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ABSTRAK 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh waktu penyimpanan pasca produksi 

terhadap jenis dan jumlah total bakteri kontaminan pada kembang tahu pada suhu ruang. 

Penelitian dilakukan menggunakan metode deskriptif dengan sampel kembang tahu yang 

diproduksi secara konvensional dan disimpan pada suhu ruang selama 1, 4, 7, dan 10 jam. 

Hasil penelitian menunjukkan adanya empat jenis bakteri kontaminan yaitu Escherichia 

coli, Enterobacter aerogenes, Klebsiella pneumoniae, dan Pseudomonas laetrolens. 

Jumlah total bakteri mengalami fluktuasi dengan rata-rata 123 × 10³ sel/ml pada jam ke-1, 

menurun menjadi 110 × 10³ sel/ml pada jam ke-4, meningkat menjadi 151 × 10³ sel/ml 

pada jam ke-7, dan kembali menurun menjadi 116 × 10³ sel/ml pada jam ke-10. Meskipun 

nilai ALT masih di bawah ambang batas SNI (1 × 10⁶ CFU/gram), keberadaan bakteri 

patogen menunjukkan potensi risiko terhadap kesehatan bila kembang tahu disimpan 

terlalu lama pada suhu ruang. Kesimpulan dari penelitian ini adalah waktu simpan 

berpengaruh terhadap jenis dan jumlah bakteri pada kembang tahu, dengan jumlah tertinggi 

pada jam ke-7, sehingga produk sebaiknya segera dikonsumsi atau disimpan pada kondisi 

dingin untuk menjaga keamanan dan mutu. Hasil penelitian ini disumbangkan dalam 

bentuk Lembar Kerja Peserta Didik (LKPD) kelas X Fase E Semester Ganjil pada materi 

tentang Bakteri dan Peranannya. 

Kata kunci: kembang tahu, bakteri, waktu simpan, pembelajaran Biologi 
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ABSTRACT 

 
This study aims to determine the effect of post-production storage time on the types and 

total number of contaminant bacteria in tofu at room temperature. The study was conducted 

using a descriptive method with samples of tofu produced conventionally and stored at 

room temperature for 1, 4, 7, and 10 hours. The results showed four types of contaminant 

bacteria, namely Escherichia coli, Enterobacter aerogenes, Klebsiella pneumoniae, and 

Pseudomonas laetrolens. The total number of bacteria fluctuated with an average of 123 × 

10³ cells/ml at 1 hour, decreased to 110 × 10³ cells/ml at 4 hours, increased to 151 × 10³ 

cells/ml at 7 hours, and decreased again to 116 × 10³ cells/ml at 10 hours. Although the 

ALT value was still below the SNI threshold (1 × 10⁶ CFU/gram), the presence of 

pathogenic bacteria indicated a potential health risk if tofu was stored for too long at room 

temperature. The conclusion of this study was that storage time affected the type and 

number of bacteria in tofu, with the highest number at 7 hours, so the product should be 

consumed immediately or stored in cold conditions to maintain safety and quality. The 

results of this study were contributed in the form of a Student Worksheet (LKPD) for Grade 

X Phase E Odd Semester on the subject of Bacteria and Their Roles. 

Keywords: tofu, bacteria, storage time, biology learning 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Kembang tahu merupakan salah satu olahan dari kedelai yang dikenal sebagai 

wedang tahu, makanan ini merupakan makanan tradisional yang kaya nilai budaya dan 

sejarah dari negara Tiongkok (PATPI, 2012). Kembang tahu sudah menjadi salah satu 

makanan yang dikenal kalangan masyarakat, karena teksturnya yang lembut dan rasa 

manis yang terpadu dengan kuah jahe yang hangat. Makanan ini juga mengandung 

nutrisi yang tinggi, termasuk akan kaya protein dan rendah lemak. Proses pembuatan 

kembang tahu masih melibatkan proses konvensional, mulai dari pemilihan dan 

pengolahan kedelai hingga penyajian akhir (Susilowati et al., 2019). 

Proses pembuatan kembang tahu yang dilakukan secara konvensional, membuat 

produk ini rentan terhadap kontaminan mikroba, yang dapat mempengaruhi 

pertumbuhan mikroorganisme terutama bakteri selama proses pembuatan dan 

penyimpanan pasca produksi. Kontrol terhadap higienitas sanitasi dan kualitas masih 

sangat rendah, sehingga potensi tidak memenuhi SNI 01-3142-1992 (BSN, 2019) yaitu 

jumlah cemaran bakteri total dalam kembang tahu 1 x 106. Waktu penyimpanan pasca 

produksi merupakan faktor penting yang mempengaruhi keamanan pangan, setelah 

diproduksi sering disimpan dalam berbagai kondisi, baik di suhu ruang maupun 

didalam lemari pendingin. Semakin lama kembang tahu disimpan, semakin besar 

kemungkinan terjadinya pertumbuhan bakteri (Siburian et al., 2018). 

Pertumbuhan bakteri disebabkan oleh kondisi lingkungan yang mendukung, 

seperti suhu, alat yang digunakan dalam proses produksi, serta bahan baku yang tidak 

terjaga kebersihannya, dan keberadaan nutrisi yang dapat dimanfaatkan oleh 

mikroorganisme. Pertumbuhan bakteri pada kembang tahu tidak hanya mempengaruhi 

rasa dan tekstur, tapi juga dapat menimbulkan risiko kesehatan bagi konsumen, 

beberapa jenis bakteri patogen seperti Salmonella dan Escherichia coli dapat 

menyebabkan keracunan makanan, jika kembang tahu yang terkontaminasi 

dikonsumsi (Yahya et.al., 2018). Oleh karena itu, penting untuk menjaga kualitas 

penyimpanan kembang tahu pasca produksi. Menurut BSN (1998) kembang tahu harus 
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dikemas dalam wadah yang tertutup rapat serta tidak terkontaminasi dan tetap aman 

untuk dikonsumsi. 

(Dewi, 2022) melaporkan bahwa es dawet yang dijual di pasar tradisional 

pedagang kaki lima di wilayah Kabupaten Kudus tercemar Escherichia Coli dengan 

total 100% . Jumlah koloni yang didapat melebihi ambang batas dan tidak memenuhi 

persyaratan yang telah ditetapkan oleh (SNI) 3553:2015 dengan nilai TPC yang 

diperbolehkan dalam es dawet yaitu 1×105 kol/ml. Meskipun objek penelitian tidak 

sama namun karakteristik dari es dawet sama dengan kembang tahu yang mengandung 

nabati basah yang mudah rusak dan rentan tercemar karena lamanya disimpan di suhu 

ruang. Pada penelitian tersebut hanya berfokus pada membuktikan pencemaran 

mikroba dan belum menghitung waktu tersimpan pasca produksi, sehingga berapa 

lama waktu tersimpan terjadinya kontaminan.( Pujianto, 2018) menunjukkan bahwa 

jumlah koloni bakteri pada tahu putih meningkat seiring waktu penjualan dari pagi 

sampai sore, tahu putih seperti halnya dengan kembang tahu yang merupakan produk 

pangan basah berbahan dasar dari kedelai yang rentan terhadap kontaminasi mikroba 

apabila penyimpanan tidak dikendalikan. Penelitian tersebut belum mengkaji secara 

langsung pengaruh waktu tersimpan pasca produksi. Padahal waktu pasca produksi 

menentukan terjadinya kontaminan dan penting untuk diteliti. Penelitian yang akan 

dilakukan yaitu mengidentifikasi jenis-jenis bakteri pada kembang tahu yang disimpan 

pada suhu kamar serta menghitung jumlah total bakteri yang terdapat pada kembang 

tahu yang dilihat dari waktu pasca produksi. Penelitian yang akan dilakukan penting 

untuk dilakukan, sehingga dapat diketahui waktu maksimal untuk mengkonsumsi 

kembang tahu. 

Berdasarkan latar belakang diatas maka akan dilakukan penelitian tentang 

mengidentifikasi jenis-jenis bakteri yang terkandung dalam kembang tahu dan jumlah 

total bakteri dilihat dari waktu tersimpan pasca produksi. Melalui penelitian ini 

diharapkan hasilnya dapat menjadi sumber pembelajaran biologi yang bertujuan untuk 

mendidik peserta didik agar dapat berfikir secara logis, kritis serta mempunyai 

kemampuan memahami konsep-konsep memecahkan masalah sains dalam kehidupan 

sehari-hari. Hasil penelitian ini dapat dijadikan sebagai materi pengayaan berbentuk 

LKPD (Lembar Kerja Didik) untuk pembelajaran Biologi kelas X SMA terutama pada 
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fase E, peserta didik memiliki kemampuan menciptakan solusi atas permasalahan- 

permasalahan berdasarkan isu lokal, nasional atau global terkait pemahaman bakteri 

dan perannya. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Masalah pada penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana pengaruh waktu tersimpan pasca produksi terhadap jenis bakteri 

kontaminan pada kembang tahu? 

2. Bagaimana pengaruh waktu tersimpan pasca produksi terhadap jumlah total 

bakteri kontaminan pada kembang tahu? 

 

 

1.3 Batasan Masalah 

Masalah dibatasi dari penelitian ini adalah: 

1. Kembang tahu disimpan pada waktu penyimpanan setelah produksi dengan 

interval waktu 1,4,7 dan 10 jam. 

2. Kembang tahu yang digunakan pada penelitian ini adalah kembang tahu yang 

diproduksi secara konvensional. 

3. Kedelai kuning yang dipakai sebagai bahan untuk pembuatan dengan merek 

pasar fortune. 

 

1.4 Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui pengaruh waktu tersimpan pasca produksi terhadap jenis- 

jenis bakteri pada kembang tahu. 

2. Untuk mengetahui pengaruh waktu tersimpan pasca produksi terhadap jumlah 

total bakteri pada kembang tahu. 

 

1.5 Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat dijadikan sebagai : 

 

1. Bagi Pengembangan Ilmu Pangan 
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Memberikan kontribusi pada pengembangan ilmu pangan, membawa wawasan 

dalam memahami proses dan laju pertumbuhan mikroba pada produk olahan 

kedelai, khususnya kembang tahu. Data hasil penelitian ini dapat memperkaya 

referensi ilmiah terkait keamanan dan kualitas pangan. 

2. Bagi Pengembangan Ilmu Mikrobiologi 

Menyediakan informasi mengenai jenis-jenis bakteri yang biasa ditemukan 

pada produk kembang tahu, beserta karakteristik pertumbuhan pada kondisi 

suhu ruang. 

3. Bagi Instansi Terkait 

Memberikan sumbanga pemikiran bagi Depertemen Kesehaan dalam 

menentukan kebijakan untuk meningkatkan higiene dan sanitasi penjual 

kembang tahu, terutama dari perilaku penjual kembang tahu dalam memilih 

bahan baku, cara pengolahan dan penyajian. 

4. Bagi Peserta Didik 

Memberikan kontribusi dalam bentuk LKPD (Lembar Kerja Peserta Didik) 

pada pembelajaran Biologi Kelas X SMA terutama Fase E, dengan capaian 

pembelajaran (CP) peserta didik memiliki kemampuan menciptakan solusi atas 

permasalahan-permasalahan berdasarkan isu lokal, nasional atau global terkait 

pemahaman keanekaragaman makhluk hidup dan peranannya, bakteri dan 

peranannya. 

5. Bagi Industri Pangan 

Menjadi acuan bagi pelaku industri dalam menentukan masa simpan, metode 

penyimpanan, dan teknik pengemasan yang tepat untuk menjaga mutu serta 

membantu menentukan waktu konsumsi yang ideal bagi produk kembang tahu 

yang disimpan pada suhu ruang. 

6. Bagi Peneliti 

Memberikan informasi bagi peneliti tentang waktu yang tepat mengkonsumsi 

kembang tahu yang telah disimpan di suhu ruang dalam beberapa jam. 
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1.6 Hipotesis 

 

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini yaitu: 

H0 : Waktu tersimpan pasca produksi tidak berpengaruh terhadap pertumbuhan 

jenis dan jumlah bakteri kontaminan pada kembang tahu. 

H1 : Waktu tersimpan pasca produksi berpengaruh terhadap pertumbuhan jenis dan 

jumlah bakteri kontaminan pada kembang tahu. 

H0 :Waktu tersimpan pasca produksi tidak berpengaruh terhadap jumlah total 

bakteri pada kembang tahu. 

H1 : Waktu tersimpan pasca produksi berpengaruh terhadap jumlah total bakteri 

pada kembang tahu. 
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