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ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian dengan judul Penentuan Konsentrasi NaHCCh dan 
Lama Perendaman Optimal terhadap Mutu Organoleptik Tahu Kecipir 
(Psophocarous tetragonolobus). Penggunaan NaHC03 ini bertujuan untuk membantu 
proses pelunakkan biji kecipir. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi 
NaHC03 dan Lama Perendaman Optimal sehingga dapat menghasilkan tahu kecipir 
dengan mutu organoleptik yang sesuai dengan SNT dan disukai masyarakat. Sampel 
biji kecipir dalam penelitian diperoleh dari desa Babatoman kabupaten MUBA. Dari 
hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi NaHC03 dan lama perendaman 
optimal untuk dapat menghasilkan tahu kecipir dengan tekstur dan rasa yang sesuai 
dengan SNI dan disukai masyarakat yaitu pada konsentrasi NaHCOa 0,6 % dengan 
lama perendaman 18 jam. Hal ini ditunjukkan dengan diperolehnya nilai yang 
diberikan panelis sebesar 3,97 untuk tekstur dan 3,93 untuk rasa yang berarti “suka”. 
Sedangkan untuk menghasilkan tahu kecipir dengan aroma dan warna yang disukai 
masyarakat dapat dilakukan dengan merendam biji kecipir dalam larutan NaHC03 1 
% dengan lama perendaman 24 jam.
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BABI
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang
Tahu merupakan salah satu bahan pangan yang disukai oleh hampir seluruh 

kalangan masyarakat karena harganya yang murah dan dapat dibuat dengan teknologi 

peralatan yang sederhana. Pada umumnya tahu lebih dikenal sebagai salah satu 

bentuk hasil olahan kacang kedelai. Namun bahan baku pembuatan tahu dapat juga 

digunakan biji kecipir yang sudah tua. Biji kecipir tua memiliki kadar protein sangat 

tinggi yaitu rata-rata 33,6 % dan kandungan asam amino yang lengkap. Biji kecipir 

yang tua dapat diolah menjadi berbagai jenis makanan diantaranya dapat dibuat tahu, 

tempe, susu kecipir, yoghurt, tauco atau diambil minyaknya seperti halnya tanaman 

kedelai (Haryoto, 2000).. Mengingat potensi biji kecipir sebagai sumber protein 

seperti kedelai, maka penelitian pengembangan pemanfaatan biji kecipir tersebut 

perlu dilakukan guna untuk meningkatkan daya guna dan nilai ekonomi tanaman 

kecipir.

serta

Di Indonesia kecipir belum ditanam dan dimanfaatkan secara optimal. Kita 

umumnya mengenal kecipir sebagai tanaman pagar. Bunga dan daun mudanya bisa 

dimanfaatkan untuk sayur atau pecel. Daya guna yang dimiliki tanaman ini belum 

banyak digali, padahal seluruh bagiannya dapat digunakan sebagai sumber bahan 

pangan yang bergizi (Haryoto, 2000).

Tanaman kecipir sangat mudah dibudidayakan dalam berbagai kondisi dan 

hampir seluruh bagian tanamannya dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan dan 

makanan ternak. Tetapi sampai saat ini kecipir belum dibudidayakan dengan baik 

(Djatmiko, 1986).

Pada dasarnya semua biji-bijian dapat diproses menjadi tahu, termasuk 

kecipir. Dengan diolah menjadi tahu biji kecipir akan menaikkan nilai 

Umumnya kacang-kacangan mengandung unsur yang merintangi bekeijanya enzim 

trypsin (asam lambung) untuk menguraikan protein menjadi asam amino di

cema.

1
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Unsur penghambat yang ada dalam kecipir itu setelah diproses menjadipencernaan.
tahu akan melemah, sehingga tidak menghalangi bekerjanya asam lambung. Dengan

demikian apa yang terkandung dalam biji kecipir lebih mudah termanfaatkan oleh

tubuh kita.
Tahu kecipir merupakan makanan yang bernutrisi tinggi. Sebagai sumber 

protein nabati, tahu kecipir mempunyai nilai gizi yang dapat disejajarkan dengan tahu 

kedelai. Tahu kecipir memang kurang disukai masyarakat karena aromanya kurang 

sedap (bahasa jawa: langu). Namun dengan perlakuan khusus bau langu dari tahu 

kecipir dapat dihilangkan.
Penggunaan NaHCCh pada saat perendaman dapat menjadikan tekstur biji 

kecipir lebih poros. Struktur biji yang poros memudahkan air untuk meresap kedalam 

biji pada saat perendaman.

Untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap tahu kecipir yang 

dihasilkan, maka dilakukan penilaian organoleptik dengan menggunakan 30 orang 

panelis. Penilaian organoleptik disebut juga penilaian melalui penginderaan. 

Penginderaan adalah suatu proses fisiologik (mental) yang akan menimbulkan 

atau kesan akan benda yang menimbulkan rangsang, penilaian ini 

melibatkan 30 orang panelis, fungsi panelis adalah untuk memberikan penilaian 

terhadap mutu organoleptik tahu kecipir yang dihasilkan sesuai dengan tingkat 

kesukaan mereka masing-masing yang meliputi aroma, tekstur, rasa dan warna. 

Karena tahu merupakan salah satu bentuk makanan yang sifatnya lunak, sehingga 

tekstur merupakan segi penting dari mutu makanan, bahkan kadang-kadang lebih 

penting dari pada bau, rasa dan wama (de Man, 1997). Tekstur paling penting pada 

makanan lunak dan makanan rangup atau renyah. Ciri yang paling sering diacu ialah 

kekerasan, kekohesifan, dan kandungan air.

Dengan hadirnya tahu kecipir ini diharapkan dapat dijadikan alternatif 

pemenuhan kebutuhan makanan berupa tahu yang selama ini condong berasal dari 
kedelai.

kesadaran
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Permasalahan
Berapakah konsentrasi NaHC03 dan lama perendaman optimal yang 

diperlukan untuk menghasilkan tahu kecipir dengan mutu organoleptik yang 

sesuai dengan SNI dan disukai masyarakat.

1.2

Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah :
Untuk mengetahui konsentrasi NaHC03 dan lama perendaman optimal 
sehingga dapat menghasilkan tahu kecipir yang sesuai dengan SNI dan 

disukai masyarakat.

1.3

1.4 Manfaat Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk :
1. Memberikan informasi kepada masyarakat khususnya produsen tahu 

bahwa biji kecipir dapat dibuat menjadi tahu.
2. Memberikan informasi kepada masyarakat bahwa perendaman biji 

kecipir dalam larutan NaHC03 0,6 % dapat menghasilkan tahu kecipir 

dengan mutu yang memenuhi standar SNI dan disukai masyarakat.
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