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SUMMARY

EMA MALINI. Physical, Chemical, Microbiological and Sensory Characteristics 

of Tofii (Soybean curd) during Storage in the Vacuum Packaging (Supervised by: 

NASRUDDIN ILJAS and FILLI PRATAMA ).

The objective of the study was to determine the physical, Chemical, 

microbiological and sensory characteristics of tofu (Soybean curd) during storage in 

plastic pack. This research was conducted at Chemistry of Agriculture Product 

Laboratory, Department of Agriculture Technology, Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University, Indralaya from March to October 2006.

The research was designed as factorial Randomized Block Design which 

consisted of two treatments and three replications for each treatment. The treatments 

were packaging method (vacuum packaging and non vacuum packaging) and storage 

temperatures ( 30°C ± 2°C, and 5°C ± 2°C). The parameters in this research were 

weight loss, texture measurement, colour intensity, pH, total microbial, and sensory 

test. The parameters were periodically observed (0, 2, 4 and 6 days).

The results showed that vacuum packaging (vacuum packaging and non 

vacuum packaging) and storage temperatures (30°C ± 2°C, and 5°C ± 2°C) had 

significant effect on the weight loss, pH, texture, and sensory test. The interaction of 

vacuum packaging (vacuum packaging and non vacuum packaging) and storage 

temperatures (30 C ± 2°C, and 5°C ± 2°C) had significant effect on the weight loss, 

texture, pH and sensory test. The initial total microbial of tofu (3.14 log CFU/mL) 

increased to 3.85 log CFU/mL (5°C ± 2°C, vacuum packaging) and 4.95 log



CFU/mL (30°C ± 2°C, non vacuum packaging) on day 4. The weight loss increased 

to 22.96 % (5°C ± 2°C, vacuum packaging) and 35.45 % (30°C ± 2°C, non vacuum 

packaging) on day 4. The initial pH (6,0) and decreased to 5.23 (5°C ± 2°C, vacuum 

packaging) and 4.37 (30°C ± 2°C, non vacuum packaging) on day 4. The initial 

texture of tofu (0.090 kg.cm'2) decreased to 0.021 kg.cm"2 (30°C ± 2°C, non vacuum 

packaging) and increased 0.095 kg.cm"2 (30°C dfc 2°C, non vacuum packaging) on day 

4. Sensory test showed that most panelists preferred tofu that was stored in vacuum 

packaging at the temperature of 5°C ± 2°C (4 days of shelf life).



RINGKASAN

EMA MALINI. Sifat Fisik, Kimia, Mikrobiologis dan Sensoris Tahu Selama dalam 

Kemasan Plastik Vakum (Dibimbing oleh NASRUDDIN ILJAS dan FILLI

PRATAMA).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mendeterminasi sifat fisik, kimia, 

mikrobiologis dan sensoris tahu selama dalam kemasan plastik vakum. Penelitian 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi 

Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya. 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Maret sampai dengan Oktober 2006.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok yang disusun secara 

faktorial dengan dua perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan yang digunakan meliputi

metode pengemasan (kemasan vakum dan tanpa kemasan vakum) dan suhu 

penyimpanan (30°C ± 2°C, dan 5°C ± 2°C). Parameter yang diamati pada penelitian 

ini meliputi susut bobot, pengukuran tekstur, pengujian warna, pH, total mikrobia, 

dan uji sensoris. Pengamatan dilakukan secara periodik (0, 2, 4 dan 6 hari).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan pengemasan (kemasan 

vakum dan tanpa kemasan vakum) dan suhu penyimpanan (30°C ± 2°C, dan 5°C ± 

2°C) berpengaruh nyata terhadap susut bobot, tekstur, pH dan uji sensoris. Interaksi 

perlakuan pengemasan dan suhu penyimpanan berpengaruh nyata terhadap susut 

bobot, tekstur, pH dan uji sensoris. Total mikrobia tahu awal penyimpanan (3,14 log 

CFU/mL), meningkat menjadi 3,85 log CFU/mL (5°C± 2°C, kemasan vakum) dan 

4,95 log CFU/mL (30°C± 2°C, tanpa kemasan vakum) pada hari ke 4. Susut bobot



tahu mencapai 22,96 % (5°C± 2°C, kemasan vakum) dan 35,45 % (30°C± 2°C, tanpa

kemasan vakum) pada hari ke 4. Nilai pH tahu awal penyimpanan (6,0), mengalami

penurunan sebesar 5,23 (5°C± 2°C, kemasan vakum) dan 4,37 (30°C± 2°C, tanpa

kemasan vakum) pada hari ke 4. Nilai tekstur tahu awal penyimpanan (0,090 kg.cm- 

2) menurun menjadi 0,021 kg.cm-2 (30°C± 2°C, tanpa kemasan vakum), sebaliknya

tekstur tahu yang disimpan dalam kemasan vakum disimpan pada suhu 5°C± 2°C, 

meningkat sebesar 0,095 kg.cm-2 dengan lama penyimpanan selama 4 hari.

Uji sensoris menunjukkan bahwa tahu yang banyak disukai panelis adalah 

tahu yang disimpan dalam kondisi kemasan vakum pada suhu dingin selama 4 hari

penyimpanan.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kacang-kacangan merupakan salah satu sumber bahan pangan nabati yang 

cukup potensial. Selain gizi dan kadar protein yang cukup tinggi, kacang-kacangan 

dapat disajikan dalam berbagai bentuk olahan. Salah satu kacang-kacangan yang 

merupakan komoditas kacang-kacangan pertama yang terutama digunakan untuk 

tujuan konsumsi, disamping untuk pakan ternak dan bahan baku industri adalah 

kacang kedelai (Desrosier, 1988).

Produk bahan makanan yang terbuat dari kacang kedelai adalah tempe, 

tauco, susu kedelai dan tahu. Tahu merupakan hasil pengendapan larutan kental 

yang mengandung protein yang berasal dari kacang kedelai. Sebagai salah satu

produk bermutu, protein tahu dapat digunakan sebagai indikator penentu mutu. Tahu 

mempunyai NPU (Net Protein Utilization) yang tinggi yaitu 65% atau setara dengan 

mutu protein daging ayam tetapi lebih rendah dari mutu protein telur, protein 

dan protein ikan (Lappe, 1975).

Tahu mempunyai daya cema

susu

(digestability) sangat tinggi, yaitu antara 85- 

95%, Selain itu tahu tidak mempunyai bau langu atau beany flavour, seperti pada 

susu kedelai. Kandungan tripsin mhibitor dan oligosakaridanya sudah 

drastis, karena sebagian besar dari komponen tersebut telah terbuang bersama whey 

atau air sisa dari proses koagulasi (Shurtleff dan Aoyagi, 1980).

menurun

1
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Tahu diperdagangkan dengan berbagai variasi bentuk, ukuran, dan nama. 

Selain tahu putih atau tahu biasa, di pasar juga dikenal berbagai tahu komersial yang 

sudah memiliki nama dan berciri khas, misalnya tahu Sumedang, tahu Bandung, tahu 

Cina, tahu kuning, dan tahu sutera (Sarwono dan Saragih, 2000).

Menurut Sarwono dan Saragih (2000), tahu Sumedang disebut juga tahu pong 

alias tahu kulit. Tahu ini merupakan lembaran-lembaran tahu putih setebal sekitar 3 

dengan tekstur lunak dan kenyal. Tahu Bandung berbentuk persegi (kotak), tekstur 

agak keras dan kenyal, warnanya kuning karena sebelumnya telah direndam air kunyit, 

digoreng dengan mengoleskan sedikit minyak di wajan, tahu ini enak dimakan dengan 

lalap cabe rawit. Tahu Cina berupa tahu putih, teksturnya lebih padat, halus, dan 

kenyal dibandingkan tahu biasa. Ukurannya sekitar 12 cm x 12 cm x 8 cm. Ukuran 

dan bobot tahu relatif seragam karena proses pembuatannya dicetak dengan 

menggunakan cetakan dan dipres dengan meletakkan beban 5 kg selama 5 menit.

Tahu merupakan produk yang sudah digemari dan dikonsumsi secara meluas, 

serta telah diusahakan secara komersial oleh banyak pengusaha. Tahu banyak dijual 

oleh pedagang di dalam wadah seperti ember atau baskom dalam keadaan terbuka, 

sehingga tahu dapat rusak disebabkan oleh mikrobia. Oleh karena itu pada penelitian 

ini digunakan kemasan plastik polipropilen bertujuan memperpanjang umur simpan 

pada tahu.

cm

Pada penelitian ini digunakan kemasan plastik polipropilen yang memiliki sifat 

hampa udara sebagai pengawetan tahu dengan tujuan pertumbuhan mikrobia dapat 

dihambat. Dengan dilakukan pengemasan di dalam kemasan plastik polipropilen dapat 

diharapkan memperpanjang umur simpan pada tahu dibandingkan tanpa menggunakan 

kemasan plastik.
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B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah mendeterminasi sifat fisik, kimia,

mikrobiologi dan sensoris tahu putih selama penyimpanan dalam kondisi kemasan

vakum dan kemasan tanpa vakum untuk memperpanjang umur simpan.

C. Hipotesis

Diduga suhu penyimpanan dan pengemasan pada tahu yang disimpan dengan 

kondisi kemasan vakum berpengaruh dalam memperpanjang umur simpan tahu selama

penyimpanan.
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