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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

 Tahu adalah makanan berbahan dasar kedelai berupa padatan lunak yang 

dibuat melalui proses pengolahan kedelai dengan cara pengendapan proteinnya, 

dengan atau tidak ditambah bahan lain. Tahu termasuk makanan yang digunakan 

untuk perbaikan gizi karena kandungan protein dan asam amino yang tinggi, serta 

daya cerna antara 85% sampai 98% (Indrawijaya et al., 2017). Tahu merupakan 

bahan makanan yang mudah rusak dengan kandungan kadar air 86%, protein 8% 

sampai 12%, lemak 4,6% dan karbohidrat 1,6%. Kandungan protein dan kadar air 

yang tinggi merupakan tempat pertumbuhan bakteri yang sangat baik seperti 

Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes dan Coliform 

(Hamad et al., 2017). 

 Tahu hanya bertahan sekitar 10 jam pada suhu kamar untuk layak 

dikonsumsi pada kondisi biasa, lebih dari waktu tersebut tahu akan mengalami 

perubahan rasa menjadi asam, perubahan warna, tekstur dan aroma sehingga tidak 

layak untuk dikonsumsi. Untuk memperpanjang masa simpan tahu perlu 

dilakukukan proses pengawetan. Salah satu proses pengawetan tahu yaitu dengan 

perendaman dalam air. Selain itu, proses perendaman dalam air mampu mencegah 

mengecilnya ukuran tahu karena kandungan airnya berkurang (Yulistiani et al., 

2013). 

 Proses pengawetan tahu juga dapat dilakukan dengan penambahan bahan 

pengawet. Bahan pengawet merupakan senyawa yang digunakan untuk mencegah 

atau mengurangi kerusakan pada bahan pangan. Penambahan bahan pengawet pada 

produk pangan di kalangan masyarakat sering dilanggar dan salah penggunaan, 

terutama pada industri pengolahan tahu. Oleh karena itu perlu dilakukan evaluasi 

penggunaan bahan pengawet pada proses pengolahan tahu agar aman dikonsumsi 

masyarakat. 

Bahan pengawet yang dapat digunakan untuk mengawetkan tahu adalah 

senyawa antimikroba. Terdapat banyak tumbuhan yang mengandung senyawa 

antimikroba alami, di antaranya adalah daun sirih, jahe, kunyit, bawang putih dan 
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kencombrang. Beberapa penelitian dengan penambahan antimikroba alami telah 

dilakukan untuk memperpanjang masa simpan tahu. Hamad et al. (2017) 

menyatakan bahwa perendaman tahu dalam infusa jahe dapat mengawetkan tahu 

hingga 2 hari. Yulistiani et al. (2013) menyatakan tahu dengan perendaman dalam 

larutan kunyit dapat dikonsumsi sampai 36 jam pada suhu kamar. 

Kecombrang merupakan tanaman rempah-rempah yang termasuk dalam 

golongan Zingiberaceae dan sering digunakan masyarakat untuk obat, sayur, 

lalapan, bahan kosmetik alami, penambah cita rasa daging, dan bahan baku 

pembuatan kertas dan anyaman. Kecombrang memiliki kandungan alkaloid, 

flovonoid, polifenol, minyak atsiri, saponin dan steroid. Selain itu kecombrang juga 

mengandung minyak esensial yang bersifat bioaktif, di antaranya pada daun 

0,0735%, pada bunga 0,0334%, pada batang 0,0029% dan pada rizoma 0,0021% 

(Linggaet al., 2016). 

 Pada penelitian yang dilakukan Naufalin et al. (2005) ekstrak etil asetat 

bunga kecombrang menunjukkan aktivitas yang lebih tinggi daripada ekstrak etanol 

bunga kecombrang terhadap Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, 

Bacillus cereus, Salmonella typhimurium, Escherichia coli, Aeromonas hydrophila 

dan Pseudomonas aeruginosa. Bakteri yang paling sensitif terhadap ekstrak etil 

asetat dan etanol bunga kecombrang adalah Pseudomonas aeruginosa dengan nilai 

MIC (minimum inhibition concentration) sebesar 3 mg/ml, sedangkan bakteri yang 

paling resisten adalah Staphylococcus aureus dengan nilai MIC masing-masing 

sebesar 10 dan 13 mg/ml. Penelitian lain yang dilakukan Naufalin et al. (2006) 

menyatakan penambahan ekstrak etil asetat bunga kecombrang sebanyak 6 MIC 

dapat menghambat pertumbuhan mikroba pada daging giling yang disimpan pada 

suhu refrigerasi sampai dengan 9 hari. 

 Selain kandungan antibakteri, bunga kecombrang juga memiliki kandungan 

antioksidan yang tinggi. Hal ini dibuktikan berdasarkan hasil penelitian Suwarni et 

al. (2016) yang menyatakan bahwa ekstrak etanol bunga kecombrang memiliki 

aktivitas antioksidan yang tinggi dengan nilai IC50 sebesar 47,82 ppm. 
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1.2 Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak 

bunga kecombrang (Etlingera elatior) pada air rendaman tahu dan lama 

perendaman terhadap karakteristik fisik, kimia dan mikrobiologi tahu segar selama 

penyimpanan. 

 

1.3 Hipotesis 

 Perendaman tahu dalam air yang mengandung ekstrak bunga kecombrang 

dengan konsentrasi dan lama perendaman tertentu diduga berpengaruh terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan mikrobiologi tahu segar selama penyimpanan. 
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