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SUMMARY

ADREO TITUSEMA. The effect of betel nut extract to tofu lasting capacity
(Supervised by BASUNI HAMZAH and RINDIT PAMBAYUN).The objective of
the research was to study the effect of betel nut extract to tofu lasting capacity. This
research used randomized block design which arranged factorially. Two factors were
studied, namely concentration of betel nut extract (0, 2, 4 and 6%) and preparation
methods of extraction (fresh and dry). Observed parameters included water content,
cinder content, total protein, pH values, hardness, total plate count and sensory
evaluation. The result showed that treatment with betel nut extract had significant
effects on all parameters. Tofu without addition of betel nut extract showed the

highest total plate count, whereas 6% betel nut extract showed the lowest value.



RINGKASAN

ADREO TITUSEMA. Pengaruh Penambahan Ekstrak Biji Pinang Terhadap Daya
Awet Tahu (Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan RINDIT PAMBAYUN).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh ekstrak biji pinang
sebagai pengawet pangan alami yang bersifat aman, efektif dan substitutif 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 biji pinang (biji pinang segar dan biji pinang
yang telah dikeringkan) dan perlakuan kedua meliputi konsentrasi ekstrak biji
pinang (0%, 2%, 4%, dan 6%). Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar
abu, kadar protein, pH, kekerasan, mikrobia total dan uji hedonik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan berbagai konsentrasi
ekstrak biji pinang berpengaruh nyata terhadap semua parameter. Jumlah koloni

mikrobia tertinggi terendah pada tahu dengan penambahan ekstrak sebanyak 6%.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tahu bersifat mudah rusak (busuk), jika disimpan pada kondisi temperatur
ruang daya tahannya rata-rata 1 sampai 2 hari. Setelah lebih dari batas tersebut
rasanya menjadi asam lalu berangsur-angsur busuk, sehingga tidak layak dikonsumsi
lagi. Akibatnya, banyak usaha yang dilakukan oleh produsen tahu untuk
mengawetkannya, termasuk menggunakan bahan pengawet yang dilarang. Penyebab
tahu mudah rusak adalah kadar air dan protein tahu yang tinggi, masing-masing 86
persen dan 8 sampai 12 persen. Di samping kandungan lemak 4,8 persen dan
karbohidrat 1,6 persen. Kondisi ini mudah mengundang tumbuhnya jasad renik
pembusuk, terutama bakteri.

Larangan penggunaan bahan pengawet pangan seperti antimikrobia dan
antioksidan sintetik sering dilanggar. Dapat dilihat dari banyaknya ditemukan kasus
penggunaan formalin dan borak pada beberapa produk pangan dan menjadi bukti
kurangnya kesadaran masyarakat dan industri pangan. Hal ini dapat disebabkan
karena belum cukup tersedia bahan alami yang memiliki nilai efektif dan dapat
bersaing dengan bahan sintetik. Di Indonesia, sering diberitakan mengenai bahan
tambahan produk pangan yang digunakan dengan tujuan untuk mendapatkan hasil
produksi yang lebih baik. Bahan tambahan yang diberikan kebanyakan merupakan
bahan tambahan kimia yang sebenarnya bukan diperuntukkan sebagai bahan

tambahan produk pangan. Para pengusaha industri kecil kebanyakan belum



mengetahui mengenai dampak yang dapat ditimbulkan akibat terlalu banyak
menggunakan bahan tambahan kimia yang ditambahkan pada produk pangannya.
Sebagai contoh, pada proses pengolahan kedelai menjadi tahu. Pada bagian proses
tertentu ada yang diharuskan menggunakan bahan tambahan dengan tujuan untuk
memperoleh hasil produksi tahu yang baik. Bahan tambahan tersebut dapat berupa
bahan penggumpal, bahan pengeras, bahan pewarna, dan bahan pengawet (Suprapti,
2005).

Tahu merupakan salah satu makanan tradisional yang populer. Selain rasanya
enak, harganya murah, nilai gizinya pun tinggi. Bahan makanan ini diolah dari
kacang-kacangan khususnya kacang kedelai. Meskipun harga murah dan bentuk
sederhana, ternyata tahu mempunyai mutu yang istimewa dilihat dari segi gizi. Hasil-
hasil studi menunjukkan bahwa tahu kaya protein bermutu tinggi dan tinggi sifat
komplementasi proteinnya. Beberapa waktu yang lalu, tahu menjadi berita hangat di
masyarakat dikarenakan adanya penyalahgunaan senyawa formaldehida di kalangan
masyarakat sebagai bahan pengawet tahu.

Oleh karena itu, sangat diperlukan bahan alami yang dapat menggantikan
penggunaan formalin sebagai bahan pengawet pada tahu. Dengan maraknya
penggunaan formalin sebagai pengawet tahu, maka dirasakan perlu untuk mencari
alternatif lain yang aman untuk mengawetkan tahu. Cara mengawetkan tahu dengan
cara yang aman, mudah dan murah perlu diketahui oleh masyarakat luas. Di samping

itu diperlukan juga pengetahuan tentang cara memilih dan menyimpan tahu yang

baik.



Penelitian tentang bahan pengawet terutama antimikrobia dan antioksidan
alami banyak dilakukan pada senyawa turunan tanin yaitu katekin. Beberapa alasan
utama yang mendasarinya adalah; aman, bersumber dari tumbuhan, memiliki
efekifitas yang tinggi, serta murah. Alasan-alasan itu menjadi penentu bahwa tanin
sudah tersedia sebagai senyawa pengganti bahan pengawet sintetik.

Tanaman pinang (4reca catechu L) merupakan tanaman famili Arecaceae
yang dapat mencapai tinggi 15 sampai 20 m dengan batang tegak lurus bergaris
tengah 15 cm. Buahnya berkecambah setelah 1,5 bulan dan 4 bulan kemudian
mempunyai jambul daun-daun kecil yang belum terbuka. Pembentukan batang baru
terjadi setelah 2 tahun dan berbuah pada umur 5 sampai 8 tahun tergantung keadaan
tanah. Tanaman ini berbunga pada awal dan akhir musim hujan dan memiliki masa
hidup 25 hingga 30 tahun. Biji buah berwarna kecoklatan sampai coklat kemerahan,
agak berlekuk-lekuk dengan warna yang lebih muda. Pada bidang irisan biji tampak
perisperm berwarna coklat tua dengan lipatan tidak beraturan menembus endosperm
yang berwarna agak keputihan (Depkes RI, 1989).

Biji buah pinang mengandung alkaloid, seperti arecoline (CsHisNO2),
arecolidine (CgHi3NO,), arecaine (C7H,NO,), guvacoline (C;H;\NO,), guvacine
(C¢HoNO,) dan isoguvacine (C¢HoNO,), tanin terkondensasi, tanin terhidrolisis,
flavan, senyawa fenolik, asam galat, getah, lignin, minyak menguap dan tidak
menguap, serta garam (Wang et al., 1996). Nonaka (1989) menyebutkan bahwa biji
buah pinang mengandung proantosianidin, yaitu suatu tanin terkondensasi yang
termasuk dalam golongan flavonoid. Proantosianidin mempunyai efek antibakteri,

antivirus, antikarsinogenik, anti-inflamasi, anti-alergi, dan vasodilatasi (Fine, 2000).



Sampai saat ini buah pinang telah banyak diteliti pada dunia kedokteran,
seperti pada penanganan kasus kanker payudara. Namun belum pernah diteliti
manfaatnya sebagai bahan pengawet alami pada produk pangan. Oleh karena itu,

perlu adanya penelitian mengenai penggunaan buah pinang sebagai pengawet alami.

B. Tujuan

Melalui penelitian ini diharapkan dapat memanfaatkan ekstrak biji buah
pinang sebagai pengawet pangan alami yang bersifat aman, efektif dan substitutif

sebagai pengawet tahu.

C. Hipotesis
Diduga dengan penambahan ekstrak biji buah pinang dengan konsentrasi
tertentu pada proses pengolahan tahu dapat berpengaruh nyata terhadap daya awet

tahu.
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