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SUMMARY 

Satria Adi Nugraha The effect of soaking in moringa leaf extract (Moringa 

oliefiera) on physical, chemical, and microbiologiycal characteristics of tofu 

(Supervised by Agus Wijaya). 

The objective of this research was to determine the effect of soaking in moringa 

leaf extract (Moringa oliefiera) on physical, chemical and microbiologiycal 

characteristics of tofu. This study used a nonfactorial completely randomized 

design (CRD) with five treatments and each treatment was repeated three times. 

The treatment factor in this study was concentration of moringa leaf extract (0, 5, 

10, 15, and 20%). Parameters observed included physical characteristics (texture), 

chemical characteristics (moisture content, ash content, and pH content) and 

characteristics microbiologiycal (total plate count). The results showed that the 

cooking time had a significant effect on texture, ash content, pH content, and total 

plate count tofu. Sample tofu soaking in moringa leaf extract concentration 20% 

became with the lowest total microbial with 5,38 log CFU/g, 171,17 (gf) for 

texture level, 79,58% for the water content level, 5,20 for the pH level, and 0,83% 

for the ash content level. 
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RINGKASAN  

Satria Adi Nugraha. Pengaruh perendaman dalam esktrak daun kelor (Moringa 

oliefera) terhadap karakteristik fisik, kimia dan mikrobiologi tahu. (Dibimbing 

oleh Agus Wijaya). 

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh perendaman dalam ekstrak daun 

kelor (Moringa oliefera) terhadap karakteristik fisik, kimia dan mikrobiologi tahu. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial 

dengan lima perlakuan dan masing-masing perlakuan dilakukan pengulangan 

sebanyak tiga kali. Faktor perlakuan penelitian ini yaitu Konsentrasi ekstrak daun 

kelor (Konsentrasi sebesar 0%, 5%, 10%, 15%, dan 20%). Parameter yang diamati 

pada penelitian kali ini meliputi karakteristik fisik (tekstur), karakteristik kimia 

(kadar air, kadar abu, dan pH), dan karakteristik mikrobiologi (angka lempeng 

total). Berdasarkan karakteristik fisik, kimia, dan mikrbiologi tahu dengan 

perendaman ekstrak daun kelor, hasil dari penelitian kali ini menyatakan bahwa 

perendaman ekstrak daun kelor berpengaruh nyata terhadap kekerasan, kadar abu, 

pH, dan angka lempeng total. Sampel tahu dengan perendaman ekstrak daun kelor 

konsentrasi 20% menjadi sampel dengan jumlah total bakteri terendah dengan 

5,38 log CFU/g, 171,17 (gf) untuk kekerasan, 79,58 % untuk nilai kadar air, 5,20 

untuk nilai pH dan untuk nilai kadar abu 0,83%. 

 

Kata kunci : Tahu, Konsentrasi ekstrak daun kelor, Pengawet 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Pendahuluan 

Tahu merupakan pangan olahan dari kedelai yang banyak digemari oleh 

masyarakat Indonesia. Tahu dibuat dengan cara penggumpalan ekstrak protein 

kedelai dengan bantuan bahan penggumpal protein. Tahu memiliki kandungan 

protein nabati yang baik karena memiliki asam amino yang paling lengkap dan 

memiliki kemampuan daya cerna yang tinggi (sebesar 85% - 98%), oleh karena 

itu, tahu banyak digunakan masyarakat untuk perbaikan gizi bagi tubuh 

(Widaningrum, 2014). Menurut Min et al., (2005) dalam Andarwulan et al., 

(2018), selain mengandung protein yang tinggi tahu memiliki kandungan air 86%, 

lemak 4-6%, dan karbohidrat 1,6% serta memiliki kandungan yang lainnya seperti 

vitamin B dan vitamin E3 serta memiliki kandungan mineral seperti zat besi, 

kalsium, kalium, fosfat, dan natrium. Tahu digolongkan kedalam highly 

perishable food di mana umur simpan tahu sendiri pada umumnya tidak lebih dari 

1 hari. Menurut Setyadi (2008) menyatakan bahwa tahu tanpa pengawet dan 

dibiarkan pada udara terbuka hanya dapat bertahan 10 jam, tahu dapat bertahan 

selama 1-2 hari jika diletakan pada kondisi wadah yang tertutup dan disimpan 

pada suhu ruang, apabila setelah melewati batas hari tersebut maka tahu akan 

mengalami perubahan aroma, perubahan menjadi asam, dan mengalami kerusakan 

akibat mikroba. Kerusakan ini dikarenakan kandungan air dan protein yang cukup 

tinggi yang digunakan mikroba untuk tumbuh dimana mikroba tersebut 

menggunakan air dan protein sebagai sumber nutrisi untuk tumbuh (Tria dan 

Amir 2018). Mikroorganisme yang tumbuh merupakan mikroorganisme yang 

dapat mengurai kandungan gizi dalam tahu menjadi bentuk yang lebih sederhana, 

perubahan akibat mikroorganisme ini disertai perubahan cita rasa, dan bau. Proses 

hidrolisis protein pada tahu dapat menyebabkan munculnya aroma serta 

perubahan rasa akibat terbentuknya komponen-komponen penyebab bau busuk 

(Fardiaz, 1992). 

 Menurut Fardiaz (1992) dalam Yulistiani et al., (2013), tahu yang rusak 

akan mengalami perubahan aroma menjadi asam, munculnya lendir pada 
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permukaan tahu, perubahan warna tahu, terjadi pelunakan hingga munculnya 

jamur pada permukaan tahu sehingga tahu tidak layak dikonsumsi. Hal ini sesuai 

dengan SNI Tahu (1998) bahwa tahu yang baik memiliki rasa yang normal, bau 

yang normal, berwarna putih pada permukaan, dan penampakannya tidak 

berlendir dan tidak berjamur. 

Bakteri dominan perusak tahu ialah golongan bakteri asam laktat yang 

berbentuk Salmonella, coliform, bakteri Gram-negatif, dan bakteri Gram positif 

(Waryat et al., 2019). Bakteri yang biasa menyebabkan pembusukan tahu antara 

lain seperti, Coliform, Staphylococcus spp, Pseudomonas spp Bacillus spp, dan 

Leuconostoc spp dan (Serrazanetti et al., 2013 dalam Sofyan et al.,2019). 

Kerusakan tahu akibat mikroba tersebut menjadi masalah bagi para penjual 

tahu. Untuk mengatasi hal tersebut, para produsen menggunakan bahan pengawet 

untuk memperpanjang masa simpan tahu. Bahan pengawet adalah bahan kimia 

yang berfungsi sebagai penghambat terjadinya pembusukan & terjadinya proses 

fermentasi bahan makanan oleh mikroba. Biasanya para produsen menggunakan 

pengawet yang berbahaya yaitu formalin untuk mengawetkan tahu. Penggunaan 

formalin ini banyak dilakukan para produsen karena harga yang murah dan 

praktis, serta belum tumbuhnya kesadaran akan pentingnya kesehatan jika 

mengonsumsi bahan berbahaya seperti formalin tersebut (Aisyah, 2019). 

Berdasarkan peraturan Permenkes RI No.1168/Menkes/Per/X/1999, 

penggunaan formalin tidak boleh digunakan untuk industri makanan, hal ini 

dikarenakan efek yang ditimbulkan sangat berbahaya apabila dikonsumsi oleh 

manusia, masuknya formalin ke dalam tubuh dapat menimbulkan kerusakan sel, 

iritasi pada lambung, menimbulakn menimbulkan alergi, bersifat karsinogenik, 

penyebab kanker, hingga kematian. Berdasarkan hal tersebut upaya untuk 

mengatasi penyalahgunaan formalin yaitu dengan menggunakan pengawet alami. 

Pengawet alami mengandung senyawa antimikroba yang dapat menekan 

pertumbuhan bakteri pembusuk pada tahu sehingga masa simpan mejadi lebih 

lama. Tanaman yang dapat digunakan dalam pengawetan ialah tanaman kelor 

(Moringa oleifera), terutama pada bagian daun. Terdapat berberapa penelitian 

mengenai kegunaan daun kelor sebagai pengawet alami yang bertujuan untuk 

memperpanjang masa simpan produk pangan. Daun kelor memiliki senyawa 
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antibakteri seperti flavonoid, fenolat, saponin, tanin, alkaloid, dan terpenoid yang 

dapat menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk (Aminah et al., 2015). 

Terdapat beberapa penelitian mengenai daun kelor, antara lain menurut 

penelitian (Widowati et al., 2014) menyebutkan bahwa ekstrak daun kelor dapat 

menghambat pertumbuhan Pseudomonas aeruginosa pada ikan. Savitri et al., 

(2018) menemukan bahwa penggunaan ekstrak etanol daun kelor mampu 

menghambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus. Penelitian Arizka dan 

Suryani (2017) menyatakan bahwa dengan penambahan daun kelor pada ikan 

kakap dapat mempertahankan mutu ikan kakap selama 18 jam pada suhu ruang. 

Pada penelitian Ka’auni et al., (2020) menunjukan bahwa pengawetan daging babi 

giling dengan penambahan esktrak daun kelor 15% dapat mempertahankan 

kualitas daging selama 6 jam. Pada penelitian Asri (2011) menyebutkan bahwa 

kandungan ekstrak air daun kelor berkemampuan dalam menghambat 

pertumbuhan bakteri Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Klebsiella 

pneumonia, dan Pseudomonas aeruginosa dan pada penelitian Busra (2020) 

menyebutkan ekstrak air daun kelor dapat menghambat pertumbuhan Escherichia 

coli 

Berdasarkan uraian tersebut maka dapat dilakukan penelitian 

mengaplikasikan esktrak daun kelor sebagai pengawet alami pada tahu segar 

berdasarkan tingkat konsentrasi esktrak daun kelor. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian kali ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman 

dalam ekstrak daun kelor (Moringa oleifera) terhadap karakteristik fisik 

(kekerasan), kimia (kadar air, pH, dan kadar abu) dan mikrobiologi (angka 

lempeng total) tahu.  

 

1.3. Hipotesis 

Diduga perendaman dalam ekstrak daun kelor berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik (kekerasan), kimia (kadar air, pH, dan kadar abu) dan 

mikrobiologis (angka lempeng total) tahu. 
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