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PERBEDAANPROFIL PROTEIN PADATAHUSUTERA,
TAHUKUNINGDANTAHUPONGMETODE SDS-PAGE

RADEN BAGUSMUHAMAD TSABITULFIKRIYANSYAH
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Universitas Al-Irsyad Cilacap

ABSTRAK
Protein memiliki peran penting dalam pertumbuhan dan pemeliharaan tubuh
manusia. Sebuah makanan yang terbuat dari kedelai memiliki kandungan gizi
berupa protein yaitu tahu. Tahu merupakan makanan favorit sebagian besar
masyarakat Indonesia. Prinsip pembuatan tahu yang berbahan dasar kacang kedelai
putih dan prosesnya yaitu direndam air, digiling sampai halus, direbus, disaring lalu
pisahkan antara ampas tahu dan filtrat (air) dan diberi tambahan penggumpal dan
bahan tambah pangan (BTP) lalu dicetak, tetapi ada perbedaan pada proses
pembuatan tahu. Tahu Sutera memiiki tekstur lembut dan proses pembuatannya
gumpalan (curd) tidak dipres dan tidak dipisahkan dari cairannya sehingga
menyerupai agar-agar. Tahu kuning memiliki warna kuning dari penambahan
larutan sari kunyit dalam proses pembuatannya dan teksturnya yang padat. Tahu
pong memiliki ciri khas setelah proses pembuatannya lalu digoreng dahulu baru
dikemas. Untuk mengetahui adanya perbedaan pada profil protein, dilakukan
analisis profil protein menggunakan metode SDS-PAGE, untuk sampel tahu sutera,
tahu kuning dan tahu pong yang mentah. Jenis penelitian ini merupakan deskriptif
analitik. Analisis pertama kadar total protein dengan kurva baku dan menggunakan
alat spektrofofmeter uv-vis, lalu dilanjutkan dengan analisis profil protein
menggunakana alat elektroforesis SDS-PAGE. Hasil kadar total protein dan profil
protein Tahu sutera memiliki kadar total protein 0,63 µg/µL dan 1 pita protein. Tahu
kuning memiliki kadar total protein 0,79 µg/µL dan 2 pita protein.Tahu pong
memiliki kadar total protein 1,10 µg/µL dan 4 pita protein. Adanya perbedaan pada
proses ketiga tahu menjadi pengaruh kadar protein tahu bisa naik atau turun.
Kata kunci: Profil protein, Tahu, SDS-PAGE, Spektrofotometri Uv-Vis
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DIFFERENCES IN PROTEIN PROFILES IN SILK TOFU,
YELLOW TOFU AND PONG TOFU USING SDS-PAGE

METHOD
RADEN BAGUSMUHAMAD TSABITULFIKRIYANSYAH

Applied Undergraduate Study Program in Medical Laboratory Technology
Universitas Al-Irsyad Cilacap

ABSTRACT
Protein plays an important role in the growth and maintenance of the human body.
A food made from soybeans has a nutritional content in the form of protein, namely
tofu. Tofu is a favorite food of most Indonesian people. The principle of making
tofu made from white soybeans and the process is soaked in water, ground until
smooth, boiled, filtered and then separated between tofu dregs and filtrate (water)
and given additional coagulants and food additives (BTP) then molded, but there
are differences in the process of making tofu. Silken tofu has a soft texture and the
process of making the curd is not pressed and not separated from the liquid so that
it resembles jelly. Yellow tofu has a yellow color from the addition of turmeric juice
solution in the manufacturing process and its texture is dense. Pong tofu has a
distinctive feature after the manufacturing process is fried first and then packaged.
To find out the differences in the protein profile, a protein profile analysis was
carried out using the SDS-PAGE method, for samples of silken tofu, yellow tofu
and raw pong tofu. This type of research is descriptive analytical. The first analysis
of total protein content with a standard curve and using a UV-Vis
spectrophotometer, then continued with protein profile analysis using an SDS-
PAGE electrophoresis tool. The results of total protein content and protein profile
Silken tofu has a total protein content of 0.63 µg/µL and 1 protein band. Yellow
tofu has a total protein content of 0.79 µg/µL and 2 protein bands. Pong tofu has a
total protein content of 1.10 µg/µL and 4 protein bands. The difference in the
process of the three tofus affects the protein content of tofu can increase or decrease.
Keyword: Protein profile, Tofu, SDS-PAGE, Spektrofotmetri Uv-Vis
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