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SUMMARY

SARI ASIMA SIAHAAN. Influence of Agar Addition on Physical, Chemical, and 

Sensory Characteristics of Tofu (Supervised by BASUNI HAMZAH and AGUS 

WIJAYA).

The objective of the research was to determine effect of agar flour addition 

physical, Chemical and sensory characteristics of tofu. 

conducted at the Laboratory of Agricultural Product Processing Chemistry and 

Laboratoi7 of Sensory, Department of Agricultural Technology, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University, from April up to November 2013.

The research used Completely Randomized Design non Factorialy. One 

factor was investigated, namely agar addition and had five levels of treatments and 

repeat four times. The observed parameters were physical (hardness and syneresis), 

(water content, ash content, diatery fiber content) and sensory 

characteristics using hedonic test (appearance, aroma, texture and flavour).

The research wason

Chemical

The result showed that the agar flour addition had significant effects on

hardness, syneresis, water content and ash content, and sensory characteristics

(appeareance, aroma, texture and flavor). The treatment B (0.5% agar flour) was the 

best treatment with the following characteristics of: hardness 727.85 gf, syneresis 

38.983%, water content 283.983%, ash content 0.757%, diatery fiber (NDF 1.967%; 

ADF 1.1175%; hemicellulose 0.8475%; Cellulose 0.47%; lignin 0.122%; and Pectin 

0.41%), and sensory (appearance 3.212, aroma 2.63, flavour 3.08 and texture 3.0)



RINGKASAN

SARI ASIMA SIAHAAN. Pengaruh Penambahan Agar-agar terhadap Karakteristik 

Fisik, Kimia, dan Sensoris Tahu (Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan AGUS

WIJAYA).

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan agar-agar 

terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris tahu. Penelitian dilaksanakan pada 

bulan April 2013 sampai dengan November 2013 di Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya,

Indralaya.

Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) non 

Faktorial dengan perlakuan yaitu konsentrasi penambahan agar-agar yang terdiri dari 

5 taraf perlakuan. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 4 (empat) kali. 

Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (kekerasan dan sineresis),

karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, dan kadar serat pangan), serta sensoris

dengan menggunakan uji hedonik (kesukaan) terhadap kenampakan, aroma, rasa, dan

tekstur.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan agar-agar berpengaruh 

nyata terhadap kekerasan, sineresis , kadar air, kadar abu dan sensoris tahu. 

Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah B (penambahan agar-agar 0,5%) dengan 

nilai karakteristik fisik (tekstur 727,85 gf, sineresis 38,591, karakteristik kimia (kadar 

air 83,983%, kadar abu 0,757%, kadar serat makanan yaitu NDF 1,967%; ADF 

1,1175%; Hemiselulosa 0,8475%; Selulosa 0,47%; Lignin 0,122%; dan Pektin



0,41% ), dan uji sensoris (kenampakan 3,21 (suka) ; aroma 2,64 (tidak suka) ; rasa

3,08 (suka) ; dan tekstur 3,04 (suka).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kedelai (Glysine max L. ) merupakan salah satu jenis kacang-kacangan 

dengan protein nabati yang tinggi sebesar 38% (Martin et al., 2010) bahkan pada 

varietas unggul kadar protein dapat mencapai 40-43% (Kamsiati, 2006). Kedelai 

yang tersedia dengan cukup di dalam negeri, akan mampu memperbaiki gizi 

masyarakat melalui konsumsi kedelai segar maupun olahan. Tahu merupakan salah 

satu produk olahan kedelai yang memiliki kandungan gizi lengkap karena dalam 100 

gram tahu mengandung kalori 72,0 Kal; protein 7,8 gram; lemak 4,3 gram; kalsium 

146,0 mg; fosfor 105,0 mg; besi 1,7 mg; vitamin B13 0,5 mg; air 84,9 gram; 

Natrium 6,0 mg; gula 2,3 gram; dan abu 0,7 gram (Ratnaningtyas, 2003). Sarwono 

dan Saragih (2005) dalam penelitiannya menambahkan bahwa tahu mengandung 

asam amino yang lebih lengkap dibandingkan hasil olahan kedelai lainnya.

Tahu memiliki kelemahan yaitu tidak mengandung serat pangan yang sangat 

dibutuhkan oleh tubuh, sehingga perlu dilakukan penambahan serat pangan ke 

dalam tahu. Serat makanan merupakan salah satu unsur makanan yang penting 

karena memiliki sifat yang positif meskipun merupakan senyawa non gizi 

(Leontowicz

merekomendasikan bahwa kecukupan serat bagi orang dewasa adalah 20-35 g/hari. 

Berdasarkan asupan energi, tubuh membutuhkan serat 10-13 g/hari per 1000 Kal, 20

et al., 2001). American Dietetic Assotiation (ADA)

g/hari serat per 2000 Kal, dan 30 g/hari per 2500 Kal (Syamsir, 2011).

:/ins
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Konsumsi serat yang rendah meningkatkan resiko penyakit degeneratif 

seperti penyakit Jantung Koroner (PJK), Diabetes Mellitus (DM), obesitas 

(kegemukan) dan penyakit gangguan pencernaan seperti sembelit (konstipasi), wasir 

(ambien), tumor, kanker usus besar, divertikulosis, radang usus buntu dan gangguan 

pencernaan lainnya (Sulistijani, 2002 ; Afu, C et al., 2009). Untuk mencegah 

munculnya penyakit degeneratif akibat rendahnya konsumsi diatery fiber perlu 

dioptimalkan pemanfaatan bahan pangan yang mengandung serat seperti rumput laut

dan olahannya.

Agar-agar merupakan olahan rumput laut yang mengandung serat pangan

yang tinggi. Kumiawati (2003) mengatakan agar-agar terdiri dari 14,07% air; 0,00%

protein; 0,03% lemak; 1,92% kadar abu; dan 82,23% serat pangan. Agar-agar banyak

digunakan dalam bidang industri pangan karena sifat fungsional yang mampu 

mengikat air. Agar merupakan pembentuk gel paling kuat, karena telah terjadi pada 

konsentrasi 0,04%. Penambahan agar-agar pada produk tahu diharapkan dapat 

mengatasi kekurangan konsumsi serat serta memperbaiki tekstur sehingga diperoleh 

tahu yang lebih kenyal.

B. Tujuan

Penelitian bertujuan untuk melakukan analisa pengaruh penambahan agar- 

agar terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris tahu.
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C. Hipotesis

Penambahan agar-agar diduga mempengaruhi karakteristik fisik, kimia, dan

sensoris tahu.
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