characteristics based on the different 

formulations used. The research method used was a completely randomized design 

(CRD) with 4 levels and 3 repetitions, namely: F0: Control; F1: Addition of lotus 

seeds 18 grams, F2: Addition of lotus seeds 24 grams, F3: Addition of lotus seeds 

30 grams. The parameters used are water content, color, texture, amino acid, pH 

and organoleptic test using kruskal walis. The results of this study showed that the 

water content of soybean tofu with the addition had no significant effect with an 

average value ranging from 72.84% to 76.97%. The results of the calculation of the 

highest tofu water content in the F3 treatment while the lowest average value of 

tofu water content in the control treatment. Soy tofu with the addition of lotus seeds 

has essential and non-essential amino acids. The average pH value of soybean tofu 

with the addition of lotus seeds ranges from 3.83 to 4.1. In the color test on the tofu 

there is lightness which ranges from 69.92 to 72.18, the value of chroma in soybean 

tofu with the addition of lotus seeds ranges from 11.09 to 13.00 and the average 

value of hue in the control treatment.  
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RINGKASAN  

FRANDHINI KENAYA CESAR. Karakteristik Fisikokimia dan Sensoris Tahu 

Kedelai (Glycine max) Dengan Penambahan Biji Lotus (Lotus Seeds).  (Dibimbing  

oleh SHERLY RIDHOWATI).  

 Tahu merupakan suatu produk makanan berupa padatan lunak yang dibuat 

melalui proses pengolahan kedelai dengan cara pengendapan proteinnya, dengan 

atau tidak ditambah bahan lain. Tahu tersusun atas protein komponen utama, 

sehingga protein dari lotus (Nelumbo nucifera) dapat digunakan sebagai bahan 

penambahan pada tahu. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik 

fisikokimia dan sensori berdasarkan perbedaan formulasi yang digunakan. Metode 

penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 taraf 

dan 3 kali pengulangan yaitu : F0: Kontrol; F1: Penambahan biji lotus 18 gram, F2: 

Penambahan biji lotus  24 gram, F3: Penambahan biji lotus 30gram. Parameter yang 

digunakan yaitu uji kadar air, warna, tekstur, asam amino, pH dan uji organoleptik 

menggunakan kruskal walis. Hasil penelitian ini menunjukan bahwa kadar air pada 

tahu kedelai dengan penambahan tidak berpengaruh nyata dengan nilai rata-rata 

berkisar 72,84% hingga 76,97%. Hasil perhitungan kadar air tahu tertinggi pada 

perlakuan F3 sedangkan rata-rata nilai terendah kadar air tahu pada perlakuan 

kontrol. Tahu kedelai dengan penambahan biji lotus memiliki asam amino esensial 

dan maupun non esensial. Hasil rata-rata nilai pH pada tahu kedelai dengan 

penambahan biji lotus berkisar 3.83. hingga 4.1. Pada pengujian warna pada tahu 

terdapat lightness yang berkisar 69,92  hingga 72,18, nilai chroma pada tahu kedelai 

dengan penambahan biji lotus berkisar 11,09 hingga 13,00 dan nilai rata-rata hue 

pada tahu kedelai dengan penambahan biji lotus berkisar 93,25 hingga 96.46. Hasil 

pengujian uji organoleptik hedonik berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap warna, 

kenampakan, tekstur, aroma kecuali atribut rasa  pada tahu.   

 

Kata Kunci : fisikokimia, kedelai, lotus, organoleptik, tahu 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

         Tahu adalah salah satu makanan tradisional Indonesia yang dibuat dari bahan 

dasar kacang kedelai. Tahu mengandung sejumlah nilai gizi, di antaranya protein, 

karbohidrat, lemak, kalori, mineral, fosfor, serta vitamin B. Tahu bisa dibuat dari 

berbagai bahan baku, namun sebagian tahu ini terbuat dari kacang kedelai. Bahan 

baku utama tahu, yaitu kedelai, sering kali mengalami kelangkaan akibat beberapa 

faktor yang mengurangi produksi, yang mengakibatkan harga produk impor 

menjadi tinggi. Selain itu, kelangkaan disebabkan tingginya permintaan kedelai 

untuk produksi berbagai produk lain seperti tempe, kecap, susu (Asngad, 2016).  

Untuk mengatasi permasalahan tersebut diperlukan berbagai alternatif dan 

teknik pengolahan yang benar sehingga dapat dihasilkan tahu yang nilai gizinya 

lebih tinggi atau setidaknya sebanding dengan kacang kedelai.Beragam jenis biji-

bijian dan kacang-kacangan lainnya meliputi kedelai, kacang merah, biji kecipir, 

kacang koro, biji turi, biji munggur, serta kacang tunggak (Asngad, 2016). 

Berdasarkan hasil penelitian Felinia dan Alfred (2008), menunjukkan 

bahwa tahu dari campuran bahan baku kedelai dan bahan baku kecipir terbaik 

adalah 50% kedelai dan 50% kecipir. Adapun tahu  yang dihasilkan berwarna putih, 

tidak langu, rasanya enak serta teksturnya kenyal. Sedangkan hasil penelitian 

Djaafar (2011), menunjukkan bahwa tahu kerandang yang paling baik adalah yang 

dibuat dengan subsitusi kedelai 75% dengan bahan koagulan berupa cuka berasa 

25% yang menghasilkan tahu dengan rendeman yang tinggi, kenyal, berwarna 

putih, aroma enak, memiliki kandungan protein 13,69% dan lemak 3,40%. 

Selama ini biji lotus hanya dimanfaatkan secara terbatas sebagai bahan 

tambahan dalam masakan seperti ikan kakap, sup asam pedas, serta digunakan 

sebagai bahan dalam pembuatan obat-obatan. Padahal, biji lotus memiliki 

kandungan gizi yang lengkap dan berpotensi dijadikan alternatif tambahan untuk 

produk tahu. Biji lotus dapat diolah menjadi berbagai produk inovatif yang lebih 

menarik, seperti susu, mi, sosis, dan tempe. 
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Biji lotus memiliki suatu kandungan nilai gizi yang tinggi. Kandungan gizi 

yang tinggi pada lotus belum diikuti dengan pemanfaatan yang optimal padahal 

ketersediaa lotus saat musim penghujan sangat berlimpah. Penelitian biji lotus 

mentah menunjukkan protein 24,14 % , total karbohidrat 58,91 %, kadar air 

11,18%, lemak 1,86% dan abu 3,81% (Lestariet et al., 2016 

 

1.2. Rumusan Masalah  

Rumusan masalah dari Penelitian ini Karakteristik Fisikokimia dan Sensoris 

Tahu Kedelai Dengan Penambahan Biji Lotus (Nelumbo nucifera) adalah :   

1. Bagaimana pengaruh penambahan biji lotus terhadap karakteristtik fisikokimia 

dan sensoris pada tahu kedelai? 

2. Berapa penambahan biji lotus untuk menghasilkan tahu dengan karakteristik 

dan sensoris terbaik? 

 

1.3. Tujuan Penelitian  

       Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan menganalisis 

karakteristik fisikokimia tahu kedelai dengan penambahan biji lotus (Nelumbo 

nucifera).  

 

1.4. Manfaat Penelitian 

 Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat 

terhadap mengenai karakteristik tahu kedelai dengan penambahan biji lotus 

(Nelumbo nucifera).  

 

1.5. Hipotesis  

     Adapun hipotesis pada Penelitian Karakteristik Fisikokimia dan Sensoris Tahu 

Kedelai Dengan Penambahan Biji Lotus (Nelumbo nucifera) adalah :  

H0 : Penambahan biji lotus tidak berpengaruh secara signifikan terhadap 

karakteristik  fisikokimia dan sensoris pada tahu kedelai 

H1 :  Penambahan biji lotus berpengaruh secara signifikan terhadap karakteristik  

fisikokimia dan sensoris pada tahu kedelai                    
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