S

Perpustak-aam.Jnika

SUBSTITUSI KORO BENGUK (Mucuna pruriens) PADA PEMBUATAN TAHU
DENGAN BEBERAPA JENIS KOAGULAN ASAM

SUBSTITUTION OF VELVET BEAN ( Mucuna pruriens) IN THE TOFU
PRODUCTION WITH SEVERAL ACID COAGULANTS

Oleh :
SIANNI ELVANI
NIM : 96.70.0024
NIRM : 96.6.111.22050.50001
Program Studi--Teknologi Pangan

Skripsi ini telah disetujui dan dipertahankan
di hadapan sidang penguji pada tanggal :
2 November 2001

Semarang, 2 November 2001

Fakultas Teknologi Pertanian

Universitas Katolik Soegijapranata

Pembimbing I

P

-

Ir. Soedarini, MP

Pembimbing 11

S

Ir. Kristina Ananingsih




Perpustakaarnika

RINGKASAN

Tahu merupakan produk olahan kedelai yang banyak dikonsumsi masyarakat dan
terkenal di Indonesia, sebagai sumber protein nabati yang harganya lebih murah
dibandingkan sumber protein hewani. Dalam rangka penganekaragaman pangan, koro
benguk digunakan untuk campuran bahan baku dalam pembuatan tahu sehingga
mengurangi ketergantungan pada kedelai yang harganya lebih mahal. Koro benguk
mempunyai kandungan protein yang cukup tinggi dan harganya relatif lebih murah
dibandingkan kedelai. Penelitian ini untuk menentukan perbandingan antara kedelai dan
koro benguk untuk bahan baku pembuatan tahu dan jenis koagulan asam yang
digunakan agar diperoleh tahu yang bisa diterima konsumen. Perlakuan sampel dengan
menggunakan perbandingan komposisi bahan koro benguk dengan kedelai sebesar 1:3
dan 1:1 dengan menggunakan tiga jenis koagulan asam yaitu asam asetat, Glucono deltu
lacton dan asam laktat. Pada setiap perlakuan dilakukan analisa kimia meliputi kadar
air, protein. lemak, karbohidrat, serat kasar, pH dan abu. Analisa uji sensoris meliputi
warna, rasa, aroma dan tekstur tahu Analisa data menggunakan One way Anova
dilanjutkan dengan menggunakan Duncan’s multiple range test. Kombinasi perlakuan
perbandingan komposisi bahan koro benguk dengan kedelat dan koagulan mempunyai
kadar protein 9,60—11,57%, air 66,63—68,70%, abu 1,09-1,19%, lemak 8,14-9,12%,
karbohidrat 10,60-12,96% dan serat kasar 0,11 — 0,16%. Kombinasi perlakuan
perbandingan komposisi bahan koro benguk dengan kedelai dan koagulan berpengaruh
terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur tahu.
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SUMMARY

Tofu is a manufacture product of soy bean that is consumpted and popular in Indonesia
as a vegetable protein source whose price is lower than the animal protein sources. Soy
bean is the raw material in the tofu production process that has a high content of protein.
Within the diversification of food, Velvet bean is used as the mixture of the raw
material on the tofu production process so that it will reduce the use of soy bean whose
price is more expensive. Velvet bean has a high enough content of protein, and its price
1s relatively cheaper than soy bean. The aim of this research is to determine the
composition between soy bean and Velvet bean as the raw material in the tofu
processing and the type of acid coagulant which is used to produce tofu that is
acceptable for the consumer. The sampling treatment uses material Velvet bean : soy
bean composition 1:3 and 1:1 using three type of acid coagulant : acetic acid, glucono
delta lacton and lactic acid. The product were analized chemically (water, protein, fat,
carbohydrate, crude fiber and ash content) and sensory test consists of color, taste, smell
and texture of the tofu. Data analysis uses the One way Anova continued with the
Duncan’s multiple range test. The result of the research shows that the protein content
of 9.60 — 11.57%, water content of 66.63 — 68.70%, ash content of 1.09 —1.19%, fat
content of 8.14 — 9.12%, carbohydrat content of 10.60 —12.96% and crude fiber content
of 0.11 — 0.16%. The combination of the composition treatment to the material and
coagulant will influence the tofu’s color, taste, smell and texture.
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