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RINGKASAN

SALSABILA RATIH PUSPA. Pengaruh Konsentasi Ekstrak Bunga Kecombrang (Etlingera
elatior) dan Lama Perendaman Terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Mikrobiologi Tahu
Segar Selama Penyimpanan (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA dan HERMANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh panambahan larutan bunga
kecombrang (Etlingera elatior) pada air rendaman tahu terhadap mutu tahu segar selama
penyimpanan pada suhu ruang. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil
Pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi Pangan, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Sriwijaya pada bulan November 2018 sampai dengan Mei 2019,
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan dua faktor
perlakuan dan masing-masing diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu konsentrasi
ckstrak bunga kecombrang (0%, 2%, 4%, 6%) dan faktor kedua lama perendaman (0 hari, 1
hari, 2 hari, 3 hari). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (tekstur), karakteristik
kimia (kadar air dan pH), dan karakteristik mikroba (total mikroba). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan penambahan ekstrak bunga kecombrang pada air rendaman
tahu berpengaruh nyata terhadap tekstur, kadar air, pH dan total mikroba. Selain itu,
perlakuan lama perendaman berpengaruh nyata terhadap tekstur, kadar air, ph dan total
mikroba. Selanjutnya, interaksi antara kedua perlakuan hanya perpengaruh nyata terhadap
total mikroba. Perlakuan penambahan ekstrak bunga kecombrang dan lama perendaman tidak
dapat mengawetkan tahu, akan tetapi dapat menghambat pertumbuhan mikroba hingga 0,07
log CFU/ml.

Kata kunci: tahu, bunga kecombrang, pengawetan
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ABSTRACT

SALSABILA RATIH PUSPA. Effect of Kecombrang Flower (Etlingera elatior)
Concentration and Soaking Time on the Physical, Chemical and Microbiology
Characteristics of Fresh Tofu During Storage (Supervised by AGUS WIJAYA and
HERMANTO).

The objective of this study was to investigate the effect of kecombrang flower extract
addition and soaking time on physical, chemical and microbiology characteristics of fresh
tofu during storage at room temperature. The research was conducted at Chemical of
Agricurtural Product Laboratory and Laboratory of Food Microbiology, Agricurtural
Technology Department, Agricurtural Faculty, Sriwijaya University from November 2018 to
May 2019. The research used Factorial Completely Random Design with two factors and
each treatment was repeated three times. The first factor was the concentration of
kecombrang flower extract (0, 2, 4 and 6%) and the second factor was soaking time (0, 1, 2
and 3 days). The observed parameters were physical (texture), chemical (moisture content
and pH values), and microbiological (total microbial population). The result showed that
kecombrang flower extract addition had significant effect on texture, moisture content, pH
values and total microbial population. On the other hand, soaking duration showed
significant effects texture, moisture content pH value and total microbial population.
Furthermore, interaction of the factor had significant effect only on ftotal microbial
population. Soaked tofu in kecombrang extract and soaking time can’t preserve tofu, but it
can inhibit the growth of microbial population up to 0,07 log CFU/ml.

Keywords : tofu, kecombrang flower extract, preservation
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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

Universitas Sriwijaya



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 1Cso 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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