MEMPELAJARI PENGARUH EKSTRAK DAUN JAMBU BLJT- -
(Psidium guajava L.) TERHADAP UMUR SIMPAN TAHU

Oleh
ABDUL MUTALIB

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWLJAYA

INDRALAYA
2009




4L
Mg;éPELAJAm PENGARUH EKSTRAK DAUN
(Psidium guajava L.) TERHADAP UMUR SIMPA

Oleh
ABDUL MUTALIB

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA
2009



SUMMARY

ABDUL MUTALIB. Study effect of Psidium guajava L. leaf extract for
tofu preservation. (Supervised by AGUS WIJAYA and BASUNI HAMZAH).

This objective in this research was to untilize Psidium guajava L. leaf extract
as an alternative natural substance for tofu preservation. This research was conducted
at the Laboratory of Agriculture Product Chemistry, Departement of Agricultural
Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University from June to July 2009.

The potentials of Psidium guajava L. leaf extract as a natural substance for
tofu preservation had been investigated. This research was designed as factorial
Randomized Block Design which was consisted of two factors, namely concentration
of Psidium guajava L. leaf extract (0%, 5%, 10%, and 15%) and time of soaking (0,
1, 2 and 3 days), and repeated three times. The observed data were included chemical
properties (water content, pH, and protein content), physical properties (texture and
colour), microbiological properties and sensory characteristics (texture, flavor and
colour). The results showed that Psidium guajava L. leaf extract had potentials to
increase shelflife of tofu. The best treatment was addition of 15% Psidium guajava
L. leaf extract for 3 days of soaking with following results: protein content 12.84%,
water content 22.96%, pH 5.18, total microbe log 1,22 x 10° CFU/mL. The sensory

evaluation revealed that tofu soaked in 5% of leaf extract for 3 days was the most

preferred by panelists.
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RINGKASAN

ABDUL MUTALIB. Mempelajari Pengaruh Ekstrak Daun Jambu Biji
(Psidium guajava L.) Terhadap Umur Simpan Tahu (dibimbing oleh AGUS
WIJAYA dan BASUNI HAMZAH).

Tujuan penelitian ini adalah memanfaatkan ekstrak daun Jambu Biji sebagai
pengawet alami tahu. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil
Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Universitas Sriwijaya pada bulan Juni
2009 sampai dengan Agustus 2009.

Pemanfaatan ekstrak daun jambu biji sebagai bahan pengawet tahu telah
diteliti. Penelitian ini didesain menggunakan desain Rancangan Acak Kelompok
Faktorial (RAKF) dengan dua faktor, yaitu penambahan konsentrasi ekstrak daun
Jambu Biji (0%, 5%, 10% dan 15%) dan lama perendaman (0, 1, 2 dan 3 hari) dan
diulang tiga kali. Data yang diamati meliputi kualitas kimia (konsentrasi air, pH, dan
konsentrasi protein), kualitas fisik (tekstur dan warna), kualitas mikrobiologi dan
karakteristik sensoris (tekstur, rasa dan warna). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
ekstrak daun Jambu Biji berpotensi meningkatkan umur simpan tahu. Perlakuan yang
terbaik adalah penambahan pada ekstrak daun Jambu Biji untuk perendaman tiga hari
dengan hasil : konsentrasi protein 12,84%, konsentrasi air 22,96%, pH 5,18, total
mikrobia log 1,22 x 10® CFU/mL. Evaluasi sensoris memperlihatkan bahwa tahu

yang direndam dalam 5% ekstrak daun Jambu Biji selama tiga hari adalah tahu yang

paling disukai panelis.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tahu merupakan produk pangan olahan dari kedelai yang populer di
masyarakat Indonesia walaupun asalpya dari Cina. Kepopuleraa tahu tidak hanya
terbatas karena rasanya enak, tetapi juga mudah untuk membuatnya dan dapat diolah
menjadi berbagai bentuk masakan serta harganya murah: (BPOM, 2005).

Kebutuhan protein lebih dari 65% dan kebutuhan energi 80% dalam pola
makan penduduk di negara-negara sedang berkembang dipenuhi oleh sumber pangan
nabati. Pemenuhan pangan berbasis protein hewani pada umumnya terbatas.
Keterbatasan ini disebabkan oleh harganya yang relatif mahal, sehingga tanaman
pangan masih menjadi sumber utama energi dan protein (Astawan, 2003).

Salah satu sumber protein nabati yang banyak digunakan pada saat ini
adalah kedelai (Glycine max sin. Glycine soya). Protein kedelai yang sebagian
besar adalah Globulin, mempunyai titik isoelektris 4,1 — 4,6. Globulin akan
mengendap pada pH 4,1 sedangkan protein lainnya seperti Protease, Prolamin dan
Albumin bersifat larut dalam air sehingga diperkirakan penurunan kadar protein
dalam perebusan disebabkan terlepasnya ikatan struktur protein karena panas yang
menyebabkan terlarutnya komponen protein dalam air (Anglemier dan montgomery,
1976).

Produk olahan kedelai yang telah lama dikenal di Indonesia yaitu tahu.
Tahu dikenal masyarakat sebagai makanan sehaﬁ-hari yang sangat digemari serta

mempunyai daya cerna yang tinggi (Cahyadi, 2007).



Tahu merupakan hasil pengendapan suatu larutan kental yang mengandung
protein terdispersi yang umumnya berasal dari kacang kedelai (Cahyadi, 2007).
Produk tahu disukai oleh masyarakat luas karena mengandung zat gizi yang tinggi.
Menurut Koswara (2005), tahu berwarna putih bersifat mudah rusak. Pada kondisi
suhu kamar daya tahannya rata-rata satu sampai dua hari. Setelah lebih dari batas
tersebut rasanya menjadi asam lalu berangsur-angsur menjadi busuk schingga tidak
layak dikonsumsi (Sarwono dan Saragih, 2005).

Menurut Pangawikan (2007), akhir-akhir ini, tahu menjadi sorotan
khalayak ramai dikarenakan adanya penyalahgunaan Formalin (formaldehida) yang
digunakan sebagai bahan pengawet tahu. Hal tersebut, sesuai dengan pernyataan
sebelumnya merupakan masalah besar yang dilakukan dalam proses produksi pangan
yang dapat membahayakan kesehatan masyarakat Indonesia secara luas. Oleh karena
.itu, perlu dilakukan evaluasi penggunaan bahan tambahan sebagai pengawet pada
proses pengolahan tahu agar tahu yang dihasilkan merupakan pangan yang aman
dikonsumsi serta memiliki kualitas yang baik dan umur simpan yang lama.

Penelitian tentang bahan pengawet terutama anti mikrobia dan antioksidan
alami banyak dilakukan pada senyawa tanin. Ada banyak bahan pangan yang dapat
menjadi sumber antioksidan alami, misalnya rempah-rempah, teh, coklat, dedaunan,
biji-bijian Serealia, Sayur-sayuran, enzim dan protein (Sarastani, 2002).

Menurut Pratt dan Hudson (1990), kebanyakan sumber antioksidan alami
adalah tumbuhan dan umumnya merupakan senyawa fenolik yang tersebar di seluruh
bagian tumbuhan, baik di kayu, biji, buah, daun, akar, bunga maupun serbuk sari.

Beberapa alasan utama yang mendasarinya adalah; aman, bersumber dari tumbuhan,



memiliki efekifitas yang tinggi, serta murah. Salah satu sumber tanin yang terdapat
di alam adalah ekstrak daun Jambu Biji (Psidium guajava L).

Jambu Biji (Psidium guajava L.) merupakan tanaman tropis yang kaya
akan senyawa Flavonoid, khususnya minyak atsiri “eugenol”, Damar, zat Samak,
Triterpionoid, dan asam apfel disamping zat-zat mineral yang banyak berada dalam
buah, juga khususnya quercetin dan psiditanin {Supandiman dan Sujatno, 1997).

Senyawa yang terkandung dalam ekstrak daun Jambu Biji yaitu tanin
merupakan yang memiliki aktivitas antibakteri dan yang berkontribusi terhadap efek
antidiare. Polifenol yang ditemukan pada daun diketahui memiliki aktivitas sebagai
antioksidan. Seperti halnya daun Jambu, kulit batang tanaman ini juga memiliki
khasiat terhadap kanker, infeksi bakteri, inflamasi, dan nyeri dan secara in vitro
bersifat toksik terhadap beberapa bakteri penyebab diare, seperti Staphylococcus,
Salmbnella, Shigella, Bacillus, Escherichia coli, Clostridium, Pseudomonas dan
Salmonella typhimurium (Koswara, 2005). Escherichia coli enteropatogenik dapat
dihambat pertumbuhannya oleh ekstrak daun Jambu Biji (Ajizah, 1998).

Ada dua golongan Tanin, yaitu Tanin Terkondensasi dan Tanin
Terhidrolisis. Tanin terkondensasi lebih banyak terdapat secara alami dalam tanaman
dari pada tanin terhidrolisis (Shahidi dan Nackz, 1995). Tanin adalah senyawa
Phenolik yang larut dalam air. Dengan berat molekul antara 500 — 3000, Tanin bisa
mengendapkan protein dari larutan. Tanin terhidrolisis yaitu mudah dihidrolisa
secara kimia atau oleh enzim dan terdapat di beberapa Legume tropika seperti Acasia
Spp. Tanin terkondensasi yaitu paling banyak menyebar di tanaman

sebagai Tanin tanaman, contohnya katekin, flavon, dan Sflavonoi




Penelitian dan pemanfaatan daun Jambu Biji (Psidium guajava L.) sebagai
senyawa antimikrobia untuk saat ini belum maksimal, oleh karena itu perlu
dilakukan evaluasi penggunaan senyawa Tanin pada daun Jambu Biji (Psidium
guajava L.) yang diharapkan dapat menggantikan bahan pengawet sintetik yang
selama ini masih digunakan pada proses produksi makanan, khususnya pada produk

tahu.

B. Tujuan

Melalui penelitian ini diharapkan dapat memanfaatkan ekstrak daun Jambu
Biji (Psidium guajava L.) sebagai memperpanjang umur simpan tahu yang bersifat

aman, efektif dan substitutif.

C. Hipotesis

Diduga dengan penambahan ekstrak daun Jambu Biji (Psidium guajava L.)
dengan konsentrasi tertentu pada tahu dapat berpengaruh nyata dalam

memperpanjang umur simpan tahu.
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