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PENDAHULUAN
Tahu merupakan makanan sumber protein nabati yang sering
dikonsumsi masyarakat. Berdasarkan data BPS tahun 2015 rata-rata konsumsi
tahu perkapita dalam seminggu sebanyak 0,144 kg, lebih tinggi dari tempe
yang hanya 0,134 kg. Kandungan protein dan kadar air yang tinggi pada tahu
menyebabkan tahu tidak tahan lama dan mudah rusak karena pertumbuhan
mikroorganisme pembusuk (Cahyadi, 2008).

Di pasaran salah satu yang di edarkan adalah tahu putih. Di suhu

produsen tahu

diperoleh dan

bahan alami."§a ang memberikan efek
antimikroba ya pada bahan pangan karena
sifatnya yang tidak beracun dan aman bagi tubuh manusia adalah kitosan
(Zheng dan Zhu 2003).

Kitosan merupakan salah satu pengawet alternatif pengganti formalin
dan boraks. Kitosan terbuat dari kulit udang, cangkang rajungan dan limbah
kulit hewan Crustacea lainnya. Kitosan merupakan produk yang bersifat
hidrofilik (suka air), larutan kitosan tersebut dapat mengabsorbsi molekul air
sehingga akan meningkatkan kadar air poduk gelnya (Apriandi, 2004).
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Berdasarkan penelitian Rohim et al, (2015) semakin tinggi
konsentrasi kitosan sebagai bahan edible coating pada tahu putih maka
semakin meningkat tingkat kesukaan konsumen. Hasil penelitian
menunjukkan panelis lebih menyukai tahu yang diberi edible coating dengan
konsentrasi 4% dalam waktu penyimpanan 2 hari, pada suhu ruang ataupun
dingin.

Berdasarkan penelitian Agustini, et al (2015) nilai kekenyalan
terbaik yaitu 305,23gf pada tahu dengan larutan kitosan dengan kosentrasi

mpu meningkatkan nilai hardness
Pada tahu denga

1,5%. Larutan kitosan 1-

{itosan dan lama

pada tahu putih

engkap sebagai perlakuan
yaitu jumlah kitosa %). Sedangkan untuk lama
penyimpanan akan dibagi menjadi 4 variasi yaitu 0, 2, 3, 4 hari
Data pada penelitian ini merupakan data primer yang langsung didapat dari
analisis total bakteri, kekenyalan, dan uji sensori.
Data yang diperoleh ditabulasikan kemudian dilakukan analisa untuk
diuji kenormalan. Jika normal dilanjutkan dengan analisis anova factorial jika
terdapat pengaruh, maka dilakukan uji lanjut Tukey. Jika tidak normal maka

menggunakan analisis non parametrik (Steel dan Torrie, 1995).
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Data hasil pengukuran uji organoleptik ditabulasi dan dianalisa dengan
uji Friedman dan jika ada pengaruh di mana p-value < 0,05 maka diuji lanjut
dengan uji Wilcoxon untuk mengetahui ada perbedaan

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pengolahan
Pangan Universitas Muhammadiyah Semarang dan Laboratorium
Mikrobiologi Universitas Muhammadiyah Semarang. Pengambilan data
dilaksanakan pada bulan Agustus 2018 dan pengolahan data dilaksanakan
pada bulan Agustus 2018.

Bahan yang digunakansdala

n

buatan tahu adalah kedelai kuning

import, air hangat, -' - hlpe ¢ | industri tahu putih Pandean
H}q akiBi, yaitu media NA, NaCl

it syana telah-direbus, dan berat, cawan petri,
L zmp SR A Ml

Manufacturing
I NR 9010-0080

S15405194/522612 Temp! Schutz

44

Penelitian ini menggunakan tahu putih yang direndam dengan
larutan kitosan dengan konsentrasi larutan 0%, 0,5%, 1%, 1,5%, 2%, dan
2,5% selama 5 menit. Tahu putih kemudian disimpan dalam suhu ruang dan
dilakukan pengujian total bakteri, sifat sensori, dan kekenyalan setelah 0 hari,
2 hari, 3 hari, dan 4 hari penyimpanan. Hal ini dilakukan untuk mengetahui
apakah ada pengaruh konsentrasi larutan perendam kitosan dan lama

penyimpanan dengan total bakteri, sifat sensori, dan kekenyalan tahu putih
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yang disimpan pada suhu ruang. Adapun hasil penelitian yang dilakukan
adalah sebagai berikut.

Uji Total Bakteri
Jumlah total bakteri pada tahu putih yang diberi perlakuan pencelupan

dalam larutan khitosan dan lama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel.3 Rata — rata Total Bakteri pada tahu putih

4

9x10* 1,1x10%
) x 10* 8,2 x 10*
10* 1,2 x 10°
0* 1,3x10°
0* 8,6 x10*
10 1,3x10°

araf signifikansi 5%
onsentrasi dan interaksi
antara lama penyimpanan dan jenis konsentrasi kitosan berpengaruh nyata
terhadap total bakteri pada tahu putih. Hal ini ditunjukkan dengan nilai p-
value lama penyimpanan sebesar 0,00 (p<0,01), nilai p-value jenis
konsentrasi  kitosan sebesar (p<0,01) , dan nilai p-value interaksi lama
penyimpanan dan jenis konsentrasi kitosan sebesar 0,00 (p<0,01). Uji beda
menggunakan metode duncan dengan timgkat kepercayaan 95%
menunjukkan tahu yang disimpan selama 4 hari dengan penambahan kitosan
2,0% menghasilkan total bakteri tertinggi pada tahu, secara statistik berbeda
dengan semua perlakuan.
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Pada Tabel 3 dapat diketahui semua kombinasi perlakuan diperoleh nilai
TPC di bawah 1x 10¢ koloni/g yang menunjukan aman untuk dikonsumsi
untuk produk kacang - kacangan dan olahannya yang diperbolehkan oleh
FAO. Kerusakan mikrobiologi dapat menyebabkan pembusukan produk baik
oleh bakteri atau kapang yang selanjutnya dapat menurunkan penilaian
organoleptik sehingga mempengaruhi penerimaan konsumen.

Pemakaian khitosan pada proses pengolahan tahu putih salah satunya
adalah sebagai bahan antimikrobial. Bahan antimikrobial diartikan sebagai

han dan metabolisme mikroba. Menurut

o

substrat mendukung kehidupannya.

Banyak faktor dan keadaan yang dapat mempengaruhi penghambatan
atau pembasmian mikroba oleh bahan antimikrobial. Kesemua ini harus
dipertimbangkan bagi efektifnya penerapan praktis metode pengendalian
bakteri pada produk pengolahan hasil perikanan seperti halnya pemakaian
larutan khitosan pada proses pengolahan ikan teri asin kering. Faktor
konsentrasi zat antimikrobial dan jumlah mikroba (Pelczar dan Chan, 1988)

merupakan faktor penting yang harus diperhitungkan.
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Banyak faktor yang mempengaruhi kerja bahan antimikrobial selain
konsentrasi, vyaitu : suhu, jumlah mikroorganisme awal, spesies
mikroorganisme dan adanya bahan organik lain yang bisa bereaksi dengan
senyawa antimikrobial. Selain itu banyak pula faktor-faktor yang secara
langsung dapat mempengaruhi pertumbuhan bakteri. Faktor-faktor tersebut
menurut Sprenger (1991) adalah : ketersediaan nutrien, pH, kadar air,

aktifitas air, suhu, keberadaan oksigen dan kompetitor.

B. Kekenyalan A
Hasil uji 3 unjukkan bahwe erlakuan lama simpan, jenis
' %lMMHPQr L simpan dengan jenis

konsentra (@ ;é_g"' th 'ét"' aghadap, tingkat kekenyalan
infai "l kicarl dengn nilai— p-ve i

konsentrasi

nyatakan dengan
Winarno (1993)

pahwa ke -\\ ataprodu Ke .
: kadSE Mﬂum n kekenyalan artinya
semakin tinggi Kade maka_kekenyal patt produk semakin menurun

(Susanto, 2003).
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Gambar 4. Nilai sensori warna tahu putih
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Hasil uji Friedman pada taraf kepercayaan 95% menunjukkan ada
perbedaan yang sangat nyata terhadap nilai aroma tahu dari perlakuan lama
simpan, serta interaksi antara lama simpan dan jenis konsentrasi kitosan.
Semakin lama penyimpanan nilai warna tahu cenderung tidak disukai oleh
konsumen. Lama simpan yang masih dapat diterima konsumen adalah 3 hari.
Namun, jenis konsentrasi kitosan yang ditambahkan dalam pembuatan tahu
tidak berpengaruh nyata terhadap nilai warna tahu.

Sedangkan sampel yang telah disimpan selama 4 hari dalam suhu ruang

putih.

.
Dad

an warna pada tahu

angan juga akan

jumlahnyagfé .. l ﬁw
\'-‘ |

J -
?}5_ o

2. Uji Aromg
Hasil uj| iedm enis konsentrasi
serta inte \ anya menghasitkan, perbedad gisangat signifikan
A N\ o o
terhadap§parametei—atome tahu, fhal ink ditug gan nilai p-value

a1 Ut REe1oae-\v

menunjukkan semakin tinggi penambahan konsentrasi kitosan aroma tahu
cenderung semakin tidak diterima panelis.
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KESIMPULAN
1. Konsentrasi larutan kitosan dan lama simpan mempengaruhi total bakteri
pada tahu putih yang disimpan disuhu ruang, khusunya antara konsentrasi
2% dan 2,5%.
2. Konsentrasi larutan kitosan dan lama simpan mempengaruhi warna tahu
putih setelah disimpan selama 4 hari.

10
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3. Konsentrasi larutan kitosan dan lama simpan tidak berpengaruh pada
aroma, tekstur, dan tingkat kekerasan tahu putih yang disimpan dalam
suhu ruang.
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