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SUMMARY

The Changing of Chemical, Microbiological and 

Sensory Fried Tofu {Soybean curd) during Storage in Plastic Pack. (Supervised by 

PARWIYANTI and NURA MALAHAYATI).

The objective of this research was to know the Chemical, microbiological and 

sensory fried tofu {Soybean curd) during storage in plastic pack.

The research was conducted at Chemical Laboratory of Agricultural 

Harvesting of Agriculrural Technology Division, Agricultural Faculty, Sriwijaya 

University on March until December 2006.

This research was designed as factorial Randomized Block Design which

SUTOPO HERDIYUONO.

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

were cooking oil (new cooking oil, first fried cooking oil, second fried cooking oil, 

third fried cooking oil, fourth fried cooking oil, and fifth fried cooking oil) and 

storage temperature ( 30 ° C ± 2 0 C, and 5 0 C ± 2 ° C). The parameters were water 

content, weight lost during storage, total colony, colour, peroxide value, and ranking

test.

The result showed that cooking oil and storage temperature had significantly 

water content, weight lost during storage, total colony, colour, and 

peroxide value. The treatment MoSi was the best treatment with water content of 

30,47 %, weight lost during storage of 5,5 %, total colony of 5,35 log CFU/ml, 

colour for value of 8, chroma is 3 % and hue of 2,5 Y, and peroxide number of 5,9 

meq/kg in the end of storage.
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RINGKASAN

SUTOPO HERDIYUONO. Perubahan Sifat Kimia, Mikrobiologis dan Sensoris 

Goreng dalam Kemasan Plastik selama Penyimpanan (Dibimbing oleh 

PARWIYANTI dan NURA MALAHAYATI).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui sifat kimia, 

mikrobiologis, dan sensoris tahu goreng dalam kemasan plastik vakum selama

Tahu

penyimpanan.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret 2006 sampai dengan Desember 

2006 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi Hasil 

Pertanian jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya,

Indralaya.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Faktorial 

(RAKF) Faktorial dengan 2 perlakuan yang diulang sebanyak tiga kali untuk setiap 

perlakuan. Perlakuan meliputi penggorengan [minyak goreng baru (Mo), minyak 

goreng yang telah digunakan lx (Mi), minyak goreng yang telah digunakan 2x (M2), 

minyak goreng yang telah digunakan 3x (M3), minyak goreng yang telah digunakan 

4x (M4), dan minyak goreng yang telah digunakan 5x (M5)] dan suhu penyimpanan 

[suhu ruang (30 °C ± 2 °C), dan suhu lemari es ( 5 °C ± 2 °C )]. Parameter yang 

diamati meliputi kadar air, susut bobot, total mikrobia, perubahan warna, bilangan 

peroksida dan uji rangking.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penggorengan (Mi, M2, M3, 

M4, dan M5) dan suhu penyimpanan (So dan Si) berpengaruh sangat nyata terhadap



kadar air, susut bobot, total mikrobia, nilai warna, dan bilangan peroksida tahu

goreng selama penyimpanan. Tahu goreng dengan perlakuan MoSi (minyak goreng

baru dan dan disimpan pada suhu dingin) merupakan perlakuan terbaik dengan kadar

air 30,47 %, susut bobot 5,5 %, total koloni mikrobia 5,35 log CFU/ml, nilai warna

untuk value 8, chroma 3 % dan hue 2,5 Y serta bilangan peroksida sebesar 5,9

meq/kg pada akhir penyimpanan.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

di Indonesia dari tahun ke tahun telah mengalami 

Hal tersebut ditandai oleh berkembangnya

Industri pangan

perkembangan yang cukup pesat, 

berbagai jenis industri yang mengolah bahan baku yang berasal dari sektor pertanian

meliputi hasil-hasil tanaman pangan, perkebunan, peternakan, dan perikanan. 

Kedelai merupakan hasil tanaman pangan yang sudah banyak dimanfaatkan dalam 

industri pengolahan, misalnya dalam industri pembuatan tahu (Koswara, 1992).

Menurut Santoso (1993), tahu merupakan hasil pengendapan larutan kental 

yang mengandung protein larut air yang berasal dari kacang kedelai. Tahu disukai 

hampir setiap kalangan masyarakat dan dapat dibuat dengan menggunakan peralatan 

yang sederhana. Umur simpan tahu biasanya tidak lama, karena kandungan kadar air 

dan kadar protein yang tinggi pada tahu menyebabkan tahu mudah rusak. Oleh 

sebab itu beberapa produsen tahu menambahkan bahan pengawet untuk 

memperpanjang umur simpan tahu, baik pengawet alami maupun pengawet sintetik 

seperti formalin.

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

Selain tahu putih, di pasar juga dikenal berbagai tahu komersial yang sudah memiliki 

dan berciri khas misalnya tahu Sumedang, tahu Bandung, tahu Cina maupun 

tahu kuning. Para produsen tahu di pasaran biasanya tidak hanya menjual tahu 

dalam keadaan belum digoreng, tetapi juga menjual tahu yang sudah digoreng. Tahu 

goreng yang dijual oleh pedagang biasanya diletakan dalam keadaan terbuka tanpa

nama

1
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kemasan, sehingga tahu dapat rusak disebabkan oleh mikrobia dan umur simpannya

tidak lama.

Kerusakan pada tahu goreng biasanya disebabkan karena adanya aktivitas 

mikrobia pembusuk dan oksidasi dari minyak yang digunakan akibat penggunaan 

minyak yang berulang, serta didominasi oleh aktivitas mikrobia pembusuk yang 

menyebabkan tahu menjadi asam. Mikrobia pembusuk ini akan memanfaatkan 

protein tahu untuk tumbuh dan berkembang biak, sehingga dihasilkan senyawa 

amoniak dan lainnya sehingga tahu berbau tidak sedap dan berasa asam bahkan akan 

menghasilkan lendir yang menyebabkan tahu tidak enak untuk dikonsumsi. Untuk 

menghambat aktivitas mikrobia pada tahu goreng dapat dilakukan dengan 

pengemasan secara vakum, 

pembusuk yang tumbuh pada tahu berupa mikrobia aerob, artinya untuk dapat 

tumbuh, melakukan aktivitas sel dan berkembang biak diperlukan oksigen. 

Pengemasan vakum yang dilakukan juga dapat menghambat proses oksidasi minyak 

yang ada pada tahu goreng (Michael et al., 1988).

Vakum berarti kondisi tanpa gas atau kandungan gas yang sangat kecil 

sehingga dianggap tidak ada di dalam suatu ruangan kemasan. Dengan menggunaan 

kemasan vakum pada tahu diharapkan dapat menekan pertumbuhan mikrobia aerob 

golongan pembusuk dan penghasil asam sehingga tahu akan mempunyai 

simpan yang lebih lama. Penelitian terhadap tahu dengan perlakuan penggorengan 

menggunakan minyak goreng yang sudah digunakan beberapa kali dan penyimpanan 

dalam kemasan vakum ini diharapkan dapat mengetahui kualitas tahu dan 

simpan tahu setelah digoreng.

Hal ini dilakukan karena hampir 90 % mikrobia

umur

umur
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat kimia, mikrobiologi s, dan 

sensoris tahu goreng dalam kemasan plastik vakum selama penyimpanan.

C. Hipotesis

Diduga dengan penggorengan dan pengemasan secara vakum berpengaruh 

nyata terhadap sifat kimia, mikrobiologis, dan sensoris tahu goreng selama

penyimpanan.
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