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PERBANDINGAN GIZI TAHU DARI KEDELAI (Glycine max) DAN 

TAHU BIJI CEMPEDAK (Artocarpus champeden Spreng) 

 

ABSTRAK 

 Buah cempedak merupakan komonitas tumbuhan endemik 

kalimantan. Salah satu manfaatnya adalah bijinya dapat dibuat menjadi tahu. 

Maka dari itu peneliti ingin melakukan penelitian tentang Perbandingan Gizi 

Tahu Dari Kedelai (Glycine max) Dan Tahu Biji Cempedak (Artocarpus 

champeden Spreng). Penelitian ini bertujuan (1) Untuk mengetahui 

perbandingan kadar kandungan gizi (protein, lemak, air, abu dan karbohidrat) 

tahu biji cempedak  dengan tahu biji kedelai dan (2) Untuk mengetahui hasil 

uji organoleptik tahu dari biji cempedak.  

Penelitian tentang perbandingan gizi tahu dari kedelai dan tahu biji 

cempedak ini menggunakan jenis penelitian deskriptif. Teknik pengambilan 

sampel menggunakan “Purposive Random Sampling” yaitu teknik 

pengambilan sampel berdasarkan dengan kriteria tertentu yang diharapkan 

dalam penelitian. Penelitian dilakukan di laboratorium Balai Pengawasan 

Obat dan Makanan di Palangka Raya.  

Mengenai hasil kadar gizi tahu terlihat kadar protein (7.8 mg/100 gr) 

dan lemak (4.3 mg/100 gr) pada tahu kedelai lebih tinggi dibandingkan 

dengan kadar protein (2.63 mg/100 gr) dan lemak (0.22 mg/100 gr) pada tahu 

biji cempedak. Kadar karbohidrat (7.75 mg/100 gr) dan abu (9.83 mg/100 gr) 

pada tahu biji cempedak lebih tinggi dibandingkan kadar karbohidrat (2.3 

mg/100 gr) dan abu (0.7 mg/100 gr) pada tahu kedelai. Kadar air yang 

terdapat pada kedua tahu ini sangat jelas perbedannya, yaitu lebih tinggi 

kadar air pada tahu kedelai 84.9 mg/100 gr sedangkan pada tahu biji 

cempedak 47.87 mg/ 100 gr.  

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa rata-rata penikmat yang 

menyukai tahu kedelai ini sejumlah 2.6 sedangkan tahu biji cempedak hanya 

1.44. Sementara untuk aroma tahu biji cempedak memiliki nilai rata-rata 1.56 

sedangkan aroma untuk tahu kedelai rata-ratanya 2.44, untuk tekstur pada 

tahu kedelai yang menyukai memiliki nilai rata-rata 2.52 sedangkan pada tahu 

biji cempedak memiliki nilai rata-rata 1.6 

        

Kata Kunci : Tahu, Cempedak, Perbandingan Gizi. 
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COMPARATION TOFU NUTRITION BETWEEN THE SOYBEAN 

(Glycine max) AND JACK SEEDS (Artocarpus Champeden Spreng) 

 

ABSTRACT 

Fruit seeds is an endemic plant to Kalimantan. One of the 

benefits is its seeds can be made into tofu. The researchers interests to 

research about comparison tofu nutrition between the soybean (Glycine 

max) and jack seeds (Artocarpus champeden Spreng). This research aims 

(1) to campare the levels of the nutrients tofu jack seed and tofu 

soybeans, and (2) to determine the test results organoleptic out of jack 

seeds. 

This study on comparative nutrition of soybeans and tofu with 

jack seeds, using a descriptive study. Sampling techniques using 

“Purposive Random Sampling”, is smpling technique based on specific 

criteria that expected in the study. Research conducted at the Laboratory 

of Food and Drug Administration in Palangka Raya. 

Regarding the results of nutritional content knowing looks 

protein levels (7.8 mg / 100 gr) and fat (4.3 mg / 100 gr) in tofu soybeans 

is higher than the levels of protein (2.63 mg / 100 g) and fats (0.22 mg / 

100 gr) reviewed tofu jack seed. Carbohydrate levels (7.77 mg / 100 gr) 

and ash (9.83 mg / 100 gr) in jackfruit seeds out higher than carbohydrate 

levels (2.3 mg / 100 gr) and ash (0.7 mg /100 gr) in tofu soybeans. Water 

content contained in both know it’s very obvious difference, the higher 

the water content in tofu soya 84.9 mg / 100 gr, while the jackseeds 47.87 

mg /100 gr. 

 Organoleptic test results showed that the average lovers who 

like to know this number is 2.6 while soy beans Cempedak know just 

1.44. As for aroma know jack seeds have an average value of 1.56 while 

the aroma to know the average soybean 2.44, to the texture of the 

soybean know that love has an average value of 2.52 while the jack out 

seeds have an average rating of 1.6. 

 

Keywords: Tofu, Jack Seeds, Comparing Nutrition. 
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MOTTO 

 



 

    

 
 

Artinya: “Dan Dialah yang menurunkan air hujan dari langit, lalu Kami 

tumbuhkan dengan air itu segala macam tumbuh-tumbuhan Maka 

Kami keluarkan dari tumbuh-tumbuhan itu tanaman yang menghijau. 

Kami keluarkan dari tanaman yang menghijau itu butir yang banyak; 

dan dari mayang korma mengurai tangkai-tangkai yang menjulai, dan 

kebun-kebun anggur, dan (kami keluarkan pula) zaitun dan delima 

yang serupa dan yang tidak serupa. perhatikanlah buahnya di waktu 

pohonnya berbuah dan (perhatikan pulalah) kematangannya. 

Sesungguhnya pada yang demikian itu ada tanda-tanda (kekuasaan 

Allah) bagi orang-orang yang beriman. (Q.S Al- An’am : 99) 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           
1
Departemen Agama. Al Qur'an Pdf Terjemahan (Versi 2). Semarang. 2012. h.199. 
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