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PROSES PENGOLAHAN SAMBAL TAUCO

oleh
Setiarti Sukotjo
Raskita Saragih

Program Studi Teknologi Industri  Pertanian
Institut Teknologi Indonesia

Tangerang Selatan, November 2019

Penutup

• Ucapan terima kasih kepada semua pihak yang

telah membantu sehingga dapat diperolehnya

hasil penelitian ini.

• Penelitian ini dibiayai melalui dana penelitian

Institut Teknologi Indonesia pada Tahun

Akademik 2018/2019.

Sambal adalah produk pangan yang sangat digemari

masyarakat di Indonesia. Sambal tauco adalah salah

satu produk sambal yang berbahan baku tauco.

Produk ini banyak dimanfaatkan tidak hanya untuk

meningkatkan selera makan, tapi juga dapat

digunakan sebagai tambahan bumbu dalam suatu

masakan
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Resep Tauge Goreng Samabal Tauco

Bahan: 

250 g tauge

250 g mi basah

1 potong oncom 10x10 cm

10 batang kucai, iris 2-3 cm

3 sdm minyak goreng

50 tauco manis

2 sdm kecap manis

2 batang daun bawang, iris 1 cm

2 buah tomat, potong tipis

100 ml air

3 buah cabai merah

3 buah cabai rawit merah

3 butir bawang merah

1 sdt garam

1 sdt gula aren

Cara mengolah: 

• Cuci mi basah dengan air hangat sebentar, tiriskan

• Seduh taoge dengan air mendidih, tiriskan

• Masakan oncom dalam air mendidih hingga matang. 

• Angkat, sisihkan

Membuat saus sambal tauco:

• Panaskan minyak goreng, tumis bumbu yang di haluskan

sampai harum. 

• Masukkan taoco, kecap manis, daun, bawang, dan tomat. 

Aduk rata. Tambahkan air, aduk dan masak sampai

mengental dan matang

• Masukkan mi ke dalam mangkuk saji. Beri tauge, oncom, 

dan kucai. Siram dengan saus sambal tauco.



Sambal Tauco

Sambal tauco adalah sambal yang dapat kita jumpai dimana-

mana, misalnya di daerah Jawa Barat, Medan, Bangka, dan

daerah penghasil tauco. Sambal tauco sangat cocok sabagai

pelengkap saat kita makan, karena memiliki rasa gurih dan

nikmat, dan dapat menambah selera makan.

Ada berbagai jenis variasi rasa yang dijumpai pada sambal

tauco ini mulai dari asin, manis, gurih, pedas, asam, dan lain

sebagainya. Hal itulah yang membuat makanan ini banyak

disukai, karena mempunyai ciri khas rasa yang berbeda dari

sambal-sambal yang lain. Pada pembuatan sambal tauco,

tentunya digunakan tauco sebagai bahan utamanya dan juga

bahan tambahan lain, salah satunya adalah cabai rawit sebagai

pemberi rasa pedas.

Bahan Baku Pembuatan Sambal Tauco

Kacang kedelai, tepung beras dan tepung ketan, ragi tempe,

garam, air, dan gula pasir untuk pembuatan tauco.

Cabe merah, cabe rawit, bawang merah, bawang putih, kemiri,

gula aren dan garam untuk pembuatan sambel tauco.

Kandungan Nutrisi Sambal Tauco

Kandungan utama sambal tauco adalah protein sebesar

10-12%, lipid sebesar 4,1-5%, karbohidrat sebesar 9-

10,7%, serat sebesar 3,8%, kalsium sebesar 1,22 mg, zat

besi sebesar 5,1 mg dan seng sebesar 3,12 mg. Selain

itu, tauco juga mengandung kandungan mineral lain

seperti Magnesium namun dalam jumlah yang kecil.

Pemanfaatan Sambal Tauco

Sambal Tauco adalah produk makanan hasil olahan

tauco dan cabai dengan penambahan atau tanpa

penambahan makanan lain dan tambahan makanan

yang diizinkan, berbentuk semi padat dan dipergunakan

sebagai sambal penyedap makanan.

Sambal tauco pada umumnya dimanfaatkan sebagai

pelengkap hidangan untuk dikonsumsi bersama sayuran

segar dalam lalapan. Selain itu, dapat juga ditambahkan

sebagai bumbu dalam olahan pangan, seperti sayur,

ikan, daging dan bahan baku lain.

Sambal Tauco dalam Produk Pangan



Secara umum pengolahan sambal tauco diawali

dengan proses pembuatan tauco, yaitu persiapan

kedelai, peragian, lalu penggaraman dan

pemeraman. Setelah tauco dihasilkan dilajutkan

dengan pembuatan sambal tauco dengan

mencampurkan cabai dan bahan sambal lainnya.

Pembuatan Sambel Tauco

Sebagai bahan baku utama sambal tauco, pada

prinsipnya, proses pembuatan tauco terdiri atas dua

tahap fermentasi, yaitu fermentasi kapang dan

fermentasi pada larutan garam. Bahan baku utama

tauco adalah kedelai kuning, dan bahan tambahan

yang digunakan adalah garam. Pada umumnya

tauco dikonsumsi dalam bentuk olahan yaitu diolah

dengan sayur dan daging atau diolah menjadi

sambal tauco sebagai pelengkap hidangan.

Proses Pengolahan Sambel Tauco

Sambel Tauco

Penyortiran

Pencucian

Penyortiran

Perendaman (12 jam)

Perebusan

Pemasakan

Penirisan

Peragian

Pemeraman

Penjemuran

Penggaraman

Pemeraman

Sambal Tauco

Kedelai

Penambahan bumbu:

Bawang merah, cabe

Bawang putih, gula

aren, garam, kemiri


