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Tahu yang diperdagangkan di pasar memiliki berbagai variasi bentuk, ukuran,
nama dan berciri khas. Akhir-akhir ini variasi bentuk dan nama tahu bertambah yaitu
tahu susu dan tahu bulat. Sehingga perlu untuk menganalisis kadar protein pada variasi
tahu yang baru yang dijual di pasar Jember, penelitian ini diharapkan dapat
memberikan informasi ilmiah mengenai uji keadaan tahu, pengamatan visual
perubahan warna ekstrak tahu yang dicampur reagen Biuret dari biru menjadi ungu,
perubahan absorbansi pada spektrofotometer akibat perubahan warna dan mengetahui
kadar protein tertinggi diantara tahu putih, tahu susu dan tahu bulat, serta membantu
masyarakat untuk memilih tahu berdasarkan kadar proteinnya sesuai dengan
kebutuhan protein harian.

Analisis kadar protein menggunakan metode biuret dengan spektrofotometri
UV-Vis dan larutan standar protein yang digunakan adalah larutan BSA (Bovine
Serum Albumin). Absorbansi yang didapat dianalisis dengan menggunakan kurva
regresi linear dari absorbansi larutan standart BSA dengan panjang gelombang
maksimum.

Pada uji keadaan yaitu bau, rasa, warna dan penampakan tahu putih, tahu susu
dan tahu susu menunjukkan hasil normal sesuai dengan syarat mutu tahu SNI 01-3142-
1998. Pengamatan visual ekstak tahu yang dicampur dengan reagen Biuret, ekstrak
tahu susu berwarna ungu lebih gelap dibandingkan dengan ekstrak tahu putih dan tahu
bulat. Ekstrak tahu putih berwarna ungu paling terang. Pemindaian larutan standar
BSA 3% pada panjang gelombang 400-800 nm didapatkan panjang gelombang
maksimum 540 nm dengan absorbansi 176. Hasil absorbansi ekstrak tahu susu, tahu
bulat dan tahu putih pada panjang gelombang 540 nm adalah 184, 180 dan 179.
Absorbansi tertinggi ada pada tahu susu dan absorbansi terendah pada tahu putih. Hasil
absorbansi disubstitusikan pada persamaan yang didapat pada kurva regresi linear
larutan standar BSA yaitu y = 0,001x+0,172 memberikan hasil kadar protein tahu per
100 g yaitu tahu putih sebesar 7 %, tahu susu sebesar 12 % dan tahu bulat sebesar 8
%.

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan
pengamatan visual terhadap warna, ekstrak tahu susu berwarna ungu paling gelap.
Pengukuran absorbansi dengan spektrofotometer, absorbansi ekstrak tahu susu paling
tinggi dibandingkan ekstrak tahu putih dan tahu bulat yaitu sebesar 0,184 . Kadar
protein tahu susu adalah yang paling tinggi dibandingkan tahu putih dan tahu bulat
yaitu sebesar 12 %.
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