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Theresia Dinni Maharani, NRP 610311052. “Pengaruh Perbedaan
Varietas Kedelai Lokal dan Kedelai Impor Terhadap Kualitas Fisik
Tahu Sutera (Silken Tofu)”.

Di bawah bimbingan Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRAK

Tahu sutera merupakan salah satu produk hasil olahan kedelai yang
mempunyai nilai gizi tinggi, mudah dicerna dan harganya relatif murah.
Tahu sutera mempunyai tekstur yang sangat lembut dibandingkan dengan
tahu press/ tahu biasa sehingga menyerupai agar-agar. Bahan penggumpal
yang digunakan untuk membantu proses penggumpalan berbeda. Bahan
penggumpal yang digunakan untuk pembuatan tahu sutera sebagai koagulan
tahu adalah Glucono delta lakton (GDL). Perbedaan varietas kedelai yang
digunakan sebagaibahan baku dapat berpengaruh pada kualitas fisik tahu
suterayang dihasilkan. Kualitas tahu suterayang dihasilkan bergantung
pada kandungan air, abu, protein, karbohidrat dan lemak yang berbeda dari
masing-masing varietas tersebut. Penggunaan perbeedaan varietas kedelai
ini akan berpengaruh padatingkat kekerasan dan nilai rendemen yang
berbeda nyata. Tingkat kesukaan terhadap warna dan aroma tahu sutera
yang dihasilkan oleh kedelai lokal relatif sama. Namun untuk parameter
rasa tahu suteragoreng yang berasal dari kedelai impor cukup disukai oleh
panelis.

Kata kunci: Tahu sutera, kedelai lokal, kedelai impor, Glucono Delta
Lacton (GDL).



Theresia Dinni Maharani, NRP 6103011052. “The Effect of Different
Local and Import Soybeans Varieties by The Physical Properties of
Silken Tofu”.

Advisory Committee: Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRACT

Silken tofu is one of the products of processed soybean that has
high nutritional value, easy to digestand the price is relatively cheap. Silken
tofu has a very soft texture compared with tofu the usual so looks like jelly.
The coagulation material used to assistthe agglomeration process is
different. The clotting material used for the manufacture of silken tofu as a
coagulanttofu is Glucono Delta Lactone (GDL). Differences of soybean
varieties used as silken tofu materials can affect the physical quality of silke
tofu produced. The quality of the silken tofu produced depends on the
different water, ash, protein, carbohydrate and fat contents of each of these
soybean varieties. The different of soybean varieties to make this silken tofu
will affect the level of hardness and the value of rendemen is significantly
different. The level of fondness for the color and flavor of silken tofu
produced by local soybeans is relatively the same. But for the taste
parameter of fried silken tofu that comes from imported soybean is quite
favored by panelist.

Keywords: Silken tofu, local soybeans, import soybeans, Glucono Delta
Lacton (GDL).
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