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RINGKASAN 

Kedelai merupakan salah satu bahan pangan sumber 
protein nabati yang mempunyai potensi untuk dikembangkan. 
Hal ini disebabkan kandungan protein kedelai cukup tinggi, 
kandungan asam amino memadai, harganya relatif murah, 
dikenal secara luas oleh masyarakat dan produktivitasnya 
cukup tinggi. 

Takoa merupakan salah satu hasil olahan kedelai yang 
berbentuk seperti tahu lunak. Dalam pembuatan takoa ada 
beberapa faktor yang berpengaruh, yaitu waktu dan temperatur 
perendaman, perbandingan antara air dan kedelai , waktu dan 
temperatur pemanasan, pengadukan dan varietas kedelai. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh varietas kedelai dan konsentrasi CaSO terhadap • sifat fisis khemis takoa. 

Adapun tahapan proses pembuatan takoa adalah sebagai 
berikut: sortasi, pencucian pendahuluan, perendaman, 
pengupasan kulit, pencucian, penirisan, penghancuran dan 
ekstraksi, pemasakan slurry, penyaringan, pemasakan susu 
kedelai, penambahan CaSO 0,2%, 0,4%, 0,6% dan pendinginan. 

Rancangan percobaan" yang digunakan adalah rancangan 
Tersarang (Nested Design), dimana konsentrasi CaSO• 
tersarang pada varietas dengan 3 kali ulangan. Varietas 
kedelai yang digunakan adalah varietas Wilis dan Import, 
sedangkan untuk konsentrasi CaSO• yaitu 0,2%, 0,4%, 0,6%. 
Takoa yang dihasilkan dari kombinasi perlakuan tersebut 
kemudian dianalisa kadar protein, kadar air, kadar abu, ph, 
sineresis, tekstur dan organoleptik aroma, rasa serta 
kenampakan. 

Varietas dan konsentrasi CaSO• memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap kadar protein, kadar air, kadar abu, pH, 
sineresis, tekstur, aroma, rasa dan kenampakan takoa. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan 
antara varietas Wilis dan konsentrasi CaSO• 0,4% 
menghasilkan takoa dengan kualitas yang terbaik. Takoa dari 
kombinasi perlakuan tersebut mempunyai kadar protein 36,55%, 
kadar air 89,74%, kadar abu 0,61%, pH 6,22, sineresis 54,6%, 
tekstur 3,31 mm. 
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