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ABSTRAK

Telah dilakukan  penclitian tentang penggusaan kunvit (Crircuma
domestica Val), Gambir { Uncarig pambir Boxh) dan Eulit Manis ({ inrnamomum
hurnsanii (Mess.) BL. ) schagan pengawet pads tahw. Fonsentrasi vang digunakan
untih kuny it masing-masing L2033 % keosenirasi ganibic masing-masing 0,1
0.2: 0.4 % dan konsentrasi kulit manis masing-masing §.1: 0.2: 0.4 %, Pada
penelitian ini dilakukan uji aktivitas anticiikroba dengan mengpunakan metoda
difust agar vang menunjukkan bahwa perasan kunvit memberikan aktivitas
terhadap Peendomonas aeruginose dsn Echericha coli sedangkan sambir dan
kulit manis memberikan aktivitas terhadap Mseudononas aerugivosa, Echerichia
colf dan Sapiloceceus auwrens, Pengujian erhadap organaleptis tahe dan angka

lempeng  total menunjukkan  bahwa vang paling cocok  digunakan schagai

pengawet tahu adalah kunvit dengan konsentrasi 3 %,



LPENDAHULUAN

Tahu adalah gumpatan peotein kedelal vang diperaleh dart hast] penyarian
kedelai. Tabu dikenal sebapai makanan schari-har vang sangat digemart karena
harganya yvang murah sehingga dapat dijangkau oleh masyarakat lapisan bawah
sekalipun. Selain harganya murah tahu juga dapat diclah menjadi berbagal macam
e dan masakan (1.2).

Dilthat dart sisi kandungan giei. terutoma mun proteinnya, tabu dapat
disetarakan denpan daging hewan. Dilihat dart sist NPU (et Protein Uitilization.
protein tahu tergolong baik vaitu sehesar 63 % atau scrara demgan mute daging
gyam, Selain nilai NPU vang baik. procuk i juga mempunyal dava cerna yang
tingel yaitu anfara §3-98 %6 ltulah sebabnya produk ini dapat dikensumsi oleh

puan pencernaan (1),

—_

semua kelompok wmur, termasuk para penderita gan
Kandungan protein dan lemak vang cukup tinggi discrial kandungan air
lebils kurang 75 9% merupakan medin vang sangal cocok untuk pertumbuahan
mikeoorganisme sehingga menyebabkan tahu wrmasuk produk yang mudah aau
cepat busuk (3}, Oleh karena iy, untuk memperpanjang masa simpan kebanvakan
industr tahu menambahkan pengawet (45 Nomun akhir-akhis ind banvak terjadi
penyalahpunaan formalin sebagai pengawel  pada pernbuatan  tahu. Hamipir
schagian besar industri tabu mengeunakan (ormalin vang sebenamya tidak bole
digunakan dalam makanan (353 Oleh sebab jia perlu dicarl pengawet alami
sebagai pengpanti senyawa kimia yang bizsa dipunakan dalam pembuatan tahu,
Gambir adalah cksirak daun dan raniing tanaman Chacaria gambic

{Tlunter) Roxh vang dikeringkan. Kandungan wtamanya adalah katekin (7 - 33 %)



dan asam kateku tannat (20-25%). Dalam pengobatan, gambir digunakan sebaga
abat sariawan, obat diare, ohat luka bakar, dan obat kumur-kumur untuk sakit
tengactakan (6,73 Katekin merupakan komponen ntama didalam gambir vang
dikenal bersifat sebagai antimikroba (8,9), antioksidan {10) dan astringen (11).

Tapaman lain yang bisa dimanfaatkan dalam proses pembuatan tahu
sdalah kunvit (Crrcima domestical. Dalam pengobatan., kunyit berkhasial
mengurangi rasa sakit sast haid, menghilangkan bao badan. menyediakan seral
bagi tubuh dan lain-tain. Dalam bidang keamanan pangan. kurkumin dan kunyit
nemberikan efek antimikroba, sehingga dapat dimantaatkan untuk mengawetkan
makanan {12,13). Dalam peraturan menteri kesehatan R1 tentang bahan tambahan
makanan, dinvatakan bahwa kurkumin smerupakas salan satu zal wama alami
vang diizinkan penggunaannya dalam makanan dengar kadar 30 mg'kg produk
akchir untuk es krim sedanpgkan untuk lemak, mentega, sedian keju dan sedisan
lainnva bisa ditarmbahkan secukupnya (13). Pada beberapa industri pembuatan
tahu, kunvit ini sudah dipunakan sebagai pewarna tal { 2.

Kavu manis merupakan salah satu rempah vang mempunyai akiivitas
antimikroba, Biassnya kulit kavu manis dimanfaatkan oleh masyarakat dalam
kehidupan sehari-hari sebagai penambah cita rasa makanan. bumbu dan zat
pember aroma. Sedangkan pada industri-industri digunakan sebapail bahan baku
dalam pembustan jamu dan kosmetik. Dalam pembuatan tahu, kulit manis bisa

juoa ditambahkan sebagai pemberi aroma (14, 16).



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1, Kesimpulan

Dari penelitian yang telah dilakukan diperoleh kesimpulan sebapa

berikut :

I~

Tl
'

Crambir dan kulit manis mempunyar aktivitas terhadap bakten Prendomonas
aerugingsa, Fyokerichia coli dan Staplilococcus awrens, sedangkan kunvis
mempunyval  aktivitas  terhadap  bakter:  Psewdomionas  gernginasa dan
Eycherichia coli.

Kadar perasan kunvil yang bisa digunakan schapgal pengawel fabu adalah
konsentrasi 3 %, akan tetapi pada konsentrasi 3 %6 ALT tahu sampa: hari ke-3
penvimpanan sudah fidak memenuhi standar SM1L

Peningkatan konsentrast kunyil, gambir dan kulit manis mensebabkan

penurunan jumlab cemaran mikroba (ALT).

5.2 Saran

Disarankan kepada imdusin @by untuk memasyarakatkan penggunazn

pengawet alam dalam proses pembuatan tabu,
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