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SUMMARY

BUDI ARIF KURNIAWAN. The effect of addition Temu Mangga (Curcuma
mangga V.) extract to preservative agent of tofu (Supervised by BASUNI
HAMZAH and TRTI WARDANI WIDOWATTI).

The objective of this research was to study the effect of temu mangga
extract (Curcuma mangga V.) as a preservative agent of tofu. This research used
factorial completely randomized block design with two treatments and three
replications for each treatment. Two factors were studied, namely concentration of
temu mangga (Curcuma mangga V.) extract (0, 2, 4 and 6%) and preparation
methods of extraction (with boiling and without boiling). Observed parameters
included water content, ash content, hardness measurement, total microbial, color
measurement, pH, protein content and sensory test. The result showed that
treatment with Temu Mangga (Curcuma mangga V.) extract had significant
effects on all parameters. Tofu without addition of temu mangga (Curcuma
mangga V.) extract showed the highest value total microbial, whereas 6% Temu
Mangga (Curcuma mangga V.) extract showed the lowest value.

Determination of protein content was conducted in this study is based on
the total microbial testing and testing only for the best treatment from the total
value of known microbes that K3P1 treatment (concentration of 6% with a boiling

water treatment), the reason is the increasing concentration of 6% can inhibit

microbial growth optimally.




RINGKASAN

BUDI ARIEF KURNIAWAN. Pengaruh Penambahan Ekstrak Temu Mangga
(Curcuma mangga Val,) Terhadap Daya Awet Tahu (Dibimbing oleh BASUNI
HAMZAH dan TRTI WARDANI WIDOWATT).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh ekstrak temu
mangga sebagai pengawet tahu. Penelitian ini menggunakan rancangan acak
kelompok faktorial dengan dua faktor perlakuan dan masing-masing perlakuan
diulang sebanyak tiga kali. Perlakuan pertama dilakukan pada ekstrak temu
mangga (ekstrak temu mangga dengan perebusan dan ekstrak temu mangga tanpa
perebusan) dan perlakuan kedua meliputi konsentrasi ekstrak temu mangga (0%,
2%, 4%, dan 6%). Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar abu,
pengukuran kekerasan, pengukuran warna, total mikrobia, analisa protein, pH, dan
uji hedonik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan berbagai
konsentrasi ekstrak temu mangga berpengaruh sangat nyata terhadap semua
parameter. Uji analisa protein, menunjukkan perlakuan K3P; (konsentrasi ekstrak
temu mangga 6% dengan perlakuan perebusan) merupakan perlakuan terbaik.

Penentuan kadar protein yang dilakukan pada penelitian ini adalah
berdasarkan uji mikrobia total dan pengujian hanya untuk perlakuan
terbaik dari nilai mikrobia total yang sudah diketahui yaitu perlakuan KsP;
(konsentrasi 6% dengan perlakuan perebusan) dengan nilai 6,125 cfu/ml,
alasannya adalah dengan penambahan konsentrasi sebanyak 6% mampu

menghambat pertumbuhan mikrobia secara optimum.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara yang mempunyai kekayaan budaya dengan
beranekaragam makanan tradisional, salah satunya adalah tahu. Tahu pertama kali
berasal dari Cina kemudian berkembang ke negara-negara Asia di sekitarnya,
termasuk Indonesia. Makanan tradisional ini merupakan makanan yang sudah lama
dikenal dan dikonsumsi oleh masyarakat tertentu baik berupa makanan siap saji
maupun bahan setengah jadi.

Tahu adalah hasil pengendapan suatu larutan kental yang mengandung
protein larut air yang berasal dari kacang kedelai. Tahu merupakan salah satu jenis
bahan makanan sumber protein yang sudah sangat populer di masyarakat, khususnya
untuk kalangan menengah ke bawah (Firdaus dan Sundari, 2003). Tahu memiliki
daya cerna protein yang tinggi yaitu 85 sampai 98 % (Sarwono dan Saragih, 2003).

Masalah yang dihadapi adalah umur simpan tahu yang tidak tahan lama, hal
ini dikarenakan tahu mengandung kadar air dan kadar protein yang tinggi sehingga
memungkinkan mikrobia tumbuh dan tahu mudah menjadi rusak. Tahu dapat
diawetkan dengan menggunakan bahan pengawet alami maupun sintetik. Bahan
pengawet sintetik yang disalahgunakan sebagai pengawet tahu adalah formalin.

Perendaman tahu dalam larutan formalin 2% selama 3 menit mampu
memperpanjang umur simpan tahu 4 sampai 5 hari, sedangkan tahu yang direndam
dalam air hanya bertahan 1 hari (Widianarko, 2002). Permasalahan yang timbul

adalah formalin bukan merupakan food additive. Formalin ini bisa berakibat negatif




seperti mengakibatkan gangguan kesehatan dalam jangka waktu lama seperti kanker.
Dalam peraturan Menteri Kesehatan RI No. 722/Men Kes/Per/IX/88 disebutkan
bahwa formalin dilarang untuk digunakan dalam makanan dan minuman.

Sebenarnya ada beberapa cara mengawetkan tahu, salah satunya adalah
dengan menggunakan senyawa asam benzoat, asam benzoat adalah padatan kristal
berwarna putih dan merupakan asam karboksilat aromatik yang paling sederhana.
Asam benzoat disebut juga senyawa antimikroba karena tujuan penggunaan zat
pengawet ini untuk mencegah pertumbuhan khamir dan bakteri terutama untuk
makanan yang telah dibuka dari kemasannya (Lutfi, 2009).

Tanaman temu mangga belum banyak dikenal, secara visual kenampakannya
mirip dengan tanaman temu lawak, bila diiris secara melintang terlihat warna kuning,
dan mengeluarkan aroma seperti mangga. Tanaman ini banyak ditemukan di
Benggala India (Darwis ef al., 1991).

Rimpang dan daun Curcuma mangga Val. mengandung saponin dan
flavonoida, di samping itu daunnya juga mengandung polifenol (Anonymous, 2009).
Saponin merupakan senyawa glikosida kompleks dengan berat molekul tinggi yang
dihasilkan terutama oleh tanaman, hewan laut tingkat rendah dan beberapa bakteri.
Seperti halnya dengan jenis curcuma lain, rimpang temu mangga ini dapat
dimanfaatkan sebagai anti bakteri, berfungsi membantu masalah yang berhubungan
dengan pencernaan, mengatasi sakit perut, membantu proses penyembuhan rahim

setelah melahirkan dan menyembuhkan penyakit kanker terutama kanker payudara
(Gusmaini, 2004).




Tidak seperti temu putih (C. Zeodaria.) yang telah banyak diteliti, kandungan
kimia dan bioaktivitas temu mangga belum banyak diketahui (Tedjo, 2009). Oleh
karena itu, perlu adanya penelitian mengenai penggunaan temu mangga sebagai
pengawet alami.

Pengawet alami yang digunakan dalam penelitian tahu ini adalah temu
mangga, temu mangga bermanfaat antara lain sebagai anti bakteri. Maka dari itu,
digunakanlah pengawet alami temu mangga dalam proses pembuatan tahu, tahu yang
dihasilkan menggunakan pengawet temu mangga memiliki kelebihan di antaranya
tahu yang ditambah temu mangga akan awet, berwarna kuning, selain itu dari segi

kesehatan, temu mangga ini juga bisa bermanfaat sebagai antioksidan.
B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh ekstrak temu

mangga sebagai pengawet tahu.

C. Hipotesis
Diduga dengan penambahan ekstrak temu mangga pada air rendaman tahu

dapat berpengaruh nyata untuk memperpanjang umur simpan tahu.
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