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ABSTRAK

Tahu merupakan salah satu produk olahan kedelai yang relatif
murah dan mudah didapat serta memiliki nilai gizi berupa protein
yang sangat dibutuhkan oleh tubuh. Pembuatan tahu memerlukan
beberapa tahapan proses, dari kacang kedelai kering hingga proses
pencetakan, sebelum siap dikonsumsi. Dalam industri skala kecil,
proses pembuatan tahu tidak memperhatikan segi optimasi proses
pada waktu ekstraksi protein, tidak menggunakan penakaran yang
baik, dan hanya menggunakan perkiraan saja sehingga diperoleh
produk tahu yang relatif sedikit. Hal itu disebabkan oleh proses
ekstraksi yang kurang optimal sehingga banyak protein yang
terbuang bersama ampas saat pengolahan. Hal ini mengakibatkan
pembuangan limbah tahu yang masih banyak kandungan proteinnya.
Pengaruh waktu perendaman dan suhu penggilingan akan
menghasilkan tahu dengan kadar protein, rendemen (%), aroma serta
bobot kedelai yang berbeda-beda. Perendaman kedelai yang terlalu
lama akan menyebabkan peningkatan bobot kedelai, rendemen (%),
aroma serta kadar protein. Selain itu, suhu penggilingan kedelai
akan mempengaruhi bobot kedelai dan kadar protein yang
dihasilkan. Kenaikan bobot kedelai dan kadar protein terjadi dari
suhu 32°C ke 80°C. Akan tetapi, suhu dari 80°C ke 100°C akan
mengalami penurunan bobot kedelai dan kadar protein. Hal ini
disebabkan karena pada suhu > 80°C, protein pada kedelai akan
mengalami denaturasi yang disertai dengan penurunan bobot kedelai

Kata kunci: kedelai, waktu perendaman, suhu penggilingan
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ABSTRACT

Tofu is one of processed soy products are relatively inexpensive and
easy to obtain and has a nutritional value in the form of protein that
is needed by the body. Making out requires several stages of the
process, from soy beans to dry up the printing process, before it is
ready for consumption. In the small-scale industry, do not pay
attention to the process of making out in terms of optimization of
protein extraction process at a time, do not use a good dosing, and
only use approximations to obtain the product know relatively little.
It was caused by a less than optimal extraction process so much
protein is wasted along with the dregs during processing. This
resulted in the disposal of waste to know that there are many protein
content. Effect of soaking time and mixing temperature will produce
out with protein content, yield (%), aroma and soybean weighting
different. Soaking soybeans that are too long will lead to an increase
in the weight of soybeans, the yield (%), aroma and protein content.
In addition, soybean mixing temperature will affect the weight and
protein content of soybeans produced. The increase in weight of soy
and protein levels occur from a temperature of 32°C to 80°C.
However, the temperature from 80°C to 100°C will decrease
soybean weight and protein content. This is because at
temperatures> 80°C, soy protein will undergo denaturation is
accompanied by a decrease in the weight of soybean.

Keywords: soy, soaking time, mixing temperature
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