
SKRIPSI 

PENGARUH PERENDAMAN DALAM EKSTRAK POLAR 

DAUN MANGROVE (Avicennia marina) DAN LAMA 

PENYIMPANAN TERHADAP KARAKTERISTIK FISIK, 

KIMIA, MIKROBIOLOGI DAN ORGANOLEPTIK  

TAHU PUTIH 

 

THE EFFECT OF IMMERSION IN POLAR LEAF EXTRACT 

OF MANGROVE (Avicennia marina) AND STORAGE TIME ON 

PHYSICAL, CHEMICAL, MICROBIOLOGICAL AND 

ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS OF WHITE TOFU 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fidia Anggrainy 

05031181520072 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2021 



 

 

SUMMARY 

FIDIA ANGGRAINY. The Effect of Immersion in Polar Leaf Extract of 

Mangrove (Avicennia marina) and Storage Time on Physical, Chemical, 

Microbiological and Organoleptic Characteristics of White Tofu (Supervised by 

TRI WARDANI WIDOWATI and AGUS WIJAYA). 

 

 The use of  polar mangrove leaves extract (Avicennia marina) as natural 

preservative for white tofu was investigated.  A factorial completely randomized 

design was used.  Two factors were studied, namely immersion in polar mangrove 

leaves extract solution (with immersion and dyeing) and storage time (1, 2 and 3 

days).  All experiment was carried out in triplicates.  The observed parameters 

were physical (texture and color), chemical (water content, pH value and total 

acidity), microbiological (total plate count) and sensory (flavor, texture and 

color) characteristics.  The results showed that immersionin  polar mangrove 

leaves extract solution had signnificant effect on color (lightness, chroma and  

hue), water content and total plate count, whereas storage time had significant 

effect on  texture, pH value, total acidity  and total plate count.  However, 

interaction of the factors showed no significant effetcs on all parameters.  The 

best treatments was white tofu immersed in mangrove leaves extract and stored 

for 1 days with the following characteristics: texture of 350,53 gf, lightness 

50,67%, chroma 33,67%, hue 60,00, water content  82,87%, pH 5,23, total 

acidity  0,51 % dan total plate count 5,02 log CFU/g. 

 

 

  



 

 

RINGKASAN 

FIDIA ANGGRAINY. Pengaruh Perendaman Dalam Ekstrak Polar Daun 

Mangrove (Avicennia marina) Dan Lama Penyimpanan Terhadap Karakteristik 

Fisik, Kimia, Mikrobiologi Dan Organoleptik Tahu Putih (Dibimbing oleh TRI 

WARDANI WIDOWATI dan AGUS WIJAYA). 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh ekstrak polar daun 

mangrove terhadap masa penyimpanan tahu putih. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan 2 faktor perlakuan dan setiap analisis 

perlakuan diulang sebanyak tiga kali.Faktor perlakuan pertama yaitu ekstrak polar 

daun mangrove (Avicennia marina) (perendaman dan pencelupan) dan faktor 

perlakuan ke dua yaitu lama penyimpanan  (1, 2 dan 3 hari). Parameter yang 

diamati meliputi karakteristik fisik (tekstur dan warna), kimia (kadar air, pH dan 

asam total),  mikrobiologi (Angka Lempeng Total) dan organoleptik (aroma, 

tekstur dan warna). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan daun 

mangrove A. marina berpengaruh nyata terhadap warna (lightness, chroma dan 

hue), kadar air dan Angka Lempeng Total, sedangkan perlakuan lama 

penyimpanan  berpengaruh nyata terhadap tekstur, pH, kadar asam total dan 

Angka Lempeng Total.  Interaksi perlakuan A (ekstrak polar daun mangrove) dan 

perlakuan B (masa penyimpanan) berpengaruh tidak nyata terhadap semua 

parameter. Perlakuan terbaik adalah penyimpanan selama 1 hari memiliki nilai 

tekstur 350,53 gf, lightness 50,67%, chroma 33,67%, hue 60,00, kadar air 

82,87%, pH 5,23, total asam 0,51 % dan ALT 5,02 log CFU/g. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Tahu merupakan makanan tradisional yang sampai saat ini masih menjadi 

makanan favorit bagi sebagian besar masyarakat Indonesia. Selain rasanya enak, 

tahu juga dapat dibeli dengan harga yang relatif murah dan dapat diandalkan 

sebagai makanan sumber protein nabati. Sampai saat ini minat masyarakat 

terhadap tahu masih sangat tinggi terutama pada masyarakat menengah ke bawah 

(Tumangger, 2017). Pada tahu putih terdapat berbagai macam kandungan gizi, 

seperti protein, lemak, karbohidrat, kalori dan mineral, fosfor, vitamin B 

kompleks seperti thiamin, riboflavin, vitamin E, vitamin B12, kalium dan 

kalsium. Bahkan karena kandungan karbohidrat dan kalorinya yang rendah, tahu 

merupakan salah satu menu diet rendah kalori (Rahmawati, 2013). Jenis tahu di 

pasar tradisional umumnya kebanyakan jenis tahu putih dan kuning, sedangkan 

jenis tahu sutra jarang dipasarkan dipasar tradisional karena harga yang jauh lebih 

mahal dibandingkan dengan tahu putih dan tahu kuning. Tahu termasuk ke dalam 

golongan makanan yang sangat mudah rusak karena mengandung protein dan air 

yang tinggi. Tahu mengandung protein antara 6-9% dengan kadar air berkisar 84-

88% (Adiwarsanto, 2005). 

Masalah utama yang dihadapi  pada produksi tahu terutama tahu putih adalah 

masa simpan tahu tanpa bahan pengawet yang sangat singkat sehingga perlu 

diawetkan. Akibatnya, produksi tahu semakin menurun, untuk menghindari 

sejumlah kerusakan tahu, maka perlu dilakukan upaya-upaya untuk mengawetkan 

tahu agar tahu dapat disimpan lebih lama pada suhu kamar.  Pada suhu kamar 

masa simpan rerata 1 – 2 hari saja.  Setelah itu tahu  kemudian menjadi asam dan 

rusak (Winarno, 2004).  Bahkan, menurut Fardiaz (1983) dalam Mustafa (2006), 

tahu hanya bertahan selama kurang lebih tiga hari tanpa menggunakan bahan 

pengawet, walaupun disimpan pada suhu rendah, yaitu suhu maksimum 15 ºC.  

Komposisi tahu yang banyak mengandung protein dan air menyebabkan tahu 

sebagai media yang cocok untuk mikroba sehingga tahu menjadi cepat mengalami 

kerusakan. 
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Pengawetan tahu dengan menggunakan bahan yang tidak seharusnya 

digunakan sebagai pengawet makanan sudah sangat banyak terjadi,  salah satunya 

formalin yang kita ketahuidigunakan sebagai pengawet mayat banyak digunakan 

pedagang pasar untuk mengawetkan tahu. Penggunaan pengawet yang tepat dan 

aman bagi kesehatan sangat dibutuhkan. Oleh karena itu diperlukan pengawet 

alternatif dari bahan alami yang tidak berbahaya jika dikonsumsi dan mudah 

diperoleh.  Rofik dan Riwayati (2013) menyebutkan bahwa tumbuhan api-api 

(Avicennia marina) dimanfaatkan sebagai pengawet alami yang berasal dari alam 

oleh masyarakat nelayan. Tumbuhan api-api mengandung setidaknya empat 

senyawa yang memiliki sifat mengawetkan. Keempat senyawa itu adalah saponin, 

tanin, alkaloid dan flavonoid.  Senyawa-senyawa tersebut bersifat antibakteri. 

Menurut penelitian Nayak  et al. (2014), daun mangrove dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri patogen.  Daun mangrove mempunyai aktivitas 

antibakteri karena adanya kandungan fenol, baik  bakteri  Gram-positif maupun 

bakteri Gram-negatif (Azaalea et al., 2014) yang dapat digunakan sebagai 

alternatif sumber antibakteri untuk penanganan penyakit yang disebabkan oleh 

bakteri patogen (Jaimini et al., 2011). 

Tumbuhan api-api merupakan jenis tumbuhan vegetasi mangrove yang 

banyak terdapat di daerah tangkapan ikan pesisir pantai. Tumbuhan api-api 

memiliki aktivitas antiinflamasi, antioksidan, antibakteri dan antivirus (Titaley, 

2014).  Ekstrak daun api-api mengandung senyawa aktif glikosida triterpena yang 

memiliki struktur siklik yang relatif kompleks dan sebagian besar merupakan 

senyawa alkohol, aldehid atau asam karbon.  Dengan demikian tumbuhan api-api 

diharapkan dapat dimanfaatkan sebagai pengawet alami dan membunuh mikroba 

yang terdapat pada ikan.  Selain itu, keberadaan tumbuhan api-api sangat mudah 

didapatkan di pesisir pantai tempat ikan hasil tangkapan dikumpulkan (Iswadi, 

2015). 

Ekstraksi merupakan suatu proses untuk menghasilkan sediaan pekat yang 

diperoleh dengan mengekstraksi zat aktif dari sampel menggunakan pelarut yang 

sesuai (Oktavianus, 2013). Senyawa yang bersifat non polar akan larut dalam 

pelarut non polar sedangkan senyawa semi polar akan larut dalam pelarut semi 

polar serta senyawa yang bersifat polar akan larut ke dalam pelarut polar. Prinsip 

pemilihan pelarut ini disebut  like dissolve like (Oktavianus, 2013).  
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 Air merupakan jenis pelarut yang bersifat polar.  Pelarut yang bersifat 

polar mampu mengekstrak senyawa metabolit sekunder yaitu alkaloid kuartener, 

komponen fenolik, karotenoid, tanin, gula, dan glikosida (Harborne, 1987). 

Penelitian ini mengkaji ekstrak polar daun mangrove sebagai penganti pengawet 

buatan.  Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui berapa lama 

perendaman tahu segar dengan menggunakan bahan yang aman dalam penelitian 

ini dengan menggunakan ekstrak polar daun mangrove. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kemampuan ekstrak polar 

daun mangrove (Avicennia marina) sebagai bahan pengawet alami pada tahu 

putih. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga ekstrak polar daun mangrove (Avicennia marina) mampu menjadi 

pengawet alami pada tahu putih. 
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