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ABSTRAK 

 

Nurul Fikha Putri Emerald. 2024. Pembuatan tahu berbahan Dasar Kacang Arab 

(Chikpea). Tugas Akhir Program Studi Seni Kuliner Jurusan Hospitaliti Politeknik 

Pariwisata Makassar. Pembimbing Lily Dianafitri hasan, A.Md,S.Sos.,MM.,CHE. 

& Dr.H.Muhadjir Suni,S,Sos.,M.Pd. 

Penelitian ini bertujuan: (1) Untuk mengetahui hasil tahap proses pembuatan tahu 

dengan penggunaan kacang arab (Chikpea) (2) Untuk mengetahui hasil akhir dari 

karakteristik pengolahan tahu berbahan dasar kacang arab (Chikpea). Pendekatan 

penelitian ini yang digunakan yaitu Eksperimen dan Jenis sumber data penelitian 

ini adalah data primer dan sekunder dengan tekhnik pengumpulan datanya yaitu 

kuisioner dan dokumentasi, dengan tekhnik pengumpulan data menggunakan 

kuisioner. Serta analisis data yang digunakan yaitu teknhik uji inderawi. 

Hasil penelitian terhadap proses pengolahan tahu F1 dan F2 yang dimana memiliki 

proses dimulai dari perendaman, penggillingan, penyaringan, pemasakan, 

pengasaman. Namun dapat disimpulkan bahwa proses pembuatan tahu F2 memiliki 

perbedaan pada proses pembuatan tahu kacang kedelai pada bagian proses 

pengasaman dan pada proses F2 ini tidak menggunkan cairan zat asam atau 

koagulan. Dan hasil penelitian pada penggunaan kacang arab (Chikpea) sebagai 

hasil olahan tahu yang dimana memiliki pengaruh yang signifikan terhadap aspek 

warna tahu kacang arab yaitu warna yang sedikit kuning dari tahu pada umumnya, 

dan tektur yang cukup padat sesuai harapan peneliti. Tahu kacang arab memiliki 

aroma dari sari susu kacang arab nya sedangkan dalam aspek rasa tahu penggunaan 

kacang arab memiliki rasa yang hambar, sedikit pekat, dan samar-samar asam. Dan 

dapat disimpulkan bahwa penggunaan kacang arab (chickpea) dalam pengolahan 

tahu tersebut dapat berhasil diaplikasikan.  

 

Kata kunci: Substitusi, Kacang Kedelai, Kacang Arab. 
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ABSTRACT 

 

Nurul Fikha Putri Emerald. 2024. Making tofu made from Arabic Beans 

(Chikpea): Final Project of Culinary Arts Study Program, Department of 

Hospitality, Makassar Tourism Polytechnic. Guided by Lily Dianafitry 

Hasan,S.Sos.,MM.,CHE & Dr. H.Muhadjir Suni, S,Sos.,M,Pd.  

This study aims: (1) To determine the results of the process stage of making tofu 

with the use of chickpeas (Chikpea) (2) To determine the final results of the 

characteristics of processing tofu made from chickpeas (Chikpea). This research 

approach used is Experiment and the type of data source of this research is primary 

and secondary data with data collection techniques, namely questionnaires and 

documentation. The types of data sources in this study are primary and secondary 

with data collection techniques using questionnaires. And the data analysis used is 

sensory test technique. 

The results of research on the processing of F1 and F2 tofu which has a process 

starting from soaking, grinding, filtering, cooking, acidification. However, it can be 

concluded that the process of making tofu F2 has differences in the process of 

making soybean tofu in the acidification process and in this F2 process does not 

use liquid acid or coagulant. And the results of research on the use of chickpeas 

(Chikpea) as a processed tofu which has a significant effect on the color aspect of 

chickpea tofu, which is a slightly yellow color than tofu in general, and a fairly 

dense texture as expected by researchers. Chickpea tofu has the aroma of its 

chickpea milk essence while in the aspect of taste the use of chickpeas has a bland, 

slightly concentrated, and faintly sour taste. And it can be concluded that the use of 

chickpeas in the processing of tofu can be successfully applied.  

 

Keywords: Substitusi, Soybean, Chikpea. 

 

 

 

 

 

 

 


