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FARMER EMPOWERMENT THROUGH
AGRICULTURAL TECHNOLOGY & INFORMATION

TEKNOLOGI PENGOLAHAN
SUSU KEDELAI BERKUALITAS

Susu kedelai adalah cairan hasil ekstrasi protein biji kedelai dengan < )

menggunakan air panas. Susu kedelai berwarna putih seperti susu,

dan bergizi tinggi mengandung protein, lemak, karbohidrat, mineral
dan vitamin. Dalam pelaksanaan pembuatan susu kedelai,
teknologinya sangat sederhana, peralatan yang dibutuhkan

seadanya dan mudah dipahami teknik pembuatannya.

KEUNGGULAN TEKNOLOGI
1. Tidak mengandung Laktosa Teknologi Pengolahan Susu Kedelai Berkua

2. Proteinnya tidak menimbulkan alergi Kedelai dibersihkan dan dicuci

3. Rendah lemak .

e (2 28 L @l Direndam dalam larutan baking soda 1
5. Bergizi tinggi (Larutan perendam : kedelai = 3

6. Teknologi pembuatan relatif mudah
7. Biaya produksi relatif murah Didihkan rendaman kede

8. Bisa diolah lebih lanjut menjadi makanan

lain Kulit dibuang dan dibilas bersih

Analisa Ekonomi Sederhana Penggilingan + air mendidih sedikit demi sedikit

1 kg kedelai : Rp. 8.000,-

0.75 kg gula : Rp. 8.00Q Bubur kedelai + air mendidih (vol 10 bk termasuk air waktu
enggilingan

menghasilkan 10 liter JI& penggilingan)

Harga per liter : RpMSHV0RTIlIs

; Ditambahkan gula, aduk sampai larut
(G EL PR D. 34.000/kg kedelai

Disaring

Panaskan susu kedelai (85 derjat) 20 menit + bahan
penstabil (agar)

SUSU KEDELAI



TEKNOLOGI PEMBUATAN KEMBANG TAHU BERKUALITAS

Kembang tahu adalah makanan ringan yang diolah lanjutan
dari sari kedelai, proses pembuatannya hampir sama
dengan pembuatan susu kedelai yaitu ada proses
perendaman dan pemanasan untuk menghilangkan rasa
dan bau langu serta =zat antitripsin. Hanya dalam
pembuatan kembang tahu ada tambahan agar untuk
mempercepat proses pembekuan pada kembang tahu.

Gahan - \

* Kedelai 1 kg ( KEUNGGULAN TEKNOLOGT
e Air 10 liter
e Garam secukupnya 1. Tidak mengandung Laktosa
® Baking soda 0.25-0.5% 2. Proteinnya tidak menimbulka
e Agar-agar bubuk  putih 1 ’ alergi
bungkus
Alat 3. Rendah lemak
o Blender 4. Bebas kolesterol
il 5. Bergizi tinggi
* Sendok Sayur 6. Teknologi  pemb
e Kompor
e Kain saring ~ \ mudah
e Wajan
Saus
e Gula merah 250 gr B p p Iahan Ke
e Air 150 ml agan Froses rengoianan ’
e Jahe 50 gr (5 ruas jari)
memarkan Kedelai direndam dalam laruan baking soda

-

Didihkan rendaman kedelai
Digiling sambil ditambah air panas
Tambah agar dan panaskan sampai mendidih

Tuangkan kedalam loyang hingga beku

KEMBANG TAHU
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