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RINGKASAN

JANUAR TRIWIBOWO. Peredaman tahu dalam berbagai penambahan
Tepung Buah Mahkota Dewa (Phaleria macrocarpa (Scheff.) Boerl.) Sebagai
Bahan Pengawet Alami Terhadap Masa Simpan Tahu. Dibimbing oleh Dr. Ade
Vera Yani, S.P., M.Si dan Idealistuti, S.P., M.Si

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari peredaman tahu dalam
penambahan tepung buah mahkota dewa (Phaleria macrocarpa (Scheff.) Boerl.)
sebagai bahan pengawet alami terhadap masa simpan tahu. Penelitian ini telah
dilaksanakan pada bulan Januari sampai dengan bulan Juni 2019 di laboratorium
Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang dan Balai Riset dan
Standarisasi Industri Palembang.

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok Non
Faktorial. Faktor penelitiannya adalah penambahan tepung buah mahkota dewa
(Phaleria macrocarpa (Scheff) Boerl.) yang terdiri dari enam taraf perlakuan dan
diulang sebanyak empat kali. Masing-masing perlakuan dengan penambahan
tepung buah mahkota dewa 50 ppm (0,050g), 75 ppm (0,075g), 100 ppm (0,100g),
125 ppm (0,125g) dan 150 ppm (0,1509)

Parameter yang diamati dalam penelitian ini, untuk analisis kimia adalah (pH)
larutan dan kadar protein tahu. Analisis mikrobiologis dengan uji TPC (Total
Plate Count). Sedangkan uji organoleptik meliputi warna dan aroma dengan uji
hedonik dan tekstur tahu dengan uji ranking terhadap tahu setelah penyimpanan 5
hari.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan tepung buah
mahkota dewa berpengaruh sangat nyata terhadap nilai pH, kadar protein dan total
mikroba (TPC) pada tahu selama penyimpanan 5 (lima) hari. Nilai pH dan kadar
protein tertinggi serta total mikroba (TPC) terendah terdapat pada perlakuan Ma
(penambahan tepung buah mahkota dewa 125 ppm atau 0,125g) dengan nilai rata-
rata 6,43, 8,08% dan 0,93x10% sel/g. Sedangkan perlakuan Mo (tanpa
penambahan tepung buah mahkota dewa) mempunyai nilai pH dan kadar protein
terendah serta total mikroba tertinggi dengan nilai rata-rata 5,00, 5,66% dan
2,73x102 sel/g.

Perlakuan penambahan tepung buah mahkota dewa berpengaruh nyata
terhadap warna, aroma dan tingkat kekenyalan Nilai rata-rata tingkat kesukaan
tertinggi terhadap warna, aroma dan tingkat kekenyalan terdapat pada perlakuan
M, (penambahan tepung buah mahkota dewa 125 ppm atau 0,125g) dengan nilai
rata-rata 4,10 dan 4,10 (kriteria disukai panelis) serta tingkat kekenyalan rata-rata
0,62 (kriteria kenyal). Penambahan tepung buah mahkota dewa pada perlakuan
Mz (penambahan tepung buah mahkota dewa 125 ppm atau 0,125g) pada tahu
selama penyimpanan 5 (lima) hari menghasilkan pengamatan visual dengan warna
dan aroma yang sama dengan tahu sebelum penyimpanan 5 (lima) hari, air
rendaman dan tahu tidak berlendir serta belum terdapat jamur pada permukaan
tahu tersebut.



SUMMARY

JANUAR TRIWIBOWO. Addition of Crown God Fruit Flour (Phaleria
macrocarpa (Scheff.) Boerl.) As a Natural Preservative for the Age of Tofu.
Guided by Dr Ade Vera Yani, S. P., M.Si and Idealistuti, S. P., M.Si

This study aims to study the addition of crown god fruit flour (Phaleria
macrocarpa (Scheff.) Boerl.) As a natural preservative to the shelf life of tofu.
This research was conducted in January until June 2019 in the laboratory of the
Faculty of Agriculture at the University of Muhammadiyah Palembang and the
Industrial Research and Standardization Institute of Palembang

The research method used was a Non Factorial Randomized Block Design.
The research factor was the addition of crown god fruit flour (Phaleria macrocarpa
(Scheff) Boerl.) Which consisted of six levels of treatment and repeated four
times. Each treatment with the addition of crown dewa fruit powder 50 ppm
(0.050qg), 75 ppm (0.075g), 100 ppm (0.100g), 125 ppm (0.125¢g) and 150 ppm
(0,1509).

The parameters observed in this study, for chemical analysis are (pH)
solutions and protein levels of tofu. Microbiological analysis with TPC (Total
Plate Count) test. While the organoleptic test includes color and aroma with a
hedonic test and tofu texture with a ranking to know test after 5 days of storage

The results showed that the treatment of the addition of crown god fruit flour
had a very significant effect on the value of pH, protein content and total microbes
(TPC) on tofu during storage of 5 (five) days. The highest pH value and protein
content and the lowest total microbial (TPC) were found in treatment M4
(addition of crown god fruit flour 125 ppm or 0.125g) with an average value of
6.43, 8.08% and 0.93x102 cells / g. While the treatment of MO (without the
addition of crown god fruit flour) has the lowest pH and protein content and the
highest total microbes with an average value of 5.00, 5.66% and 2.73x102 cells / g

The treatment of adding crown god fruit flour significantly affected color,
aroma and elasticity The highest average level of preference for color, aroma and
elasticity was found in treatment M4 (addition of crown god fruit powder 125
ppm or 0.125¢g) with an average value 4,10 and 4,10 (criteria favored by panelists)
and average elasticity of 0.62 (elasticity criteria). The addition of crown god fruit
flour in treatment M4 (addition of crown god fruit flour 125 ppm or 0.125g) to the
tofu during storage of 5 (five) days resulted in visual observations of the same
color and aroma with tofu before storage of 5 (five) days, soaking water and tofu
is not slimy and there is no fungus on the surface of the tofu
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BAB |. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tahu merupakan salah satu makanan yang paling favorit bagi orang Indonesia
yang selalu hadir di setiap harinya, yaitu sebagai lauk pendamping nasi maupun
sebagai camilan tanpa olahan maupun dengan dimodifikasi menjadi bentuk
panganan lainnya yang berbasis tahu. Tahu menjadi favorit karena rasanya enak,
dapat dibeli dengan harga yang murah dan dapat diandalkan sebagai makanan
sumber protein (Ningrum et al., 2014). Tahu adalah makanan hasil olahan kacang
kedelai dan merupakan andalan untuk perbaikan gizi. Tahu mempunyai mutu
protein nabati terbaik dan mempunyai komposisi asam amino paling lengkap serta
memiliki daya cerna yang tinggi yaitu sebesar 85% - 98% (Widaningrum, 2015).
Tahu memiliki berbagai macam kandungan gizi, seperti protein, lemak,
karbohidrat, kalori dan mineral, fosfor, vitamin B kompleks seperti thiamin,
riboflavin,vitamin E, vitamin B12, kalium dan kalsium.Tahu mempunyai
kandungan sekitar 80% asam lemak tak jenuh dan tidak mengandung kolesterol,
sehingga sangat aman bagi kesehatan jantung. Bahkan karena kandungan
karbohidrat dankalorinya yang rendah, tahu merupakan salah satu menu diet
rendah kalori (Santoso, 2009).

Masalah utama pada produksi tahu adalah masa simpan tahu yang sangat
singkat. Tahu mempunyai masa simpan selama satu sampai dua hari tanpa
menggunakan bahan pengawet walaupun disimpan pada suhu rendah, yaitupada
suhu maksimum 15°C (Widianarko, 2002). Umur simpan tahu tidak lama karena
tahu mempunyai kadar air yang tinggi yaitu 84-88% dan kadar protein cukup
tinggi 6-9 % dalam 100 gram bahan (Adisarwanto, 2005). Komposisi tahu yang
banyak mengandung air dan protein menyebabkan tahu merupakan media yang
cocok untuk tumbuhnya mikroba sehingga tahu menjadi cepat mengalami
kerusakan (Sarwono dan Saragih, 2003). Apabila penyimpanan tahu dilakukan
lebih dari dua hari maka dapat mengakibatkan tahu berasa asam dan semakin lama

semakin membusuk sehingga tidak layak lagi untuk dikonsumsi .



Kerusakan tahu disebabkan karena adanya mikroba penyebab kebusukan
yaitu bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp. yang dapat menimbulkan bau
busuk, rasa asam, dan berlendir pada tahu (Wahyundari, 2000). Kerusakan
mikrobiologis pada tahu tergantung dari beberapa faktor, antara lain adanya
bakteri yang tahan panas seperti golongan pembentukan spora dan termodurik,
adanya bakteri kontaminan yang mengkontaminasi tahu selama proses pembuatan
sampai tahu siap untuk dikonsumsi, suhu penyimpanan, dan adanya enzim tahan
panas yang dihasilkan oleh golongan bakteri tertentu (Widianarko, 2002).
Perubahan yang dapat terlihat dari luar apabila tahu telah mengalami kerusakan,
yaitu tahu mengeluarkan bau asam sampai busuk, permukaan berlendir, tekstur
menjadi lunak, kekompakan berkurang, warna dan penampakan tidak cerah,
kadang-kadang berjamur pada permukaan (Fardiaz, 2010). Beberapa perubahan
yang terjadi pada air perendaman tahu seperti peningkatan keasaman, penurunan
pH, peningkatan kekeruhan air rendaman, menunjukkan korelasi yang erat dengan
penurunan citarasa tahu. (Davitson dan Branen, 1980 dalam Wahyundari, 2000).

Singkatnya masa simpan tahu mengakibatkan produksi tahu harus dilakukan
setiap hari dengan jumlah produksi yang terbatas untuk menghindari kerusakan
tahu, sehingga perlu dilakukan upaya-upaya untuk mengawetkan tahu agar tahu
dapat disimpan lebih lama dalam suhu kamar. Menurut Buckle et al., (2005),
untuk mengatasi kerusakan pada bahan pangan dapat dilakukan pengawetan
dengan cara penambahan bahan pengawet pangan, baik bahan pengawet alami
maupun pengawet buatan. Barus (2009) menyatakan bahwa, saat ini penggunaan
bahan pengawet sintetis tidak direkomendasikan oleh Badan Pengawas Obat dan
Makanan (BPOM) karena diduga dapat menimbulkan penyakit kanker atau
carcinogen agent. Karena itu perlu dicari alternatif lain yaitu bahan pengawet

alami yang bersumber dari bahan alam. Bahan pengawet alami ini hampir terdapat pada

semua tumbuh-tumbuhan dan buah-buahan tersebar diseluruh tanah air.



Pengawet alami dapat mempertahankan bahan makanan dengan biaya yang relatif
murah dan ramah lingkungan (Adelaku, 2014). Zat aktif yang terkandung dalam berbagai
jenis ekstrak tumbuhan diketahui dapat menghambat beberapa mikroba patogen maupun
perusak makanan. Zat aktif tersebut dapat berasal dari bagian tumbuhan seperti biji, buah,
rimpang, batang, daun, dan umbi (Koswara, 2009). Beberapa ekstrak tanaman yang
telah diketahui mempunyai aktivitas antibakteri dan antioksidan tinggi antara lain
dari golongan rempah-rempah seperti cengkeh, jahe, kunyit, temulawak, kayu
manis, pala, bunga rosmarinus offcinalis, cabe, daun teh, mahkota dewa, dan buah
merah (Quezada et al., 2004). Salah satunya adalah pengawet alami berasal dari
tumbuhan yaitu buah mahkota dewa (Phaleria macrocarpa (Scheff.) Boerl.).

Mahkota dewa (Phaleria macrocarpa (Scheff.) Boerl.) memiliki banyak
potensi untuk dimanfaatkan sebagai zat pewarna alami (merah keunguan),
pengawet makanan alami karena memiliki kemampuan antioksidan dan
antimikroba (Winarni et al., 2012). Buah mahkota dewa mengandung alkaloid,
flavonoid, saponin, dan tanin. Keberadaan senyawa-senyawa ini sesuai dengan
beberapa laporan yang menyatakan bahwa daging buah mahkota dewa diduga
mengandung alkaloid, saponin, flavonoid, fenolik hidrokuinon dan tanin (Salim
2006). Senyawa tanin (rasa sepat), triterpenoid dan saponin (rasa pahit) jika
dikonsumsi berlebihan dapat bersifat toksik. Ketiga senyawa tersebut diperkirakan
memberikan pencirian toksik pada buah mahkota dewa sehingga bila dikonsumsi
secara langsung dapat menimbulkan keracunan.

Antimikroba tanin, triterpenoid dan saponin yang bersifat toksik tidak dapat
dimanfaatkan secara langsung dalam bentuk buah segar. Buah mahkota dewa
dapat dimanfaatkan secara maksimal dengan dibuat dalam bentuk irisan tipis yang
sudah dikeringkan atau dikenal sebagai simplisia buah mahkota dewa dan dalam
bentuk tepung. Karena sifat toksiknya, tepung buah mahkota dewa harus direbus
terlebih dahulu, disaring dan dimanfaatkan air rebusannya atau dalam bentuk

ekstrak buah mahkota dewa dengan akuades (Gotawa, et al., 2012).



Pembuatan tepung buah mahkota dewa dilakukan dengan cara buah mahkota
dewa terlebih dahulu dibersihkan dari kotoran yang terdapat pada buah mahkota
dewa, kemudian dicuci. Buah mahkota dewa yang sudah dibersihkan, diambil
kulit (pericarp) dan daging buah (mesocarp), selanjutnya buah mahkota dewa
dikeringkan dengan oven pengering dengan suhu awal 40°C kemudian dilanjutkan
pengeringan bersuhu 60° C selama 18 jam. Buah mahkota dewa yang sudah kering
digiling hingga menjadi tepung (Zulfikar,2015). Pengeringan dimaksudkan untuk
mengurangi kadar air, menghentikan reaksi enzimatis, dan mencegah tumbuhnya
jamur atau cendawan, sehingga buah mahkota dewa dapat disimpan lebih lama dan
tidak mudah rusak sehingga komposisi kimianya tidak mengalami perubahan
(Rohyami, 2008).

Ekstrak buah mahkota dewa yang berasal dari simplisia atau tepung dapat berperan
sebagai pengawet alami karena dapat bekerja sebagai antimikroba yang akan merusak
membran sitoplasma (Gotawa, et al. 2012). Ekstrak buah mahkota dewa
menggunakan aquadest memiliki efek antimikroba dan mampu memperpanjang
daya simpan ikan tersebut namun memberikan efek perubahan warna pada ikan
menjadi lebih coklat (Winarni, et al, 2012).

Saponin dalam buah mahkota dewa berperan sebagai antibakteri dan antivirus
pada bahan makanan (Prapti dan Desty, 2013). Senyawa flavonoidnya memiliki
aktivitas antibakteri terhadap E. coli, Salmonella typhimurium, Staphylococcus
aureus dan S. epidermis (Kardono, 2003). Lebih lanjut menurut Winarno dan
Ermin (2008), mekanisme zat antimikrobaa dalam membunuh atau menghambat
pertumbuhan mikroba antara lain: (1) merusak dinding sel bakteri sehingga
mengakibatkan lisis atau menghambat pembentukan dinding sel pada sel yang
sedang tumbuh, (2) mengubah permeabilitas membran sitoplasma yang
menyebabkan denaturasi sel, misalnya oleh alkohol dan (4) menghambat kerja
enzim di dalam sel.

Penambahan ekstrak kasar buah mahkota dewa (100, 150 dan 200 ppm atau
0,10, 0,15 dan 0,20g) selama satu jam sebagai antioksidan dan lama penyimpanan
terhadap oksidasi lemak fillet Ikan bandeng dibandingkan tanpa penambahan

ekstrak kasar buah mahkota dewa memberikan pengaruh yang sangat nyata



terhadap nilai PV (PV = Peroxide Value atau bilangan peroksida), TBA (Thio
Barbituric Acid atau jumlah lemak teroksidasi) dan organoleptik dan konsentrasi
terbaik ekstrak kasar buah mahkota dewa sebagai antioksidan pada fillet Ikan
bandeng selama penyimpanan dingin yaitu 150 ppm dikarenakan nilai PV, TBA,
dan organoleptik masih dibawah ambang batas penerimaan selama 9 hari
penyimpanan dingin (Rosari et al., 2014). Ekstrak buah mahkota dewa
menggunakan aquades memiliki efek antimikroba dan mampu memperpanjang
daya simpan ikan dan memberikan efek perubahan warna pada ikan menjadi lebih
coklat (Winarni et al., 2012). Menurut Agustini et al., (2012) perbedaan senyawa
antimikroba pada buah mahkota dewa dapat menyebabkan penghambatan laju
kerusakan ikan akibat aktivitas mikroba.

Ekstrak buah mahkota dewa mempunyai kemampuan sebagai pengawet pada
sirup jambu biji. Ekstrak mahkota dewa mampu mengawetkan sirup jambu biji
untuk jangka waktu kurang dari 2 minggu (Pamungkas, 2013). Ekstrak daun
mahkota dewa dapat digunakan sebagai pengawet alami pada buah tomat,
dikarena dapat melapisi kulit buah tomat dan membuat tekstur tomat menjadi
lebih keras serta aromanya tidak masam dalam waktu yang lebih lama dari control
nya. Pengawetan buah tomat dengan menggunakan ekstrak daun mahkota dewa
dengan konsentrasi 6% dapat mempertahankan buah tomat hingga 9 hari,
(Supriatni et al., 2016). Menurut Tety (2004), penggunaan tepung kunyit sebagai
pengawet alami dengan konsentrasi 0,22% dapat mempertahankan daya simpan
tahu segar selama tiga hari pada suhu kamar. Lebih lanjut menurut Hadiyasah
(2014), pemakaian konsentrasi tepung bunga kecombrang sebanyak 4,00% dapat
mempertahankan masa simpan tahu segar selama lima hari.

Berdasarkan penelitian pendahuluan penambahan tepung mahkota dewa
sebanyak 150 ppm (0,150g) menghasilkan tahu yang masih layak dikonsumsi
setelah penyimpanan 5 hari. Berdasarkan uraian diatas maka dilakukan penelitian
mengenai “Perendaman Tahu dalam Berbagai Penambahan Tepung Buah
Mahkota Dewa (Phaleria macrocarpa (Scheff.) Boerl.) sebagai Bahan Pengawet

Alami terhadap Masa Simpan Tahu”.



B. Tujuan

Mempelajari perendaman tahu dalam berbagai penambahan tepung buah
mahkota dewa (Phaleria macrocarpa (Scheff.) Boerl.) sebagai bahan pengawet
alami terhadap masa simpan tahu.
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