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ABSTRAK

Edamame (Glycine max (L.) Merrill) merupakan jenis tanaman kedelai
yang termasuk dalam golongan Leguminosae. Salah satu produk pangan
yang dapat memanfaatkan edamame adalah silken tofu. Tekstur dari silken
tofu dipengaruhi oleh koagulan yang digunakan yaitu glukono-é-lakton
(GDL). Pembuatan silken tofu dengan menggunakan GDL memberikan
tekstur silken tofu yang lembut namun kurang kokoh dan sineresis yang
tinggi. Oleh karena itu dilakukan penambahan pati dari sari kacang hijau.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
sari kacang hijau terhadap karakteristik sifat fisikokimia dan organoleptik
dari silken tofu edamame. Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu penambahan
sari kacang hijau yang terdiri dari tujuh level, yaitu 0% (P1); 2,5% (P2); 5%
(P3); 7,5% (P4); 10% (P5); 12,5% (P6); 15% (P7) dari sari edamame.
Percobaan diulang sebanyak empat kali. Kadar air dan sineresis hari ke 1, 4,
dan 7 semakin menurun dengan penambahan sari kacang hijau yang
semakin tinggi. Firmness semakin meningkat dengan penambahan sari
kacang hijau yang semakin tinggi. pH tidak berbeda nyata antar perlakuan.
Rata-rata rentang nilai lightness antara 80,16-73,25; chroma antara 19,25-
15,78; dan hue antara 131,35-137,10. Kesukaan terhadap rasa berkisar
antara 3,6 hingga 5,41, kesukaan terhadap kelembutan berkisar antara 5,18
hingga 5,92, kesukaan terhadap aroma berkisar antara 4,03 hingga 4,48, dan
kesukaan terhadap warna berkisar antara 4,26 hingga 5,06. Silken Tofu
Edamame dengan 10% sari kacang hijau merupakan perlakuan terbaik
dengan rata-rata pH 5,51; Kadar air 92,17%; Firmness 3,8038 N; Sineresis
hari ke-1 0,49%, Hari ke-4 1,00%, dan Hari ke-7 2,27%; Lightness 77,11;
Chroma 16,88; Hue 135,23. Sedangkan nilai kesukaan terhadap rasa 4,42;
kelembutan 5,92; aroma 4,27 ; dan warna 5,06.

Kata kunci: edamame, kacang hijau, silken tofu, GDL



Andi Nathanael Sumanto, NRP 6103014058. The effect of using Mung
Bean Extract (Vigna radiata (L.) R. Wilczek) on Physicochemical
Properties and Organoleptic of Edamame (Glycine max (L.) Merrill)
Silken Tofu

Advisory Committee:

Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRACT

Edamame (Glycine max (L.) Merrill) is a type of soybean plant
belonging to the Leguminosae class. One of the food products that can
utilize edamame as main ingredient is silken tofu. Silken tofu texture
affected by its coagulant which is Glucono-6-Lactone (GDL). GDL as
coagulant in silken tofu gives a soft texture tofu but less firm and has high
syneresis. Therefore, the addition of starch is needed to help the water
binding on silken tofu. The ingredients added in this study were mung beans
(Vigna radiata (L.) R. Wilczek). Mung bean are selected because of the
high starch content. The purpose of this research is to know the effect of the
addition of mung bean to physicochemical properties and organoleptic
characteristic of silken tofu edamame. The experimental design used for this
research is Randomized Block Design (RBD) with one factor, that is added
mung bean extract with seven levels. The adding of mung bean extract is
0% (P1); 2,5% (P2); 5% (P3); 7,5% (P4); 10% (P5); 12,5% (P6); 15% (P7)
of the volume of edamame extract. Repetition of the experiments are
conducted four times. Moisture content and syneresis days 1, 4, and 7
decreased as the increasing of mung bean extract addition. Firmness trend
increased as the increasing of mung bean extract addition. pH between
mung bean extract addition was not significantly different. Lightness range
is about 80,16-73,25; chroma 19.25-15.78; and hue 131,35-137,10.
Preferences of taste ranged from 3.6 to 5.41, preferences of tenderness
ranged from 5.18 to 5.92, preferences of flavors ranged from 4.03 to 4.48,
and the preferences for color ranged from 4.26 to 5,06. Silken Tofu
Edamame with 10% mung bean extract was the best treatment with an
average pH of 5.51; Moisture content 92.17%; Firmness 3.8038 N;
Syneresis day 1 0.49%, Day 4 1.00%, and Day 7 2.27%; Lightness 77,11;
Chroma 16,88; Hue 135,23. Preference of taste 4.42; tenderness 5.92;
aroma 4.27; and color 5.06.

Key words: edamame, mung bean, silken tofu, GDL
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