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SUMMARY 

RIANI HANIFAH. Utilization of Green Tea Extract as Tofu Preservation 

(Supervised by RINDIT PAMBAYUN and BUDI SANTOSO). 

 

The objective of the research was to utilize the catechin compound in tea as 

a natural substance which was safe for the tofu preservation. The research was 

conducted at Chemical of Agricultural  Product Laboratory, Laboratory of Food 

Microbiology and Sensory Laboratory, Agricultural Technology Department, 

Agricultural Faculty, Sriwijaya University, from May 2017 to December 2017. The 

research was designed by Factorial Random Block Design with two factors and 

each treatment was repeated three times. The first factor was the concentrations of 

tea extract (0%,20%, 40%, 60%) and the second factor was the duration of 

immersion (0 days, 2 days, 4 days). The parameters on tofu preservation were 

physical characteristics (texture), chemical characteristics (moisture contents, pH 

values, and ammonia tests), microbiological (total microbial amount) and hedonic 

test (color, aroma and texture). The results showed that tea extract concentration 

had significant effect on texture, water content, pH, ammonia as well as total 

microbial amount. Extract green tea addition with 60% concentration can 

preserving tofu for 2 days (48 hours) while the tofu without extract green tea 

immersing broken less then a day (10 hours). 
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RINGKASAN 

RIANI HANIFAH. Pemanfaatan Ekstrak Teh Hijau sebagai Pengawet Tahu 

(Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN dan BUDI SANTOSO).  

 

Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan senyawa katekin dari teh 

sebagai bahan pengawet pangan alami yang bersifat aman untuk bahan pengawet 

tahu. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, dan 

Laboratorium Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei 

sampai dengan Desember 2017.  Penelitian menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) Faktorial dengan dua faktor perlakuan dan masing-masing 

diulang sebanyak tiga kali.  Faktor pertama yaitu konsentrasi ekstrak teh  (0%, 20%, 

40%, 60%) dan faktor kedua lama perendaman (0 hari, 2 hari, 4 hari) masing-

masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik fisik (tekstur), karakteristik kimia (kadar air, pH dan uji Amonia), uji 

total mikrobia dan uji sensoris (warna, aroma dan tekstur). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan penambahan ekstrak teh berpengaruh nyata 

terhadap tekstur, kadar air, pH, dan total mikrobia. Penambahan ekstrak teh hijau 

dengan konsentrasi 60% mampu mengawetkan tahu selama 2 hari (48 jam) 

sementara tahu yang tidak direndam dengan ekstrak teh bertahan tidak sampai 1 

hari (10 jam). 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Tahu adalah ekstrak protein kedelai yang telah digumpalkan dengan 

menggunakan bahan penggumpal protein. Tahu merupakan salah satu bahan 

makanan yang mempunyai nilai gizi yang tinggi, terutama karena mutu protein  dan 

daya cernanya yang tinggi (Sediaoetama, 2004). Kadar protein dalam tahu 

mencapai 30-45% dan kurang lebih 75% air (Astuti dan Izzati, 2010). Bahan 

makanan dengan kandungan protein yang tinggi merupakan media yang disukai 

oleh mikroba untuk pertumbuhan. Kondisi ini menyebabkan tahu merupakan bahan 

yang mudah rusak. 

Tahu pada kondisi normal hanya bertahan selama satu hari saja. Setelah 

lebih dari satu hari, rasa tahu akan menjadi asam dan terjadi perubahan warna, 

aroma dan tekstur sehingga tidak layak lagi untuk dikonsumsi                        

(Brandanda et al., 2013). Penyimpanan yang relatif singkat tentu merugikan para 

pedagang tahu dan produsen yang memproduksi tahu. Hal ini memicu para 

pedagang dan produsen tahu untuk melakukan penyalahgunaan bahan kimia 

sebagai bahan tambahan pangan. Salah satu bahan kimia yang sering 

disalahgunakan adalah formalin. Penggunaan formalin pada pangan biasanya 

dilakukan untuk memperbaiki warna dan tekstur pangan serta menghambat 

aktivitas mikroorganisme sehingga produk pangan dapat disimpan lebih lama 

(Muchtadi, 2009). 

Tahu sering menjadi sorotan khalayak ramai dikarenakan adanya 

penyalahgunaan formalin tersebut. Hal ini merupakan masalah besar dalam 

pengolahan tahu karena dapat membahayakan kesehatan orang yang 

mengkonsumsinya. Oleh karena itu, perlu dilakukan evaluasi penggunaan bahan 

tambahan sebagai pengawet pada proses pengolahan tahu agar tahu yang dihasilkan 

menjadi pangan yang aman untuk dikonsumsi serta memiliki kualitas yang baik dan 

daya simpan yang lama.  

Penambahan bahan pengawet pada makanan merupakan salah satu cara 

yang dapat digunakan untuk mencegah atau mengurangi kerusakan pada bahan 
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pangan. Bahan pengawet adalah senyawa yang mampu menghambat dan 

menghentikan proses fermentasi, pengasaman, dan bentuk kerusakan lainnya. 

Bahan pengawet juga dapat mencegah kerusakan biologi yang disebabkan oleh 

mikroorganisme atau disebut dengan anti mikroba. Anti mikroba sebagai bahan 

pengawet bekerja sebagai berikut: mengganggu sistem genetik, menghambat 

sintesis dinding sel, dan menghambat enzim (Cahyadi, 2006). Penambahan 

pengawet ini ternyata di kalangan masyarakat masih sering dilanggar dan salah 

penggunanan.  

Para pengusaha industri tahu banyak yang belum mengetahui mengenai 

dampak kesehatan yang ditimbulkan akibat terlalu banyak mengkonsumsi bahan 

tambahan kimia pada produk makanan. Contoh kasus yaitu pada proses pengolahan 

tahu yang pada bagian tertentu ada bahan tambahan yang mengharuskan harus 

dicampur dengan tujuan untuk memperoleh hasil produksi tahu yang baik. 

Berdasarkan hal tersebut, berbagai upaya dilakukan untuk mencari solusi 

menggantikan penggunaan pengawet berbahaya dengan pengawet alami. Solusi 

yang dilakukan adalah gerakan back to nature atau kembali ke alam untuk mencari 

alternatif pengganti anti bakteri sintetis. Menurut Pangawikan (2007), salah satu 

sumber antibakteri alami adalah senyawa katekin pada gambir. Selain pada gambir 

katekin juga terdapat pada tanaman teh. 

Teh merupakan tanaman yang mengandung senyawa antioksidan serta 

vitamin dan mineral. Berdasarkan pengolahannya, teh dapat dibedakan menjadi tiga 

jenis, yaitu teh hijau, teh oolong, dan teh hitam. Teh yang digunakan pada penelitian 

ini yaitu teh hijau yang diproses tanpa oksidasi enzimatis, karena  kandungan 

senyawa aktif yaitu senyawa polifenol yang tinggi serta katekin dan turunannya 

banyak terdapat pada teh hijau dibandingkan teh lainnya. Kandungan katekin total 

pada pucuk daun teh dapat mencapai 30% dari bobot kering (Ma et al., 2014). 

Katekin teh adalah senyawa metabolit sekunder yang secara alami 

dihasilkan oleh tumbuhan dan termasuk dalam golongan flavonoid. Senyawa ini 

memiliki aktivitas antioksidan berkat gugus fenol yang dimilikinya. Menurut 

Sulistyo et al. (2003), Senyawa katekin merupakan senyawa yang paling penting 

pada daun teh. Katekin dapat dimanfaatkan sebagai antioksidan dan antibakteri 

untuk memperpanjang umur simpan tahu. Salah satu cara untuk mendapat senyawa 
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katekin dalam teh yaitu dengan cara mengekstraksi senyawa katekin dengan 

pelarut, yaitu bisa menggunakan air. 

 

1.2. Tujuan  

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk memanfaatkan ekstrak teh hijau 

sebagai bahan pengawet pangan alami yang bersifat aman untuk bahan pengawet 

tahu. 

 

1.3.   Hipotesis 

Perendaman tahu dalam air yang berisi ekstrak teh hijau dengan konsentrasi 

tertentu diduga berpengaruh nyata dalam memperpanjang umur simpan tahu. 
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