
 



 

ABSTRAK 

 

Hilza Mussi Faradilla (2025) : Analisis Perbedaan Kualitas Nugget Tahu  

Putih Dan Tahu Sumedang Skripsi. Program 

Studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga. 

Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga. 

Universitas Negeri Padang. 

 

Tingginya permintaan masyarakat akan makanan cepat saji yang sehat dan 

ekonomis mendorong inovasi produk pangan nabati, salah satunya adalah nugget 

tahu. Tahu putih dan tahu Sumedang, sebagai bahan baku potensial, memiliki 

karakteristik fisik dan kimia yang berbeda, namun penelitian yang menganalisis 

dampaknya terhadap kualitas nugget masih terbatas. Penelitian ini bertujuan untuk 

menganalisis perbedaan kualitas nugget yang dihasilkan dari penggunaan tahu 

putih dan tahu Sumedang. 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen murni (true experimental) 

dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Perlakuan terdiri dari dua variabel, 

yaitu nugget tahu putih (X1) dan nugget tahu Sumedang (X2). Data primer 

dikumpulkan melalui uji organoleptik yang dilakukan oleh 15 panelis semi terlatih 

untuk menilai kualitas dari aspek bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa. Analisis 

data dilakukan menggunakan uji  Independent Sample t-Test. 

Hasil penelitian menunjukkan terdapat perbedaan kualitas yang signifikan 

(p<0.05) antara kedua perlakuan pada aspek volume, warna bagian dalam, dan 

tekstur. Nugget yang menggunakan tahu Sumedang menunjukkan keunggulan 

pada kualitas volume yang lebih padat, warna bagian dalam yang lebih putih 

kekuningan, serta tekstur yang lebih lembut dan kenyal. Sebaliknya, tidak 

ditemukan perbedaan yang signifikan pada kualitas kualitas bentuk 4,04 dan 4,00, 

warna kulit luar 3,62 dan 2,89, aroma 3,82 dan 3,76, dan rasa 3,58 dan 3,95.  

Kesimpulannya, jenis tahu yang digunakan sebagai bahan dasar 

berpengaruh secara signifikan terhadap kualitas volume, warna bagian dalam, dan 

tekstur nugget tahu. Penggunaan tahu Sumedang menghasilkan nugget dengan 

beberapa karakteristik sensorik yang lebih baik dibandingkan tahu putih. 

 

Kata Kunci : Nugget Tahu, Tahu Putih, Tahu Sumedang, Kualitas, Uji 

Organoleptik 

  



 

ABSTRACT 

 

 

Hilza Mussi Faradilla (2025) :  Analysis of Quality Differences Between White 

Tofu and Sumedang Tofu Nuggets  

 

The high consumer demand for healthy and economical fast food has driven 

innovation in plant-based food products, one of which is tofu nuggets. White tofu 

and Sumedang tofu, as potential raw materials, possess distinct physical and 

chemical characteristics, yet research analyzing their impact on the quality of 

nuggets remains limited. This study aims to analyze the differences in the quality 

of nuggets produced using white tofu and Sumedang tofu. 

This research employed a true experimental method using a Completely 

Randomized Design (CRD). The treatments consisted of two variables: white tofu 

nuggets (X1) and Sumedang tofu nuggets (X2). Primary data were collected 

through organoleptic testing conducted by 15 semi-trained panelists to assess 

quality aspects of shape, color, aroma, texture, and taste. Data analysis was 

performed using the Independent Sample t-Test. 

The results showed significant quality differences (p<0.05) between the two 

treatments in terms of volume, internal color, and texture. Nuggets using 

Sumedang tofu showed superior qualities in terms of denser volume, a more 

yellowish-white interior, and a softer and chewier texture. Conversely, no 

significant differences were found in terms of shape (4.04 and 4.00), outer skin 

color (3.62 and 2.89), aroma (3.82 and 3.76), and flavor (3.58 and 3.95). 

In conclusion, the type of tofu used as the base material significantly 

influences the volume, internal color, and texture quality of the tofu nuggets. The 

use of Sumedang tofu results in nuggets with several superior sensory 

characteristics compared to those made with white tofu. 

 

Keywords: Tofu Nuggets, White Tofu, Sumedang Tofu, Quality, Organoleptic Tets
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Makanan cepat saji banyak digemari masyarakat Indonesia untuk 

memenuhi kebutuhan makan sehari hari. Tingkat kesibukan masyarakat yang 

tinggi dan terbatasnya waktu istirahat membuat pemilihan makanan siap saji 

atau fast food menjadi banyak diminati karena alasan kecepatan dalam 

penyajian dan rasanya yang enak. Gaya hidup masyarakat yang semuanya 

menginginkan serba instan, cepat dan praktis ini terkadang tanpa 

memperhatikan tingkat kesehatan dan nilai gizi dari makanan tersebut. 

Makanan cepat saji umumnya mengandung lemak, kolesterol, garam dan 

energi yang tinggi. Kandungan gizi yang tidak seimbang ini bila terlanjur 

menjadi pola makan, akan berdampak negatif pada keadaan gizi. Frekuensi 

konsumsi makanan cepat saji meningkatkan risiko gizi lebih dan masalah 

kesehatan (Purbowati, et al 2020). 

Salah satu jenis makanan selingan cepat saji yang disukai semua 

kalangan masyarakat adalah nugget. Nugget merupakan makanan cepat saji 

yang berbahan dasar daging, yang sangat sering dikonsumsi oleh masyarakat. 

Meski nugget daging sapi memiliki cita rasa yang enak, namun kandungan 

seratnya rendah (0,9 g/100 g) dan lemaknya tinggi (18,82 g/100 g). Karena 

cepat diolah dan dapat disimpan dalam waktu lama, nugget merupakan pilihan 

makanan cepat saji yang sehat dan mudah disajikan. Masyarakat umum sering 

mengonsumsi makanan olahan seperti nugget. Pola konsumsi makanan cepat 
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saji tinggi lemak dan kalori seperti nugget dapat meningkatkan risiko terkena 

tekanan darah tinggi, diabetes, kolesterol, kanker, dan penyakit kronis lainnya 

(Sutrisno dkk., 2018). Olahan nugget yang terbuat dari bahan baku nabati, 

seperti sayur, tahu, atau jamur, atau yang sering disebut nugget ayam, 

merupakan salah satu contoh inovasi olahan yang dibutuhkan karena rendah 

lemak dan kaya serat serta protein, namun tetap diminati oleh konsumen. 

Sebut saja nugget sayur.  

Nugget merupakan suatu bentuk produk olahan daging ayam yang 

terbuat dari daging giling yang dicetak dalam bentuk potongan segitiga dan 

dilapisi dengan tepung yang kasar dan rasanya enak. Nugget merupakan salah 

satu jenis produk beku siap saji yaitu produk yang telah mengalami 

pemanasan sampai setengah matang (precooked), kemudian dibekukan. 

Produk beku siap saji ini hanya memerlukan waktu penggorengan selama satu 

menit pada suhu 150oC. Ketika digoreng nugget beku setengah matang akan 

berubah menjadi kekuning-kuningan dan kering. Tekstur nugget tergantung 

dari bahan dasarnya. Nugget mahal dikarenakan bahan utamanya adalah 

daging. Daging merupakan salah satu bahan makanan yang harganya cukup 

mahal dan sesuai perkembangan pola hidup modern saat ini, beberapa 

kelompok orang menginginkan pola hidup yang sehat dengan cara pola 

konsumsi vegetarian. Berdasarkan hal tersebut maka diperlukan sebuah 

produk pangan berbahan dasar non-daging untuk menjawab kebutuhan 

tersebut. Oleh sebab itu kita perlu melakukan eksplorasi terhadap bahan utama 

dari nugget tersebut dengan salah satu bahan makanan yang bisa menjadi 
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pengganti daging yaitu tahu. Adapun alasan penulis mengganti bahan dasar 

nugget dengan tahu adalah untuk memberikan rasa baru kepada konsumen 

(Wijaya, 2022).  

Kandungan gizi dalam tahu memang masih kalah dibandingkan lauk 

pauk hewani seperti telur, daging dan ikan. Namun, dengan harga yang lebih 

murah masyarakat cenderung lebih memilih mengkonsumsi tahu sebagai 

bahan makanan pengganti protein hewani untuk memenuhi kebutuhan gizi. 

Seperti lemak, protein, karbohidrat, kalori (Wijaya, 2022).   

Tahu adalah olahan yang terbuat dari kacang kedelai dan merupakan 

sumber protein yang baik untuk menjaga kesehatan serta mudah diperoleh di 

pasar. Tahu merupakan makanan rendah kalori namun tinggi protein. Protein 

tak hanya bisa didapat dari daging, namun juga dapat diperoleh dari pangan 

nabati seperti tahu. Tahu merupakan sumber protein nabati dengan tekstur 

yang lembut dan rasa yang lebih tawar sehingga mudah divariasikan. Tahu 

memiliki kandungan gizi seperti kalsium, besi, magnesium, fosfor, kalium. 

Vitamin pada tahu seperti vitamin D, B6, thiamin, riboflavin, niasin, dan asam 

folat (Khatimah, 2018). 

Tahu  adalah  makanan  tradisional  yang  terbuat  dari  kedelai,  yang 

kaya akan protein dan rendah sodium, kolesterol dan kalori. Makanan ini telah 

memiliki sejarah hingga 2000 tahun lamanya. Karena efek kedelai baik untuk   

kesehatan,   tahu   dianggap   sebagai   makanan   sehat   yang   jika 

dikonsumsi bisa bermanfaat bagi kesehatan. Seperti yang diketahui tahu 

merupakan bahan makanan setengah jadi yang perlu  diolah  menjadi  

masakan  contohnya,  tahu  lapis,  tahu  pedas  manis, perkedel  tahu  dan  lain  
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sebaginya.  Minat  masyarakat dengan  produk tersebut  masih  sangat  rendah  

maka  dari  itu  diperlukan  upaya  membuat suatu produk olahan dari tahu 

yaitu nugget tahu (Wijaya, 2022).  

Nugget tahu adalah olahan beku (frozen food) bermanfaat dalam 

memperpanjang masa simpan tahu. Di samping itu pembuatan nugget tahu 

dengan tambahan sayuran bermanfaat meningkatkan nilai gizi sekaligus dapat 

meningkatkan minat anak yang sulit makan sayur. Salah satu makanan yang 

sering kita temui adalah tahu dengan kandungan protein yang tinggi. Namun, 

masyarakat mulai jenuh dengan bentuk dan rasa tahu yang biasa-biasa saja, 

tidak adanya inovasi. Untuk itu, diperlukan inovasi baru dalam pengolahan 

tahu tersebut sehingga penyajian tidak monoton (Khatimah, 2018).  

Seiring perkembangan zaman, pola konsumsi masyarakat pun sudah 

semakin berubah. Manusia dituntut untuk lebih praktis dan lebih efesien dalam 

menjalani kehidupan. Konsumsi pangan saat ini adalah lebih cenderung pada 

konsumsi pangan dalam bentuk instan dan cepat. Salah satu bentukpangan 

yang cukup favorit dikalangan masyarakat terutama kelompok umur anak - 

anak diantaranya cake, nugget dan lainnya (Khatimah, 2018).  

Nugget berbahan dasar tahu diperoleh dari pengolahan tahu dengan cara  

penghalusan  tahu  menggunakan  alat  penggiling. Nugget berbahan dasar  

tahu  memiliki  zat  gizi  yang  masih  bisa  dipertahankan,  awet  dan dapat 

diformulasikan dan diolah menjadi beraneka ragam produk. Produk yang akan 

dikembangkan dengan meamfaatkan tahu adalah nugget. Pembuatan nugget 

dengan  bahan  dasar  tahu  akan  dibuat  dengan pencampuran  tepung  terigu  

dengan  tahu,  kemudian  dicampur  dengan bahan  lainnya  berdasarkan  resep 

nugget pada  umumnya (Wijaya, 2022).   



 5 

Perbedaanya adalah   formula   perpaduan   jumlah   tepung   terigu   

dengan   tahu   yang digunakan agar menghasilkan nugget yang berkualitas 

ditinjau dari aspek bentuk, warna,tekstur,aroma, dan rasa. Pembuatan nugget 

dengan bahan dasar tahu selain untuk  mendayagunakan  tahu  yang  masih  

minim  pengolahannya,  juga untuk  meningkatkan  nilai  guna  tahu.  Inovasi  

dari  tahu  diharapkan  tidak mengurangi kualitas nugget pada umumnya 

(Wijaya, 2022).   

Di Indonesia, terdapat beragam jenis tahu dengan karakteristik uniknya 

masing-masing. Disamping itu tahu putih dikenal memiliki tekstur yang lebih 

padat dan kandungan air yang relatif tinggi, membuatnya sering digunakan 

dalam berbagai masakan rumah tangga, tahu kuning adalah tahu yang 

berwarna kuning karena direndam dalam larutan kunyit, tahu sutra memiliki 

tekstur yang sangat lembut, hamper seperti pudding, dengan kadar air tinggi, 

dan tahu sumedang memiliki tekstur yang lebih kenyal, pori-pori lebih besar, 

dan aroma khas setelah digoreng. Perbedaan karakteristik fisik dan kimia 

antara kedua jenis tahu ini diduga dapat memengaruhi kualitas akhir nugget 

yang dihasilkan. aspek sensori bentuk, warna, tekstur, aroma, dan rasa, 

sedangkan aspek fisikokimia seperti kadar air, protein, dan lemak, misalnya, 

perbedaan pada proses pengepresan dapat menghasilkan struktur tahu yang 

berbeda, yang pada hasilnya akan mempengaruhi kemampuan tahu untuk 

mengikat bahan lain dalam formulasi nugget dan retensi air selama 

penggorengan (Wardana & Hartiati, 2020). Kandungan gizi pada tahu 

memang kurang setinggi lauk hewani seperti telur, daging, dan ikan. Namun, 

karena harganya lebih terjangkau, masyarakat cenderung memilih tahu sebagai 
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sumber protein nabati untuk memenuhi kebutuhan nutrisi seperti lemak, 

protein, karbohidrat, dan kalori. 

Namun, hingga saat ini, penelitian yang secara mendalam 

membandingkan kualitas nugget yang dihasilkan dari tahu putih dan tahu 

Sumedang masih terbatas. Urgensi paling mendasar adalah karena tahu putih 

dan tahu Sumedang memiliki karakteristik fisik dan kimia yang berbeda 

secara melekat, tidak dapat dipisahkan, atau sudah menjadi sifat asli, 

perbedaan ini akan secara langsung memengaruhi proses produksi dan kualitas 

akhir nugget dengan tahu putih dikenal memiliki tekstur yang lebih padat dan 

kandungan air yang relatif lebih tinggi, strukturnya yang halus membuatnya 

umum digunakan dalam masakan sehari-hari, sedangkan tahu sumedang 

memiliki tekstur yang lebih kenyal, pori-pori yang lebih besar, dan aroma khas 

yang muncul setelah digoreng. Oleh karena itu, perlu dilakukan analisis 

perbandingan kualitas secara kuantitatif untuk mengetahui perbedaan yang 

penting antara nugget tahu putih dan nugget tahu Sumedang. Penelitian ini 

diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah mengenai jenis tahu mana 

yang lebih optimal untuk diolah menjadi nugget, serta menjadi dasar 

pengembangan produk tahu membuka peluang usaha berbasis pangan lokal 

(Wardana & Hartiati 2020). 

Selain itu, minat masyarakat terhadap tahu dalam bentuk olahan biasa 

seperti tahu lapis, tahu pedas manis, atau perkedel tahu masih tergolong 

rendah, sehingga diperlukan inovasi berupa pengembangan produk baru 

seperti nugget tahu (Damayanti & Pratiwi, 2021). 
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Dari hasil penelitian terdahulu (Wijaya, 2022). Kualitas nugget berbahan 

dasar tahu, dan uraian diatas dijelaskan belum ada perbedaan tahu putih dan 

tahu sumedang. Oleh sebab ituu pada penelitian ini akan dilakukan analisis 

lebih lanjut. Maka peneliti tertarik untuk menggunakan tahu putih dan tahu 

sumedang pada pembuatan nugget tahu dengan judul “Analisis Perbedaan 

Kualitas Nugget Tahu Putih Dan Tahu Sumedang” 

 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah diuraikan, dapat 

diidentifikasi beberapa permasalahan sebagai berikut : 

1. Rendahnya minat masyarakat terhadap olahan tahu konvensional 

2. Kandungan gizi makanan cepat saji berbasis daging yang kurang seimbang 

3. Kebutuhan akan alternatif nugget yang lebih sehat dan ekonomis 

4. Perbedaan karakteristik tahu putih dan tahu Sumedang yang belum 

teranalisis secara mendalam dalam produk nugget 

5. Keterbatasan informasi ilmiah mengenai jenis tahu optimal untuk nugget:  

 

C. Batasan Masalah  

 

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah tersebut, maka 

batasan masalah dari penelitian ini adalah pengaruh pembuatan nugget 

menggunakan tahu putih dan tahu sumedang terhadap kualitas (bentuk, warna, 

aroma, tekstur dan rasa) perbedaan tahu putih dan tahu sumedang pada nugget. 
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D. Rumusan Masalah 

Berdasarkan indetifikasi dan batasan masalah diatas rumusan masalah 

dalam penelitian ini adalah 

1. Bagaimana perbedaan kualitas nugget yang dibuat dari tahu putih dan tahu 

sumedang dilihat dari aspek bentuk ? 

2. Bagaimana perbedaan kualitas nugget yang dibuat dari tahu putih dan tahu 

sumedang dilihat dari aspek warna ? 

3. Bagaimana perbedaan kualitas nugget yang dibuat dari tahu putih dan tahu 

sumedang dilihat dari aspek aroma ? 

4. Bagaimana perbedaan kualitas nugget yang dibuat dari tahu putih dan tahu 

sumedang dilihat dari aspek tekstur ? 

5. Bagaimana perbedaan kualitas nugget yang dibuat dari tahu putih dan tahu 

sumedang dilihat dari aspek rasa? 

 

E. Tujuan Penelitian 

1. Untuk menganalisis dan membedakan kualitas nugget tahu yang dibuat 

dari tahu putih dan tahu Sumedang berdasarkan aspek bentuk. 

2. Untuk menganalisis dan membedakan kualitas nugget tahu yang dibuat 

dari tahu putih dan tahu Sumedang berdasarkan aspek warna. 

3. Untuk menganalisis dan membedakan kualitas nugget tahu yang dibuat 

dari tahu putih dan tahu Sumedang berdasarkan aspek aroma.  

4. Untuk menganalisis dan membedakan kualitas nugget tahu yang dibuat 

dari tahu putih dan tahu Sumedang berdasarkan aspek tekstur. 

5. Untuk menganalisis dan membedakan kualitas nugget tahu yang dibuat 

dari tahu putih dan tahu Sumedang berdasarkan aspek rasa.  
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F. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat Praktis 

a. Bagi Penulis 

1) Menambah pengalaman dan keterampilan dalam melakukan 

penelitian ilmiah, khususnya dalam bidang teknologi pangan dan 

pengolahan produk nabati. 

b. Bagi mahasiswa lain 

1) Sebagai Menambah wawasan dan menjadi referensi bagi 

mahasiswa yang ingin meneliti produk olahan berbasis tahu atau 

pangan nabati lainnya. 

c. Bagi masyarakat 

1) Menambah wawasan dan menjadi referensi bagi masyarakat yang 

ingin meneliti produk olahan berbasis tahu atau pangan nabati 

lainnya.
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil pembahasan analisi data yang telah dilakukan pada 

penelitian yang berjudul perbandingan kualitas nugget menggunakan tahu 

putih dan tahu sumedang, maka diperoleh kesimpulan sebagai berikut: 

1. Kualitas nugget dengan menggunakan tahu putih dari segi bentuk (segitiga 

rapi), volume cukup padat dan penuh, warna (cukup kuning keemasan 

untuk bagian luar dan warna cukup putih kekuningan untuk bagian dalam), 

aroma (harum khas tahu), tekstur (cukup lembut dan kenyal) dan rasa 

(cukup gurih). 

2. Kualitas nugget denagan menggunakan tahu sumedang dari segi bentuk 

(segitiga rapi), volume padat dan penuh, warna (kurang kuning keemasan 

untuk bagian luar dan warna putih kekuningan untuk bagian dalam), aroma 

(harum khas khas tahu), tekstur (lembut) dan rasa (gurih). 

3. Berdasarkan temuan dalam penelitian pengaruh kualitas nuggget 

menggunakan tahu putih dan tahu sumedang terdapat pengaruh pada 

kualitas volume, warna, tekstur dan rasa pada nugget tahu. 

 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian tentang pengaruh penggunaan tahu berbeda 

terhadap kualitas nugget, ada beberapa saran yang diharapkan bermanfaat bagi 

pembaca dan penelitian selanjutnya yaitu: 
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1. Karena perbedaan ukuran partikel antara tahu putih dan tahu sumedang 

waktu dan teknik pencampuran adonan sebaiknya disesuaikan. Dalam 

penelitian tahu putih lebih lama dalam proses pengukusan  dibandingkan 

dengan tahu sumedang. 

2. Pada proses pengadukan pastikan tahu putih diperas terlebih dahulu 

sehingga tahu sumedang tidak terlalu banyak mengandung air. Karna tahu 

putih lebih banyak mengandung air dibandingkan tahu sumedang.  

3. Ketika mencampurkan bahan sebaiknya tahu putih dan tahu sumedang 

pastikan sudah hancur supaya mudah tercampur dengan bahan, dan diaduk 

dengan spatula. 

4. Pada penelitian penggunaan tahu cukup berpengaruh terhadap aroma khas 

nugget. Namun ada beberapa pernyataan dari panelis yang masih 

merasakan aroma khas tahu pada nugget. 

5. Pada penggunaan tahu putih dan tahu sumedang menggunakan tahu yang 

masih segar.  

6. Sebelum mengukus adonan pastikan kalau kukusan sudah dipanaskan 

terlebih dahulu 

7. Untuk penelitian selanjutnya disarankan untuk meneliti pengaruh 

penggunaan tahu terhadap daya simpan nugget. Karena adanya 

perbedanaan reaksi karamelisasi dan reaksi maillard yang mempengaruhi 

umur simpan. 
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