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Profil Kandungan Protein Dan Tekstur Tahu Akibat Penambahan Fitat
Pada Proses Pembuatan Tahu

P.R. Sarjuno’, N.8. Mulvani', A.L.N, Aminin', Wuryanti'
Suerwsan Kimie® Liniversicas MMpovegoro

RINGKASAN

Telah dilakukan penelitian yang bertujnan untuk mempelajari profil kandungan
protein dan tekstur tahu akibat penambahan fitat pada proses pembuatan tahy dengan
koagulan asam asetat. Fitat merupakan senyawa monoinositol heksafosfat vang terdapat
pada biji-bijian berkisar 1-5 % {b/b) dan dikenal sebagai antioksidan alam. Oleh karena
itu diupayakan unfuk memanfaatkan fitat kedalam proses pengolahan makanan uniuk
meningkatkan produknya.

Pada penelitian ini 1ekstur tahu divkur dengan alat Penetrometer dan kadar protein
dengan metede Kjecldah! pada variasi pH penggumpalan protein susu kedelai tanpa
penambahan fitat dan dengan penambahan fitat.

Hasil penelitisn menunjukkan babwa variasi pH perggumpalan protein susu
kedelai yang ditambahi fitat ternyata mempengaruhi gumpalan talhu yang terbentuk. Fika
dibandingkan dengan tahu tanpa penambaban fitat maka ferjadi penurunan berat protein
tahiu pada pH fitik isoeiekirik (4,5) yaitu dari 8,131 g menjadi 6,273 g. Bertambahnya
konsentrast fitat hingga 0,65 % (bfv) menyebabkan naiknya kekerasan tabu dasi 3,02 ¢m
menjadi 1,88 cm. Diatas konsentrasi tersebut kekerasan tahu menurun. Dari hasil tersebut
dapat disimpulkan bahwa penambahan fitat akan menyebabkan meninpkatnya kekerasan
tahu namun dapat menurunkan kadar protein tahw,

Jurusan Kimia, Fakuitas Matematika dan [lmu Pengeiahuan Afam,
Universilas Diponegoro, Kontrak Nomer: 03 1/SPPP/PP/DP3M/IV/20035
Tanggal 11 April 2005 '



Profile of Protein Content And Tofu Texture Result of Phytate Addition
Tofu Prosess

P.Jt. Sarjorn', N.5. Mulyani®, A.L.N. Aminin’, Wuryants®
Chemistey Depariemens fipenegore University, Setarang

SUMMARY

The investigation was intended 1o study the effect of phytste addition into tofu
production process with acetic acid as coagulant on texture and protein level of tofu,
Phylate is monoinositol hexaphosphat compound that can be found in the grains with
dispositional range of 1-5 %{w/w) and as natural antioxidant. Based on that case,
investipation has been conducted fo add phytate into process of food production to
ingrease the quality of the product.

Tofu texture was measured with penetrometer and protein level was measured by
using Kjeldahl method with variation of coagulative pH of soymilk protein with and
without addition of phytate.

The result showed that vanation of coagvlative pH of soymilk protein with
phytate addition has been proven to influence the curd of tofu. Compared without phytate
addition, there was a decreation in tofu protein level at pH isoelektric point (4,5) from
8,131 g t0 6,273g . The increation of consentrstion of phytete untill 0,05% (w/v) caused
the hardness of tofu texture increased from 3,02 cnt to 1,88 cm. Above that condition, the
hardness of tofu texture decreased. This result, it can be concluded that addition of phytate
increased the harness of tofu texture, but decreased the ievel of tofu protein.

Chemistry Departement, Fakulty of Mathematic and Natural Sciences,
Diponegoro University, Contract Number: 03 /SPPF/PP/DP3IM/V/2005
11 April 2005



KATA PENGANTAR

Asam fitat merupakan antioksidan alami yang terdapat pada hiji-bijian maupun
kacang-kacangan dengan kadar berkisar 1-5% (b/b) Asam fital memiliki manfaat yang
banyak bagi kesehatan manusia lerutama pada kemempuannya sebagai antiokaidan.
Secara teoritis antioksidan akan mengikat radikal bebas, sehingga gugus radikal
tersebut tidak sempat melakukan proses oksidasi iebih lanjut. Penggunaan asam fitat
dengan kadar yang wajar di dalam makanan dinilai cukup aman dan tidak mengganggy
proses penyerapanh minerat dan pretein dar bahan makanan. Karena alasan manfaat
nilai kesehatan ataupun sifatnya sebagai antioksidan zlami maka di beberapa negara
asam fitat telah diijinkan untuk digunakan sebagai bahan tambahan pada makanan.

Clalam penelitian ini dicoba menambankan fitat ke dalam proses pembuatan tahu
sehingga diharapkan akan memperoieh tahi dengan kandungan fitat yang mempunysi
manfaat sebagai anticksidan juga kandungan fitat tersebut berpengaruh pada tekstur
cdtati tahu. Hal inl diharapkan akan meningkatkan mutu dari tahu.

Kami menyampaikan banyak terima kasih kepada kepada semua fihak yang
talah memberikan bantuap maupun dukungan bagi tefaksananya penelitian. Demiklan
pula halnya kepada pimpinan DP3M Dirjen Dikti, Lembaga Penelitian UNDIP, Fakultas
MIPA, maupun Jurusan Kimla yang telah mamfasilitasi tertaksananya penslitian Dosen
Muda.

Tim peneliti
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DAFTAR GAMBAR

Gambar V1. Reaks fitat dengan protein

Crambar V.2, Reaksi fitat dengan ion hidrogen
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BABI

PENDAHULUAN

Tahu menurit standar industr Indonesia, adalah makanan padat yang dicetak
dar susu kedelai dengan proses pengendapan protein pada titik isoelekiriknya tenpa
atau dengan penambahan bahan lain yang diijinkan { Aponim, 1§90},

Sebagai bahan dasar pembuatan tahu digunakan kedeiai yang telah diketahui
selain mengandung semua asam amino essensial yang sangat dipadukan oleh tubuh,
juga mengandung senyawa isoflavon yang berperan sebagai zat antioksidan (Marldey,
1985).

Asam fitat banyak terdapat pada biji-bijlan maupun kacang-kacangan dengan
kadar harkisar 1-5% (b/b) memiliki banyak manfaat bagi kesehatan manusia diantaranya
vniuk menjaga kesehatan gigi dan muiut; mencegah ter esompst tulang; menurunkan
kadar kelestergl, penawar keracunan timah hitam (Lee, 1998). Namun demikian sejauh
ini manfaat asam fitat bagi kesehatan dimungkinkan berawal dart kemampuarnya
sabagai antioksidan yang dapat memperkeci! resiko terjadinya kanker, Sifat-sifat
anticksidan yang dimiliki asam fiat dapat dimantaatkan sebagai anticksidan alami
{Raharjo,1987). Penggunaan asam fitat dengan kadar yang wajar di dalam makanan
dinilai cukup aman dan tidak mangganggu proses penyerapan minaral dan protein dad
bahan makanan. Karena alasan manfaat nilai kesehatan ataupun sifatnya sebagai
antioksidan alami maka oi beberapa negars asam fitat telah dijinkan umruk digunakan
sabagai bahan tambahan pada makanan (Lon, 2001).

Penelitian yany dilakukan aleh Setyono dkk, melaporkan bahwa penambahan
sejumlah asam fitat pada proses pembuatan tahu dengan perggumpal kalsium sylfat
mengakibatkan berambahnya kekerasan tekstur tahu serta berat basah praduk tehu
{Setyona, 1984}





