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INTISARI

Penelitisn ini bertujuan untuk mencari kondisi
vang optimal dalam proses ekstraksi untuk mencapai susu
kedelai dengan komposisi yang sesuai untuk pembuatan
tahu instant dan menentukan jenis dan konsentrasi peng-
gumnpal sertsa variasi waktu pemanasan untuk menghasilkan
tahu instant yang baik.

Pada penelitisn ini dilakukan penelitian pendahu-
luan dengan memvariasi perbandingan kedelai : air, untuk
mendapatkan susu kedelai dengan komposisi protein
padatan vang lebih dari 50 %. Dilanjutkan dengan penelil-
tian utama dengan memvariasi Jjenis dan konsentrasi
penggumpal untuk mendapatkan gel protein yang bailk, dan
varissi wsktu pemanasan dalam suhu 105 oC untuk menda-
patkan tahu instant yang tahan terhadap panas penggoren-

gan . _
Perbandingan kedelai : air dalam ekstraksi susu

kedelai untuk mendapatkan komposisi protein : padatan
vang 1lebih dari 50 % dan disnggap paling menguntungkan
adalah 1 : 8. Untuk jenis dan konsentrasi penggumpal
vang dianjurkan adalah CaSO4 dengan kadar 0,0 % berat
bahan dassar pembuatan gel protein. Sedangkan waktu
pemanasan yang baik adalah 20 menit
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