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EFEKTIVITAS PENGGUNAAN PALATA UNTUK MEMPERPANJANG
UMUR SIMPAN TAHU
Bella Amalia

ABSTRAK

Tahu merupakan produk olahan kacang kedelai yang memiliki umur simpan
pendek (+10 jam). Palata yang terbuat dari hasil fermentasi pisang digunakan
untuk memperpanjang umur simpan tahu. Penelitian ini bertujuan untuk
menentukan umur simpan tahu berdasarkan pengujian sensori, mengetahui nilai
pH dan Angka Lempeng Total (ALT) pada tahu yang diberikan penambahan
Palata. Metode analisis sensori yang digunakan pada penelitian ini adalah uji
segitiga dengan 50 panelis. Konsentrasi Palata yang ditambahkan ke dalam tahu
adalah 0,2; 0,4; dan 0,6%. Hasil analisis sensori, pengukuran pH dan pengujian
ALT menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi akan memperpanjang umur
simpan tahu didukung dengan nilai pH dan jumlah mikroba terendah. Umur
simpan tahu pada suhu ruang (27-28°C) pada konsentrasi tertinggi yaitu 0,6%
adalah 46,12 jam dengan nilai pH 5,3 dan jumlah mikroba sebanyak 4,16 log
CFU/g. Sedangkan, pada suhu refrigerator (9-10°C) memiliki umur simpan 142,20
jam dengan nilai pH 5,2 dan jumlah mikroba sebanyak 4.92 log CFU/qg.

Kata Kunci: Tahu, Palata, Umur Simpan, Nilai pH, Angka Lempeng Total
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THE EFFECTIVITY OF PALATA TO EXTEND THE SHELF LIFE OF
TOFU
Bella Amalia

ABSTRACT

Tofu is a product made from soybeans that has a short shelf life (+10 hours).
Palata made from fermented bananas is used to extend the shelf life of tofu. The
study aims to determine the shelf life of tofu based on sensory analysis, the pH
value and Total Plate Count (TPC) on the tofu given the addition of Palata. The
method of sensory analysis used in this study was a triangular test with 50
panelist. A concentration of Palata added to the tofu is 0,2;0,4;0,6%. The results
of sensory analysis, pH measurements and TPC testing show that the higher the
concentration will prolong shelf life of the tofu supported by the pH value and the
lowest amount of microbes. Shelf life at room temperature (27-28°C) at the
highest concentration of (0,6%) is 46,12 hours with a pH value of 5,3 and the
number of microbes as many as 4,16 log CFU/g. whereas, at refrigerator
temperature (9-10°C) is 142,20 hours with a pH value of 5,2 and a total number
ofmicrobes 4,92 log CFU/g.

Keywords: Tofu, Palata, Shelf Life, pH Value, Total Plate Count

viii



Universitas Bakrie

DAFTAR ISI

HALAMAN PERNYATAAN ORISINALITAS ... 11
HALAMAN PENGESAHAN .....ooiiiiii et ]
KATA PENGANTAR ..ottt e e n e e e e e v
HALAMAN PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI .......cccccccoeee. VI
AB ST RAK .. e VII
AB ST RA CT .. e e e e aaa e VI
DAFTAR ISH .. e e e e e e e e a e IX
DAFTAR TABEL ... snnssnnnnnnnnnnnnnnes X
DAFTAR GAMBAR . ...t e e e Xl
DAFTAR LAMPIRAN ...oeiiiiessnssnsnssnannnnsnnnnnnns X1l
PENDAHULUAN ... sssssssansnssnsnnsnnsnnnnnnes 1
Latar BEIaKANG .......ccviiiiiiiieiee s 1
RUMUSAN MaSAIAN ... 2
TUJUAN PENEITIAN ...veeeiiiie et e e e e 2
METODOLOGI PENELITIAN ...ttt 3
Waktu dan Tempat Penelitian............ccoovveiiireiiie e 3
Bahan dan AlBL............ooiiiiie 3
Tahapan Penelitian ..........cooviiiiiie it 3
Persiapan SAMPEL..........ociuiiiiiie e 4
Penentuan Umur Simpan dengan Uji SENSOM ........ccuveevvreiiieeeiiireesiee e, 5

Uji Angka Lempeng TOtal .........cccuveeiiieiiie e 7
PengUKUIAN PH .....ooiic e 7
ANALISIS DALA....cveieiiiciie s 7
HASIL DAN PEMBAHASAN. .....ooiieie st 9
UMUr SIMPAN TaNU ....ccieeccec e 9
NTIAEPH oo 14
ANgKa Lempeng TOtal..........cooiiiiiiiie et 19
KESIMPULAN DAN SARAN . ..ottt 24
KESIMPUIAN ... 24
Y. 11 TP POPP PP PPPPPRP 24
DAFTAR PUSTAKA ..ttt sttt 25
LAMPIRAN ..ottt sttt et ettt e et e be e nae e 28



Universitas Bakrie

DAFTAR TABEL
Tabel 1. Rancangan Percobaan Uji Segitiga ..........cccoovervieriiiiieiiienie e 6
Tabel 2. Formulir Kuisioner Uji SEgItIga .........ceeiviiiieriieiieiie e 6
Tabel 3. Umur Simpan Tahu Suhu Ruang Per Hari ............ccccooeiiiiniciee, 12
Tabel 4. Umur Simpan Tahu Suhu Ruang Per Jam.........c.cccceviiiiiiieniiccee, 12
Tabel 5. Umur Simpan Tahu Suhu Refrigerator Per Hari.........c.cccoceevieiiennennnn, 13
Tabel 6. Umur Simpan Tahu Suhu Refrigerator Per Jam ............ccccovviiiiinennnn. 13
Tabel 7. Nilai pH Tahu Suhu Ruang Per Hari ..o 15
Tabel 8. Nilai pH Tahu Suhu Ruang Per Jam ..........ccccoooiiiiiniiiniii e 16
Tabel 9. Nilai pH Tahu Suhu Refrigerator Per Hari..........cccccovveiiiiieniiciee, 17
Tabel 10. Nilai pH Tahu Suhu Refrigerator Per Jam...........ccccooveiieiiieniicinenne, 18
Tabel 11. Angka Lempeng Total Tahu Suhu Ruang Per Hari .............cccceeevenne. 19
Tabel 12. Angka Lempeng Total Tahu Suhu Ruang Per Jam..............cccceevvenne 20
Tabel 13. Angka Lempeng Total Tahu Suhu Refrigerator Per Hari..................... 21
Tabel 14. Angka Lempeng Total Tahu Suhu Refrigerator Per Jam. ..................... 22



Universitas Bakrie

DAFTAR GAMBAR

Gambar 1. Tahapan Rancangan Penelitian ............cccceovieiienieiiienice e 4
Gambar 2. Proses Pengolahan Tahu dengan Penambahan Palata .......................... 5
Gambar 3. Persentase Penolakan Tahu Suhu Ruang Per Hari .............ccccooeennee. 9
Gambar 4. Persentase Penolakan Tahu Suhu Ruang Per Jam...........cccccoceviiinene. 9
Gambar 5. Persentase Penolakan Tahu Suhu Refrigerator Per Hari .................... 10
Gambar 6. Persentase Penolakan Tahu Suhu Refrigerator Per Jam..................... 11
Gambar 7. Nilai pH Tahu Suhu Ruang Per Hari .........ccccovviiiieiiinie e 15
Gambar 8. Nilai pH Tahu Suhu Ruang Per Jam............cccoovvviiiniieniiiieeein 16
Gambar 9. Nilai pH Tahu Suhu Refrigerator Per Hari ...........ccoooeiiiiiiinennnn 17
Gambar 10. Nilai pH Tahu Suhu Refrigerator Per Jam .........cccccocoveviiiiieniiennnn 17
Gambar 11. Angka Lempeng Total Tahu Suhu Ruang Per Hari...............cccc...... 19
Gambar 12. Angka Lempeng Total Tahu Suhu Ruang Per Jam ..............cccceenee. 20
Gambar 13. Angka Lempeng Total Tahu Suhu Refrigerator Per Hari................. 21
Gambar 14. Angka Lempeng Total Tahu Suhu Refrigerator Per Jam.................. 22

Xi



Universitas Bakrie

DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Perintah (Commander) pada Analysis R ver 3.5.2 .........cccccevvnennne. 28
Lampiran 2. Hasil Survival AnalysisS..........ccocoeiiiiiiiiieieee e 38
Lampiran 3. Analisis Data PH ..........coooiiiiiiiiiiie e 56

xii



