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SUMMARY 
 

         Abdi Ridhoansyah. Extending the Shelf Life of Tofu By The Solution Of 

Lemon Juice and Salt (Supervised by Dr. Ir. Parwiyanti,M.P) 

 

This study objective was to extend the shelf life of tofu by soaking the tofu 

with a solution of lemon juice and salt. This research was used an experimental 

method which determines the shelf life of the year using the Conventional Method or 

Extended Storage Studies (ESS) using five treatment factors. P(1) : Water immersion 

(aquades), P(2) : Immersion in a solution of lemon juice 5% and salt (NaCI) 4%, P(3) 

: Immersion with a solution of lemon juice 10% and salt (NaCI)4%, P(4) : Immersion 

in a solution of lemon juice 15% and salt (NaCl) 4%, and P(5) : Immersion in a 

solution of lemon juice 20% and salt (NaCl) 4%  and stored for 5 days at room 

temperature. Parameters observed include Organoleptic Test, Hardness, pH, Total 

Plate Count (TPC). Data analysis used the reaction order equation between test 

parameters and storage time, the change in quality used followed the zero-order or 

first-order reaction model. The results showed that the critical point of damage to tofu 

was concluded that to be damaged if the pH value was 5.88, Hardness was 95.2 gf, 

Total Plate Count (TPC) was 8.8 logs (cfu/gram), and Organoleptic: Appearance 

(Enough Slimy), Aroma (No tofu smell). Soaking tofu in a solution of lemon juice 

20% and salt 4% was able to extend the shelf life of tofu up to 15 days based on pH, 

while based on the total plate count, it was able to extend the shelf life for 8 days. 

Meanwhile, the hardness test and organoleptic test cannot be used as parameters for 

tofu damage. 
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RINGKASAN 

 
Abdi Ridhoansyah. Memperpanjang Masa Simpan Tahu dengan Larutan 

Sari Jeruk Lemon dan Garam (Dibimbing oleh Dr. Ir. Parwiyanti, M.P ). 

 

          Penelitian ini bertujuan untuk memperpanjang masa simpan tahu dengan 

merendam tahu dengan larutan sari jeruk lemon dan garam. Penelitian ini 

menggunakan metode Eksperimental yang Penetapan masa simpan tahunya 

dilakukan dengan Metode Konvensional atau Extended Storage Studies (ESS)  

menggunakan lima faktor perlakuan. P(1) : Perendaman air (aquades), P(2) : 

Perendaman sari jeruk lemon 5% dan air garam (NaCI) 4%, P(3) : Perendaman 

sari jeruk lemon 10% dan air garam (NaCI) 4%, P(4) : Perendaman sari jeruk 

lemon 15% dan air garam (NaCI) 4%, dan P(5) : Perendaman  sari jeruk lemon 

20% dan air garam (NaCI) 4% dan disimpan selama 5 hari pada suhu kamar. 

Parameter yang diamati meliputi Uji Organoleptik, Kekerasan, pH, Total Plate 

Count (TPC). Analisis data  menggunakan persamaan ordo reaksi antara 

parameter uji dan waktu penyimpanan, perubahan mutu yang digunakan 

mengikuti model reaksi ordo nol atau ordo satu. Hasil penelitian menunjukan titik 

kritis tahu dikatakan rusak apabila nilai pH sebesar 5,88, Kekerasan sebesar 95,2 

gf, Total Plate Count (TPC) sebesar 8,8 log (cfu/gram), dan Organoleptik : 

kenampakan (Cukup Berlendir), Aroma ( Tidak aroma tahu). Perendaman tahu 

dalam larutan sari jeruk lemon 20% dan garam 4% mampu memperpanjang masa 

simpan tahu sampai 15 hari berdasarkan pH sementara berdasarkan Total plate 

Count mampu memperpanjang masa simpan selama 8 hari. Sedangkan Uji 

kekerasan dan Uji Organoleptik tidak dapat digunakan sebagai parameter 

kerusakan tahu.   

 

Kata kunci : garam, masa simpan, sari jeruk lemon, tahu. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 
1.1. Latar Belakang 

      Talhu aldallalh sallalh saltu malkalnaln traldisionall yalng cukup populer. Kalrenal ralsalnyal yalng enalk, 

halrgalnyal muralh daln nilali gizinyal jugal cukup tinggi. Nalmun dengaln begitu talhu jugal diketalhui 

mempunyali malsal simpaln yalng relaltif pendek. Paldal kondisi normall altalu suhu kalmalr, talhu memiliki 

dalyal simpaln raltal-raltal sekitalr 1-2 halri. Setelalh melewalti 2 halri malkal walrnal, alromal, daln tekstur talhu 

alkaln menyimpalng sertal ralsalnyal menjaldi alsalm  (Mialsur et.all, 2021). Kalndungaln protein nalbalti yalng 

terdalpalt paldal talhu lebih balik dibalndingkaln protein nalbalti lalinnyal, sehinggal membualt talhu memiliki 

nilali protein yalng halmpir setalral dengaln dalging. Sumber protein paldal talhu memiliki mutu yalng 

cukup tinggi kalrenal mengalndung balnyalk alsalm almino esensiall. Talhu memiliki kalndungaln nilali gizi 

yalng tinggi, seperti protein (8-12%), lemalk (4-6%), kalrbohidralt (1-6%) (2), nalmun disalmping itu 

malsal simpaln talhu paldal suhu rualng (270C) halnyal dalpalt bertalhaln saltu halri saljal. Hall ini menjaldi 

permalsallalhaln balgi malsyalralkalt daln balgi pengusalhal talhu itu sendiri, sehinggal produksi talhu menjaldi 

terbaltals sesuali dengaln tingkalt penjuallaln setialp halri (Malnoe et.all, 2019). Komposisi kimial talhu 

terdiri dalri kaldalr alir sebesalr 88%, protein sebesalr 6%, lemalk 3,5%, kalrbohidralt 1,9% daln kaldalr albu 

0,6%. Tekstur talhu yalng balik aldallalh yalng memiliki tekstur hallus, kokoh tetalpi tidalk kerals daln 

kenyall, kalrenal talhu aldallalh gel protein kedelali malkal jumlalh protein kedelali yalng digunalkaln untuk 

membualt susu kedelali merupalkaln falktor yalng salngalt penting untuk menentukaln halsil daln kuallitals 

talhu (Alndalrwulaln et.all, 2018). 

         Kaldalr protein daln kaldalr alir yalng tinggi menyebalbkaln talhu mudalh rusalk kalrenal mudalh 

ditumbuhi mikrobal, sehinggal talhu halnyal malmpu bertalhaln malksimall 2 halri setelalh diproduksi. 

Memperhaltikaln permalsallalhaln dialtals, malkal perlu upalyal mempertalhalnkaln kesegalraln altalu kuallitals 

talhu dengaln introduksi penggunalaln balhaln pengalwet yalng cukup almaln, mudalh peneralpalnnyal daln 

jugal ekonomis, algalr produsen dalpalt meneralpkaln dallalm sistem produksinyal daln sebalgali upalyal 

perlindungaln konsumen.  Pengalwet malkalnaln digolongkaln menjaldi dual jenis yalitu pengalwet allalmi 

yalng dalpalt diperoleh dalri balhaln malkalnaln segalr yalitu seperti balwalng putih, gulal, galralm daln jugal 

alsalm altalu halsil ekstralksi dalri tumbuh-tumbuhaln. Golongaln kedual aldallalh pengalwet sintetis seperti 

formallin (Praltiwi et.all, 2019).  

Ciri-ciri talhu yalng memiliki kalndungaln formallin aldallalh talhu tidalk rusalk salmpali tigal halri 

paldal suhu rualng daln bertalhaln lebih dalri 15 halri paldal kondisi suhu yalng dingin, talhu kerals nalmun 
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tidalk paldalt, daln balunyal algalk menyengalt khals formallin. Pemalkalialn formallin dallalm pembualtaln 

malkalnaln salngalt tidalk dialnjurkaln kalrenal dallalm formallin terkalndung zalt formalldehid yalng di dallalm 

tubuh bersifalt ralcun. Kalndungaln formallin dallalm tubuh yalng tinggi alkaln menyebalbkaln beberalpal 

kondisi dialntalralnyal iritalsi lalmbung, allergi, formallin jugal bersifalt kalrsinogenik sertal  

bersifalt mutalgen daln oralng yalng mengkonsumsinyal jugal alkaln mengallalmi muntalh, dialre daln 

kencing bercalmpur dalralh. Mengingalt talhu merupalkaln sallalh saltu produk malkalnaln yalng 

memiliki sifalt mudalh rusalk (highly perishalble), malkal penalngalnaln daln dallalm proses produksi yalng 

balik malkal diperlukaln algalr mutu daln kealmalnaln talhu algalr tetalp segalr paldal salalt dikonsumsi. Mutu 

talhu terutalmal ditentukaln oleh kealdalaln fisik, orgalnoleptik (walrnal, alromal daln tekstur) (Berlialn et.all, 

2017). Upalyal yalng dilalkukaln untuk menggalntikaln penggunalaln pengalwet berbalhalyal dengaln 

pengalwet allalmi sallalh saltunyal yalitu dengaln penggunalaln salri jeruk lemon daln galralm. Kalndungaln 

dalri jeruk lemon yalitu dialntalralnyal aldallalh alsalm sitralt. Alsalm sitralt dalpalt ditemukaln di allalm secalral 

luals daln merupalkaln senyalwal orgalnik yalng mempunyali rumus molekul C6H8O7. Alsalm sitralt dallalm 

jeruk mempunyali kaldalr 5-6% daln pH alntalral 2-3, kalrenal memiliki pH yalng rendalh malkal lemon 

sering digunalkaln sebalgali balhaln alntimikrobal (kalrtikorini, 2017). Galralm mempunyali sifalt 

alntimikroorgalnisme yalng dalpalt menghalmbalt secalral selektif daln dalpalt menalrik alir dalri dallalm sel 

mikrobal (Raltnalsalri, 2014). Kalrtikorini, 2017 telalh mengalwetkaln talhu dengaln konsentralsi lalrutaln 

salri jeruk lemon 10% daln galralm 4% yalng malmpu memperpalnjalng salmpali 5 halri. Oleh kalrenal itu 

paldal penelitialn ini penulis dilalkukaln penelitialn dengaln konsentralsi salri jeruk lemon yalng lebih 

tinggi. 

1.2. Tujuan  

       Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui masa simpan Tahu dengan pengawet 

alami Larutan Sari Jeruk Lemon dan Garam 

1.3. Hipotesis 

Perendaman tahu dalam Larutan Sari Jeruk Lemon dan Garam dapat memperpanjang masa 

simpan Tahu sampai 5 hari. 
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