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Abstract

Tofu is a very popular food among the society. However, tofu is easily damaged (rotten) be-
cause in normal condition (room temperature) the durability is in average of only 1-2 days. More
than those days, tofu’s taste will be sour and gradually will decay, and therefore no longer con-
sumable. So that, tofu maker often trying to add harmful preservatives such as formalin to extend
the shelf life of tofu. Garlic and pandan leaves are natural preservatives alternative that is ex-
pected can extend the shelf life of tofu but keep the taste still to be liked by the society. The ob-
jective of this study was to identify the difference about the shelf life and the taste of tofu that
was soaked in mixture solution of 2,6 % garlic and 2,5 % pandan leaves with those that was
soaked in mineral water. Type of this research is a quasi-experiment with post-test only control
group design. As the study object was 1440 pieces white tofu sized of 2 cm x 2 cm x 2,5 cm for
16 replications. The shelf life was measured by using ESS method based on organoleptic test,
meanwhile the favour level based on tofu taste was gained from five panelists who observe the
changing every 12 hours. Since the Shapiro-Wilk test stated that the data were not normally dis-
tributed, so the further statistical analysis used Mann-Whitney test, and obtained p-values less
than 0,001, which can be concluded that the the shelf life and the tase of tofu soaked in the solu-
tion mixture of 2,5 % garlic and 2,5 % pandan leaves with tofu that was soaked in mineral water
were significantly different. The duration of shelf life of tofu experiment was 23,3 hours longer
than that of tofu control and the taste was also more favorable.

Keywords : garlic, pandan, preservation, shelf life, tofu
Intisari

Tahu adalah makanan yang sangat populer di masyarakat. Tahu bersifat mudah rusak (busuk),
pada kondisi biasa (suhu kamar) daya tahannya rata-rata 1-2 hari saja. Setelah lebih dari batas
tersebut rasanya menjadi asam lalu berangsur-angsur busuk, sehingga tidak layak dikonsumsi
lagi. Oleh karena itu, produsen tahu sering menambahkan zat pengawet berbahaya seperti
formalin untuk memperpanjang masa simpan tahu. Bawang putih dan daun pandan merupakan
alternatif pengawet alami yang diharapkan bisa memperpanjang masa simpan tahu dan mem-
buat rasa tahu tetap disukai masyarakat. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui perbedaan
masa simpan dan citarasa tahu yang direndam dalam campuran larutan 2,5 % bawang putih dan
2,5 % daun pandan dengan tahu yang direndam dalam air mineral. Jenis penelitian adalah kuasi
eksperimen dengan desain penelitian post-test only with control group. Obyek penelitian adalah
1.440 buah tahu putih berukuran 2 cm x 2 cm x 2,6 cm untuk 16 kali ulangan. Masa simpan di-
ketahui dengan metoda ESS berdasarkan uji organoleptik, sementara tingkat kesukaan berda-
sarkan citarasa diketahui dari lima orang panelis yang mengamati setiap 12 jam sekali. Karena
dengan uji Shapiro-Wilk diketahui bahwa data terdistribusi tidak normal, maka analisis statistik
yang digunakan adalah Mann-Whitney yang menghasilkan nilai-p < 0,001; yang dapat disim-
pulkan bahwa masa simpan dan citarasa tahu yang direndam dalam campuran larutan 2,5 %
bawang putih dan 2,5 % daun pandan berbeda dengan tahu yang direndam dalam air mineral.
Lama waktu simpan tahu eksperimen 23,3 jam lebih lama dan citarasanya lebih disukai diban-
dingkan dengan tahu kontrol.

Kata Kunci : bawang putih, pandan, pengawetan, masa simpan, tahu
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PENDAHULUAN dan harganya yang terjangkau, kandu-
ngan gizi tahu juga sangat tinggi. Tahu
Tahu adalah makanan yang sangat merupakan salah satu jenis makanan

populer hampir di seluruh kalangan ma-
syarakat. Selain dari rasanya yang enak

10

yang dibuat dari kedelai dengan jalan
memekatkan protein kedelai dan men-
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cetaknya melalui proses pengendapan
protein pada titik isoelektrisnya. Prinsip
pembuatan tahu dapat diterapkan tanpa
memperhatikan jenis peralatan yang di-
gunakan maupun skala proses .

Tahu bersifat mudah rusak (busuk).
Selama ini pembuatan tahu tidak dilaku-
kan dengan cara memasak kacang ke-
delainya terlebih dahulu hingga matang.
Semua proses dalam keadaan mentah
sehingga tahu yang dihasilkan tidak ber-
tahan lama 2.

Standar kualitas tahu telah diatur
dalam Standar Nasional Indonesia 01-
3142-1998 yang menjelaskan bahwa ta-
hu yang baik akan memiliki bau dan rasa
yang normal, berwarna putih atau kuning
normal, serta penampakan tidak berlen-
dir dan berjamur . Pada kondisi biasa
(suhu kamar) daya tahannya rata-rata 1-
2 hari saja. Setelah lebih dari batas ter-
sebut rasanya menjadi asam lalu ber-
angsur-angsur busuk, sehingga tidak la-
yak dikonsumsi lagi. Hal ini disebabkan
oleh kadar air dan protein tahu yang
relatif tinggi, masing-masing 86 % dan 8-
12 %. Selain itu, tahu juga mengandung
lemak 4,8 % dan karbohidrat 1,6 %. De-
ngan komposisi seperti itu, tahu merupa-
kan media yang cocok untuk pertumbuh-
an mikroorganisme pembusuk, teutama
bakteri V.

Oleh karena itu, produsen tahu se-
ring menambahkan zat pengawet untuk
memperpanjang masa simpan tahu. Ma-
sa simpan produk pangan adalah se-
lang waktu antara saat produksi hingga
konsumsi di mana produk berada dalam
kondisi yang memuaskan berdasarkan
karakteristik penampakan, rasa, aroma,
tekstur, dan nilai gizi *.

Bahan pengawet adalah senyawa
yang mampu menghambat dan meng-
hentikan proses fermentasi, pengasam-
an, atau bentuk kerusakan lainnya, atau
bahan yang dapat memberikan perlindu-
ngan bahan dari pembusukan *. Menu-
rut Permenkes Rl Nomor 722/Menkes/
Per/IX/1988 tentang Bahan Tambahan
Pangan, bahan pengawet adalah yang
mencegah atau menghambat fermenta-
si, pengasaman, atau peruraian lain ter-
hadap pangan yang disebabkan oleh
mikroorganisme.
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Bahan pengawet pada dasarnya a-
dalah senyawa kimia yang merupakan
bahan asing yang masuk bersama ba-
han pangan yang dikonsumsi. Apabila
pemakaian pengawet tersebut, jenis dan
dosisnya tidak diatur maka menimbulkan
kerugian bagi si pemakai, misalnya ke-
racunan atau terakumulasinya pengawet
di dalam organ tubuh dan bersifat karsi-
nogenik .

Sebanyak 97 persen dari 455 unit
produsen tahu di Jakarta, Bogor, Depok,
Tangerang dan Bekasi (Jabodetabek)
masih menggunakan formalin sebagai
bahan campuran pembuatan tahu. Aki-
batnya, terjadi penurunan tingkat kese-
hatan masyarakat hingga mencapai 15
% yang disebabkan terdapatnya konta-
minasi bahan kima berbahaya pada pro-
duk tahu. Sebagai contoh lain, kasus se-
rupa juga pernah terjadi di kota Yogya-
karta pada tanggal 19 April 2013, peng-
gunaan formalin pada makanan tahu
masih ditemukan oleh Balai POM DIY
saat inspeksi mendadak ©.

Ciri-ciri tahu yang berformalin antara
lain: lebih putih dari tahu biasaya, tekstur
sangat halus, jika di tekan terasa kenyal
dan tidak mudah hancur, tidak rusak
sampai tiga hari pada suhu kamar, jika
dicium baunya cukup menyengat seperti
ada bahan kimia, aroma khas kedelai
sudah tidak begitu terasa lagi, dan bia-
sanya lalat tidak mau mendekat ”.

Berdasarkan lampiran dua dari Per-
menkes Rl No.1168/Menkes/Per/X/1999
yang menyebutkan bahwa bahan tam-
bahan yang dilarang digunakan dalam
makanan salah satunya adalah formalin,
maka berarti sebagian besar pedagang
tahu masih menyalahi aturan yang telah
ditetapkan tersebut.

Kandungan formalin yang tinggi di
dalam makanan akan meracuni tubuh,
menyebabkan iritasi lambung, menim-
bulkan alergi, dan bersifat karsinogenik
(menyebabkan kanker). Kadar formalin
yang sangat tinggi itu dapat menyebab-
kan kegagalan peredaran darah yang
bermuara pada kematian ®. Menurut the
International Programme on Chemical
Safety (IPCS), banyaknya formalin yang
dapat ditoleransi oleh tubuh adalah 0,1
mg per liter untuk minuman, dan 0,2 mg
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per liter untuk makanan. Jika lebih dari
itu, maka akan terjadi kepala pening ”.

Survei pendahuluan yang telah di-
lakukan terhadap 40 mahasiswa Jurusan
Kesehatan Lingkungan di Poltekkes Ke-
menkes Yogyakarta, 80 % mengatakan
bahwa mereka merasa khawatir dan ra-
gu ketika akan membeli tahu maupun
produk olahan tahu. Terlebih jika tahu
dalam keadaan terlalu kenyal dan ber-
warna terlalu kuning.

Upaya untuk mengatasi masalah
penyalahgunaan formalin pada makanan
terutama pada tahu, salah satunya ada-
lah diperlukan alternatif bahan pengawet
yang bersifat organik atau tidak mem-
bahayakan kesehatan. Berdasarkan per-
nyataan Tri Winarni, bawang putih mem-
punyai senyawa allisin yang ampuh un-
tuk membunuh mikroba dan bakteri.
Dalam eksperimennya, Tri melihat bah-
wa senyawa itu secara efektif meng-
hambat degradasi, yaitu proses peme-
cahan protein menjadi molekul-molekul
sederhana 9. Allisin bisa menghambat
pertumbuhan bakteri dengan cara men-
cegah sintesis DNA dan protein sel '%.

Bawang putih sendiri terdiri dari dua
jenis, yaitu bawang putih berumbi tung-
gal atau yang biasa disebut dengan ba-
wang lanang, dan bawang putih yang
berumbi banyak. Potensi bakteriostatik
senyawa kimia dalam ekstrak bawang
putih umbi tunggal lebih besar diban-
dingkan dari bawang putih berumbi ba-
nyak, terutama terhadap bakteri uji Sta-
phylococcus aureus '".

Penelitian lain yang menggunakan
bahan alami sebagai pengawet salah sa-
tunya adalah daun pandan, yang dapat
dijadikan sebagai pengawet ikan karena
kandungan saponin dan fenol yang ber-
fungsi sebagai anti bakter '?. Pandan
wangi (Pandanus amaryllifolius Roxb.)
merupakan tumbuhan yang lazim digu-
nakan sebagai pewangi dan pewarna
makanan. Salah satu khasiat pandan
wangi ialah sebagai antimikroba (anti-
bakteri dan antijamur) yang diduga ber-
asal dari kandungan flavonoid, alkaloid,
tanin, polifenol, dan saponin yang ber-
tindak sebagai antibakteri yang dapat
membunuh bakteri Staphylococcus aure-
us dan Escherichia coli ™.

Dari hasil uji pendahuluan dengan
menggunakan variasi waktu perendam-
an selama 15, 30, dan 45 menit, di-
ketahui bahwa tahu yang hanya diren-
dam dengan air, akan muncul jamur pa-
da jam ke 28, sedangkan tahu yang di-
rendam dengan larutan 1 % bawang pu-
tih dan 1 % daun pandan dengan lama
waktu perendaman selama 15 menit da-
lam suhu ruang, jamur muncul pada jam
ke-56, perendaman selama 30 menit
muncul jamur pada jam ke-60, dan pe-
rendaman selama 45 menit muncul ja-
mur pada jam ke-64.

Hasil uji tingkat kesukaan dari uiji
pendahuluan yang telah dilakukan ter-
sebut, 80 % panelis menyatakan suka
terhadap tahu yang direndam selama 45
menit, 20 % menyatakan suka terhadap
tahu yang direndam selama 30 menit,
dan 0 % terhadap tahu yang direndam
selama 15 menit.

Berdasarkan uraian di atas, maka
dalam penelitian ini diamati perbedaan
masa simpan dan tingkat kesukaan
terhadap tahu yang direndam di dalam
air mineral dengan tahu yang direndam
di dalam campuran larutan 2,5 % ba-
wang putih dan 2,5 % daun pandan.

METODA

Penelitian ini adalah kuasi-eksperi-
men dan dilaksanakan pada bulan Ma-
ret-April 2017 di Patran, Gamping, Sle-
man, Yogyakarta. Obyek yang diteliti
adalah tahu putih berukuran 2 cm x 2 cm
x 2,5 cm sebanyak 1.440 buah untuk 16
kali pengulangan.

Variabel bebas yang diteliti adalah
perendaman tahu dalam campuran larut-
an 2,5 % bawang putih dan 2,5 % daun
pandan sementara variabel terikatnya
yaitu masa simpan dan tingkat kesukaan
tahu berdasarkan citarasa tahu.

Penetapan masa simpan tahu dila-
kukan dengan metoda extended storage
studies (ESS) dan diuji berdasarkan or-
ganoleptik tahu. Pengamatan tahu dila-
kukan setiap 12 jam sekali oleh 5 panelis
dengan parameter uji meliputi aroma,
warna, tekstur, dan penampakan tahu.

Tingkat kesukaan terhadap tahu di-
nilai berdasarkan kesukaan lima panelis
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terhadap citarasa tahu yang sebelumnya
telah direndam dalam larutan selama 45
menit dan telah digoreng.

HASIL

Masa Simpan Tahu

Uji masa simpan tahu mengguna-
kan uji organoleptik yang diawali dengan
penyebaran form penilaian uji organo-
leptik dan diberikan kepada lima orang
panelis. Uji organoleptik dilakukan untuk
mengetahui tingkat kerusakan tahu me-
nurut sejumlah panelis.

Nilai dalam Tabel 1 berasal dari nilai
organoleptik tahu yang meliputi para-
meter aroma, warna, penampakan, dan
tekstur tahu yang dinilai oleh lima orang
panelis dalam 16 kali ulangan. Panelis
memberikan nilai di setiap pemeriksaan
pada interval waktu 12 jam sekali, yang
kemudian dibuat grafik untuk diketahui
pada jam berapa tahu mengalami ke-
rusakan dengan batas kritis pada nilai
organoleptik 10.

Tabel 1.
Hasil pemeriksaan lama waktu simpan tahu

Lama waktu simpan (jam)

Ulangan ke
Kontrol Perlakuan

1 44 71,5
2 44,5 71,5
3 43,5 70
4 43,5 68,5
5 42,5 69,5
6 43,5 70,5
7 44,5 70
8 41,5 71
9 49,5 69,5
10 50 72
11 49,5 73
12 49,5 69
13 51,5 71
14 52 73
15 52,5 69
16 51,5 68,5

Mean 471 70,4
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Tingkat Kesukaan Tahu

Uji tingkat kesukaan diawali dengan
membagikan form uji tingkat kesukaan
berdasarkan cita rasa tahu kepada lima
panelis untuk menilai tahu yang diren-
dam dalam campuran larutan bawang
putih dan daun pandan serta tahu yang
direndam dalam air mineral. Hasilnya
dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2.
Hasil uji tingkat kesukaan

Lama waktu simpan (jam)

Ulangan ke
Kontrol Perlakuan
1 4,2 4,6
2 4,2 4,8
3 4,4 4,6
4 4,2 4,6
5 4,2 4,6
6 4,4 4,6
7 4,2 4,6
8 4,2 4,6
9 4,0 4,6
10 4,2 4,8
11 4,2 4,6
12 4,4 4,6
13 4,2 4,6
14 4,2 4,6
15 4,2 4,6
16 4,2 4,6
Mean 4,23 4,63
PEMBAHASAN

Masa Simpan Tahu dengan Metoda
ESS (Extended Storage Studies)
Keadaan awal tahu sebelum dilaku-
kan perendaman memiliki aroma khas,
berwarna putih khas tahu, mempunyai
penampakan yang tidak berlendir dan ti-
dak berjamur, serta tekstur atau keke-
nyalannya masih kenyal khas tahu. Hal
ini sesuai dengan syarat mutu tahu ber-
dasarkan SNI dimana syarat mutu tahu
adalah mempunyai warna yang normal,
aroma yang normal, penampakan yang
tidak berlendir atau berjamur, serta rasa
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yang normal, dimana dalam penelitian ini
parameter rasa diukur dengan uji tingkat
kesukaan 2.

Pendugaan masa simpan tahu di-
lakukan untuk menentukan kapan waktu
rusaknya tahu antara tahu yang diren-
dam dengan air matang atau tahu kon-
trol dengan tahu yang direndam meng-
gunakan campuran larutan bawang putih
dan daun pandan atau tahu perlakuan.
Nilai dari tingkat kerusakan ini berasal
dari penambahan rata-rata nilai aroma,
warna, penampakan, dan tekstur tahu
yang dilakukan oleh lima orang panelis.

Batas kritis waktu kerusakan tahu
berada pada nilai 10, dimana nilai terse-
but merupakan setengah dari nilai mak-
simal organoleptik, sedangkan di bawah
nilai 10, tahu sudah dinyatakan meng-
alami kerusakan. Selanjutnya, garis yng
memotong pada nilai 10 tersebut ditarik
ke bawah untuk mengetahui di jam pe-
nyimpanan ke berapa tahu tersebut me-
ngalami keru-sakan.

Tahu mulai diperiksa oleh panelis
pada jam ke-12 penyimpanan. Hasil dari
pemeriksaan di jam tersebut tidak ter-
paut cukup jauh antara tahu kontrol de-
ngan perlakuan karena pada jam awal
penyimpanan keadaan tahu hampir sa-
ma. Mulai jam ke-36 terlihat nilai dari
tahu kontrol dan tahu perlakuan cukup
berbeda.

Antara tahu kontrol dan tahu perla-
kuan mempunyai perbedaan lama waktu
simpan. Berdasarkan nilai rata-rata jam
kerusakan tahu dari 16 kali ulangan, ta-
hu kontrol mempunyai lama waktu sim-
pan 47,1 jam yang sesuai dengan pe-
nelitian Pontecarvo bahwa tahu yang di-
rendam di dalam air yang diganti se-
tiap hari pada suhu kamar akan menjadi
busuk setelah 1,5 hari, sedangkan tahu
perlakuan mempunyai lama waktu sim-
pan 70,4 jam '¥. Sehingga, tahu perla-
kuan memiliki lama waktu simpan sekitar
23,3 jam lebih lama dibandingkan tahu
kontrol. Dengan kata lain, larutan 2,5 %
bawang putih dan 2,5 % daun pandan
dapat memperpanjang masa simpan ta-
hu 49,4 % lebih lama daripada air ma-
tang.

Berdasarkan uji statistik yang telah
dilakukan, dinyatakan bahwa ada perbe-

daan yang signifikan antara tahu perla-
kuan dengan tahu kontrol dengan nilai p
atau p-value < 0,05. Perbedaan nyata
antara tahu kontrol dan tahu perlakuan
terletak pada tekstur dan penampakan
tahu. Tahu kontrol menyerap air dengan
banyak sehingga bentuk tahu berubah
menjadi agak besar dan menjadi cepat
lembek, penyerapan air tersebut diketa-
hui dari turunnya permukaan air peren-
dam tahu. Selain itu, tahu kontrol juga
cepat berlendir. Lendir tersebut bisa
diketahui dari air perendam tahu yang
berubah warna menjadi agak kuning dan
dari permukaan tahu yang berubah men-
jadi licin, sedangkan untuk tahu per-
lakuan penyerapan air yang berlebih ti-
dak terjadi sehingga ukuran tahu tidak
berubah. Tekstur dan penampakan tahu
perlakuan mengalami kerusakan yang
lebih lama dari tahu kontrol, dimana tahu
perlakuan meskipun mengeluarkan len-
dir pada jam pemeriksaan ke 72, namun
lendir tersebut tidak sebanyak pada tahu
kontrol.

Aroma Tahu

Aroma merupakan salah satu faktor
penting bagi konsumen dalam memilih
makanan yang sesuai dengan selera,
tingkat kesukaan konsumen akan kele-
zatan suatu bahan pangan ditentukan
oleh aroma bahan pangan tersebut '°.
Pengujian organoleptik terhadap aroma
tahu dilakukan dengan cara melakukan
penginderaan melalui indera penciuman.

Nilai tertinggi rata-rata hasil uji orga-
noleptik dari 5 panelis dengan 16 Kali
pengulangan terhadap parameter aroma
yaitu 4,68 dengan kriteria baik. Nilai ter-
tinggi tersebut merupakan nilai dari tahu
perlakuan pada pemeriksaan jam ke-12,
sedangkan di jam pemeriksaan yang sa-
ma, tahu kontrol mempunyai nilai 4,40
yang juga masih mempunyai Kkriteria
yang sama dengan tahu perlakuan.

Grafik masa simpan tahu berda-
sarkan parameter aroma dapat dilihat
pada Gambar 1. Nilai rata-rata aroma
tahu di awal penyimpanan, antara tahu
kontrol dan tahu perlakuan tidak menun-
jukkan per-bedaan yang signifikan kare-
na keduanya masih mempunyai aroma
khas tahu.
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Aroma tahu menunjukkan perbeda-
an nyata mulai jam pemeriksaan ke-36
dan tahu kontrol dinyatakan kurang baik
berdasarkan parameter aroma pada pe-
meriksaan jam ke-48 yang mempunyai
nilai 2,46, nilai tersebut sudah di bawah
kategori cukup. Aroma tahu kontrol di
jam tersebut sudah mulai agak asam,
sedangkan untuk tahu perlakuan pada
pemeriksaan jam ke-48 mempunyai nilai
3,35 dengan kriteria cukup baik dan ma-
sih mengeluarkan aroma bawang se-
hingga aroma asam belum muncul.

Gambar 1.
Masa simpan tahu berdasarkan parameter aroma

AROMA

Z)00 X
100
2 P! 3 a8 60 n 8

JAM PENYIMPANAN

==Kontrol ===Perlakuan

Tahu perlakuan pada pemeriksaan
jam ke-60 mempunyai nilai 2,95 yang
mempunyai kriteria kurang baik dan
pada jam tersebut tahu perlakuan sudah
mulai mengeluarkan aroma asam. Titik
antara tahu perlakuan dan tahu kontrol
pada jam ke-36 tidak terpaut jauh atau
saling berhimpit, hal tersebut dikarena-
kan antara tahu perlakuan dan tahu kon-
trol masih mempunyai aroma yang baik,
aroma khas tahu masih tercium pada
pemeriksaan di jam ke-36.

Namun, pemeriksaan tahu di jam
ke-48, aroma tahu kontrol sudah mulai
agak asam, walaupun belum begitu me-
nyengat. Sedangkan untuk tahu perlaku-
an, masih mengeluarkan aroma bawang
putih dan juga daun pandan di jam ke
48, namun yang lebih dominan adalah
aroma dari bawang putih

Tanda kerusakan pada tahu ditandai
dengan adanya lendir dan aroma asam
tahu. Yang merusaknya adalah bakteri
asam laktat yang berbentuk streptoko-
kus, golongan koliform, golongan psiko-
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tropik gram negatif berbentuk batang,
dan bakteri gram positif yang dominan
terdapat di dalam tahu segar '®, se-
hingga di jam 48 tersebut tahu kontrol di-
nyatakan kurang baik berdasarkan aro-
ma tahu.

Bau basi atau masam pada tahu ter-
utama disebabkan oleh aktivitas golong-
an bakteri coliform dan beberapa spesi-
es bakteri yang bersifat putrefactive se-
perti clostridium dan pseudomonas yang
menghasilkan bau busuk. Penyimpang-
an-penyimpangan bau ini terjadi akibat
hidrolisis komponen protein dan asam-
asam amino secara lanjut yang mengha-
silkan senyawa-senyawa dan gas-gas
yang mempunyai citarasa yang tidak di-
sukai. Senyawa-senyawa dan gas-gas
hasil hidrolisis tersebut antara lain se-
nyawa sulfida seperti metil dan etil sul-
fida, hidrogen disulfida (H,S); senyawa
amine seperti histamine, tyramine, pipe-
ridine, putrescine, dan cavaderine; serta
senyawa-senyawa lain seperti amonia
(NHs), indole, skatol, dan asam-asam le-
mak 7).

Warna Tahu

Warna memiliki peranan penting pa-
da produk pangan, di antara beberapa
sifat produk pangan, warna merupakan
faktor yang banyak menarik perhatian
konsumen dan paling cepat memberikan
kesan kesukaan terhadap produk ter-
sebut ®).

Grafik hasil uji organoleptik panelis
terhadap parameter warna dapat dilihat
pada Gambar 2. Pengujian warna pada
tahu ini dilakukan dengan cara melihat
dengan indrawi panelis dan tidak meng-
gunakan alat khusus pengukur intensitas
warna suatu bahan pangan.

Hasil pemeriksaan pada jam ke-12
tidak menunjukkan perbedaan yang nya-
ta antara tahu kontrol dan tahu per-
lakuan jika dilihat dari Gambar 2. Warna
tahu pada pemeriksaan jam ke-12 ter-
sebut masih menunjukkan warna khas
tahu, putih untuk tahu kontrol dan putih
agak hijau untuk tahu perlakuan karena
larutan pandan.

Antara kontrol dan perlakuan garis
saling berhimpit pada jam ke-24. Warna
tahu pada jam ke-24 ini masih sama baik
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antara tahu kontrol dan tahu perlakuan.
Selanjutnya, perbedaan nyata antara ta-
hu perlakuan dan tahu kontrol muncul
pada jam ke-36. Pemeriksaan tahu pada
jam ke-48 antara tahu kontrol dan per-
lakuan menunjukkan kriteria yang ber-
beda, dimana tahu kontrol mempunyai
nilai 2,55 yang sudah berada di bawah
kategori cukup. Warna tahu kontrol su-
dah agak kusam namun masih terlihat
putih. Adanya lendir juga mempengaruhi
perubahan warna pada tahu, yang me-
nyebabkan tahu menjadi putih kekuning-
an atau kecoklatan, sedangkan pada
jam ke-48 tersebut tahu perlakuan mem-
punyai nilai 3,29 dan warna tahu masih
sama dengan warna awal, dimana tahu
berwarna putih agak hijau yang dise-
babkan oleh adanya daun pandan pada
larutan.

Gambar 2.
Masa simpan tahu berdasarkan parameter warna
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kan dengan cara menekan dengan jari.
Grafik perubahan nilai kekenyalan sela-
ma waktu penyimpanan dapat dilihat
pada Gambar 3.

Penilaian tekstur tahu oleh panelis
dengan nilai tertinggi terdapat pada jam
ke-12 penyimpanan, baik untuk kontrol
maupun perlakuan. Berbeda dengan pa-
rameter yang lain, pada parameter teks-
tur ini mulai jam ke-24 sudah menun-
jukkan perbedaan yang nyata antara ta-
hu kontrol dengan tahu perlakuan ber-
dasarkan Gambar 3.

Kriteria kurang baik untuk tahu kon-
trol tercapai pada pemeriksaan jam ke
48, sedangkan di jam yang sama tahu
perlakuan mempunyai nilai 3,55 dengan
kriteria baik dan masih dikatakan layak.
Tekstur tahu kontrol pada jam tersebut
sebenarnya masih terlihat baik, namun
kekompakannya sudah agak berkurang,
selain itu karena adanya lendir, tekstur
tahu sudah menjadi agak lembek, se-
dangkan untuk tahu perlakuan tekstur-
nya masih kenyal jika disentuh ditekan.

Gambar 3.
Masa simpan tahu berdasarkan parameter tekstur

Sama dengan parameter aroma,
pada pemeriksaan jam ke-60, tahu per-
lakuan juga sudah berada di bawah
kategori cukup untuk parameter warna
dengan nilai 2,95, dimana tahu perlaku-
an sudah mempunyai warna putih ke-
hijauan dan kekuningan.

Tekstur Tahu

Tekstur atau tingkat kekenyalan me-
rupakan salah satu parameter yang sa-
ngat berpengaruh terhadap penurunan
mutu tahu, tekstur merupakan sifat fisik
bahan pangan yang ditimbulkan oleh
komposisi bahan pangan tersebut yang
dapat dirasa oleh indera pengecap '?,
namun dalam penelitian ini pengujian
terhadap parameter kekenyalan dilaku-
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Tahu perlakuan mencapai kriteria
kurang baik untuk parameter tekstur ter-
jadi pada pemeriksaan jam ke-72 de-
ngan nilai 2,55. Parameter tekstur untuk
tahu perlakuan ini adalah parameter ter-
akhir tahu mengalami kerusakan. Di-
bandingkan dengan parameter yang lain,
seperti aroma dan warna yang dinyata-
kan kurang baik pada pemeriksaan jam
ke-60, tahu perlakuan dinyatakan kurang
baik dalam parameter tekstur pada pe-
meriksaan jam ke 72. Kerusakan tahu
untuk parameter tekstur atau kekenyalan
terus terjadi dan nilai terus mengalami
penurunan sampai pada hari terakhir pe-
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nyimpanan yaitu hari ke empat atau di
jam ke-96.

Berdasarkan grafik pada Gambar 3,
dapat diketahui bahwa semakin lama ta-
hu disimpan maka skor tekstur kekenyal-
annya akan semakin menurun. Umum-
nya kerusakan utama yang terjadi pada
sebagian besar produk pangan basah
dan semi basah terletak pada perubahan
tekstur yang terjadi selama penyimpan-
annya ¥

Perubahan nilai kekenyalan juga
berkaitan dengan bertambahnya kandu-
ngan air pada tahu. Kandungan kom-
posisi sebagai bahan penyusun produk
tahu juga memiliki pengaruh terhadap
tingkat kekenyalannya, umumnya ke-
rusakan yang terjadi pada bahan pangan
sejenis tahu yaitu perubahan tekstur ke-
kenyalan yang sering disebut dengan
lembek. Perubahan kekenyalan tahu ini
disebabkan karena adanya penyerapan
air yang berasal dari air perendam tahu
yang menyebabkan kenaikan kadar air
tahu.

Kerusakan kekenyalan berhubung-
an dengan naiknya kadar air tahu yang
disebabkan oleh terurainya komponen-
komponen tahu oleh aktivitas dari bakteri
proteolitik. Proses pelunakan tahu ini
memperlihatkan bahwa tahu sudah me-
ngalami kerusakan 2%

Tahu kontrol cepat rusak dalam pa-
rameter tekstur dikarenakan tahu kon-
trol mempunyai laju penyerapan air pe-
rendam yang lebih besar daripada tahu
perlakuan, dimana setiap pemeriksaan
dengan periode 12 jam selalu terjadi pe-
nurunan permukaan air perendam dan
ukuran tahu kontrol menjadi lebih me-
ngembang daripada tahu perlakuan, se-
hingga tekstur tahu kontrol menjadi lebih
lembek ketika mendapat tekanan atau
sentuhan.

Penampakan Tahu

Penampakan tahu yang baik adalah
tidak berjamur dan tidak berlendir ¥. Ta-
hu dinyatakan rusak apabila tahu sudah
mengeluarkan salah satu dari hal ter-
sebut atau sudah mengeluarkan kedua-
nya pada periode penyimpanan tertentu.
Hasil penelitian ini, untuk parameter pe-

Cholifah, Hendrarini & Amri, Pemanfaatan Bawang Putih ...

nampakan pada tahu dapat dilihat pada
grafik di Gambar 4.

Parameter penampakan ini juga ikut
mempengaruhi parameter warna dari ta-
hu karena munculnya jamur atau lendir
adalah salah satu faktor yang merubah
warna tahu. Hampir sama dengan para-
meter yang lain, uji masa simpan tahu
berdasarkan parameter penampakan
yang dilakukan oleh lima panelis, pada
pemeriksaan jam ke-12 dan pemeriksa-
an jam ke-24 antara tahu kontrol dan
tahu perlakuan tidak terdapat perbeda-
an yang nyata.

Gambar 4.
Masa simpan tahu berdasarkan parameter penampakan
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Gambar 4 di atas memperlihatkan
bahwa mulai pemeriksaan jam ke-36
baru terlihat perbedaan nyata antara ta-
hu kontrol dan tahu perlakuan. Tahu
kontrol mempunyai nilai 3,03 dengan kri-
teria cukup baik dan tahu perlakuan me-
miliki nilai 3,84 dengan kriteria yang sa-
ma. Kerusakan tahu kontrol untuk para-
meter penampakan ditandai dengan mu-
lai munculnya lendir pada pemeriksaan
di jam ke-48.

Pelendiran pada tahu disebabkan o-
leh terjadinya kontaminasi dari golongan
bakteri pembentuk lendir (slime forming
bacteria) yang umumnya bersifat aero-
bik. Bakteri yang termasuk ke dalam go-
longan ini antara lain beberapa spesies
dari pseudomonas, alcaligenes, lactoba-
cillus, streptococcus, dan coliform '".

Pemeriksaan jam ke-48 tahu kon-
trol sudah mengeluarkan lendir, namun
warna asli tahu masih terlihat putih. Ber-
ada pada pemeriksaan jam yang sama,
untuk tahu perlakuan masih dalam kri-
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teria cukup baik dengan nilai rata-rata
3,35. Adanya gejala pelendiran dan bau
basi adalah tanda awal terjadinya ke-
rusakan pada tahu. Timbulnya gejala-ge-
jala kerusakan ini menunjukkan bah-
wa tahu sudah tidak layak untuk dikon-
sumsi 2%

Adapun pada pemeriksaan di jam
ke-72, didapatkan hasil nilai rata-rata un-
tuk tahu perlakuan adalah 2,37 dan tahu
dinyatakan kurang baik dalam parameter
penampakan. Beberapa perubahan yang
teramati pada tahu perlakuan di jam ke
72 ini adalah peningkatan kekeruhan la-
rutan air perendam, bau khas tahu se-
makin berkurang, serta permukaan tahu
semakin kasar dan pucat.

Hampir sama dengan parameter
yang lain, pada jam penyimpanan ke-12
dan ke-24 tidak ada perbedaan yang sig-
nifikan antara tahu kontrol dan tahu per-
lakuan, namun mulai jam ke-36 baru ter-
lihat perbedaannya, dimana dalam para-
meter panampakan ini perbedaan yang
terlihat adalah munculnya lendir. Lendir
tersebut masih dapat dihilangkan de-
ngan cara pencucian tetapi akan meng-
akibatkan permukaan tahu semakin ra-
puh sehingga mempercepat tahu men-
jadi hancur 2"

Tingkat Kesukaan Tahu

Uji tingkat kesukaan tahu dilakukan
dengan uji hedonik yang kemudian di-
ubah menjadi uji skor (scoring test), Tu-
juan uji ini adalah memberikan nilai atau
skor tertentu terhadap suatu karakteris-
tik mutu. Panelis diminta memberikan
skor sesuai dengan kesan yang diper-
oleh dan kriteria yang diberikan.

Tahu yang akan digunakan dalam
uji tingkat kesukaan ini, terlebih dahulu
direndam dengan air matang untuk kon-
trol, dan direndam dengan larutan 2,5 %
bawang putih dan 2,5 % daun pandan u-
ntuk perlakuan selama 45 menit. Setelah
45 menit, tahu diberi garam sebanyak 4
gram dan ditunggu selama 5 menit. Ta-
hu kemudian ditiriskan selama 2 menit
dan digoreng dengan api sedang.

Hasil uji Mann-Whitney menunjuk-
kan bahwa ada perbedaan yang ber-
makna antara tahu kontrol dan tahu per-
lakuan terhadap citarasa dimana nilai p

yang diperoleh < 0,001. Rasa tahu kon-
trol dan rasa tahu perlakuan hampir sa-
ma, namun rasa dari pandan dalam tahu
perlakuan tidak terlalu muncul dan rasa
dari bawang putih lebih menonjol dalam
tahu perlakuan yang membuat tahu lebih
disukai.

Hasil uji tingkat kesukaan tahu yang
dilakukan oleh 5 orang panelis dengan
16 kali pengulangan, rata-rata nilai akhir-
nya adalah 4,63 dengan kategori sangat
suka untuk tahu perlakuan dan 4,23 de-
ngan kategori sangat suka untuk tahu
kontrol. Nilai ini tidak berbeda terlalu ja-
uh, karena antara kedua tahu memang
rasanya hampir sama, yang membeda-
kan yaitu pada tahu perlakuan, rasa dari
bawang putih lebih dominan.

Berdasarkan hal tersebut maka pe-
manfaatan bawang putih dan daun pan-
dan untuk memperpanjang masa simpan
tahu ini bisa dilakukan oleh produsen ta-
hu tanpa perlu mengkhawatirkan terjadi
perubahan pada citarasa tahu menjadi
tidak disukai konsumen, karena adanya
rasa bawang putih pada tahu membuat
cita rasa tersendiri yang lebih disukai o-
leh panelis.

KESIMPULAN

Ada perbedaan masa simpan tahu
antara yang direndam dengan menggu-
nakan campuran larutan bawang putih
dan daun pandan (perlakuan) dengan
yang direndam menggunakan air mineral
(kontrol), dimana tahu perlakuan bisa
bertahan 23,3 jam lebih lama daripada
tahu kontrol atau perlakuan pada pene-
litian ini dapat mengawetkan tahu 49,4
% lebih lama. Selain itu, tahu perlakuan
mempunyai nilai 4,63 dengan kategori
suka dengan rasa bawang putih yang le-
bih dominan, yang membuat tahu perla-
kuan lebih disukai daripada tahu kontrol.

SARAN

Perendaman tahu dalam campuran
larutan 2,5 % bawang putih dan 2,5 %
daun pandan dapat mempertahankan
masa simpan tahu selama 71,3 jam atau
3 hari. Selain itu, perendaman tahu da-
lam larutan ini tidak banyak merubah
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citarasa. Oleh karena itu, penelitian ini
cocok digunakan oleh Usaha Kecil Me-
nengah (UKM), penjual dan konsumen
tahu dalam usaha mengawetkan tahu.

Bagi peneliti selanjutnya sebaiknya
konsentrasi bawang putih atau daun
pandan bisa ditingkatkan agar tahu bisa
bertahan lebih lama lagi, mengingat tahu
perlakuan hanya bertahan selama tiga
hari. Selain itu, penambahan konsentrasi
larutan bisa membuat kerusakan tahu
lebih lama dalam parameter aroma, ka-
rena daun pandan merupakan bahan
alami pengharum suatu pangan.
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