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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 (27-28oC) 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 (9-10oC) memiliki umur simpan 142,20 

jam dengan nilai pH 5,2 dan jumlah mikroba sebanyak 4.92 log CFU/g.  

 

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 (27-28oC) 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 (9-10oC) 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 
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