


bau busuk, tekstur menjad sangat lunak,
rash - asam  dan  kadang begamuor pada
permukaannys (Fardiaz, 1992 dan Suprapi,

2005 ),

Tahu vanmg dipumpalkan dengan
menggunakan asam culca (asam asetat) akan
rusak setelah 12 jam jika disimpan pada
subu kamar (Anonymous,' 2005). ‘Warna
tahu abkan keruh, ieksur tahu menjadi lunak,
permukasnnys akan beriendir dan kadang-
kadang berjamur  (Anonymounst, 2005
Kerusakan tahu ini sangat et hubungannya
depgan  aktivites  bakteri, Karcoa  ilu
diperlukan upaya untuk mengatasi beberapa
kendala distas agar diperoleh tahu dengan
muty, rendemen dan daya simpan yang baik.

Asam siteat  (CeHgO:) merupaksn
msam organik lemah yang ditemukan pada
bush tumbuhan penus ciffws.  Senyowa ini
merupakon  bahan  pengowet vang  badk,
selain digunakan sebagai penambabh rasa
asam pada makanan dan minuman ringan.
Asam sitral termasuk dalam golongsn asam
karhoksilal seperti halnya asam culca atau
msam aseiat vang bissa digumakan dalam
proses pembuatan tahu,  Asam sitrat dan
asarm cuka merupakan asam onganik lemah,
namin karena memiliki rumus molekul vang
berbeda maka berbeda pula sifel  dan
masing-masing asam tersebut. Salah satu
perbedaan adalah pada harga PEs vang
dimiliki oleh kedea ssam tersebut,  Asam
sitrat memiliki harge PKa 3,15
{ Amon: . 2006) sedangkan asam asetat
memiliki harga PKa 4,76, kareaa harga PEa
asam sitrat lebih kecil dan hanga PEa asam
asetal maka dapat  diketahud  bahwa
keazamean asam sitrat lebih kust dari asam
asetat.  Sifat keasaman asam sitraf vang
febih kuat fersebut diduga berpengaruh juga
terhadap kekuatan asam sitral sebagai
pengawet,

Penggunaan 2sam organik dalam
makanan adalah untuk menghambat atau
menghentikan  aktivitas mikroba  baik
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bakteri, kapang maupun khamir. Asam
sitrat scbagai ssam  organik  memiliki
mekanisme vang sama dengan asam orgenik
lain  dalam meénghambat  pertumbuban
mikroba.  Efek antimikrobia asam organik
lemah dihoasilkan dar efek kombinasi dar
mokekul tdek terdisosiasd dan molekul yang

terdizosiasi. Efek anfimikrobia  vang
diakibatkan oleh molekol yang  tidak
terdisosiasi  secars  langsumg  dapat

mengasartkan sloplasma, memsak fegangan
permukaan membran dan hilangnya tramspor
aktif makanan melalui membran sehingga
menychabkan  destabilisasi  bermacam-
macam fungsi dan struktur kempoosn sel (
Ray and Sandine, 1996 ).

Adapun  mekanisme  aktivitas
antimikrobia darl asam organik adalah jiks
asam adalah HA akan terdisosiasl menjadi
H™ + A di luar sel. Namun, tidak semua HA
terdisosinsd, bahkan scbhagian hesar HA
tersebut memasuki 151 sel melalui membran
gsel dalam keadaan tidak lerdisosiasi
sehingge di dalom sel skan ferural menjad:
H' = A" dengin keseimbangan vang tidak
BRI Terjadinya  penumpukan  dan
peninglcatan H' dan A’ sangat mengganggu
keseimbangan elektrolit mikroba sehinggs
dinsahakan agar H + A" keluar dari isi sal
Pengeluaran H dan - A tersebat menguras
nergi mikroba ATP dan merusak sistem
metabalsme sehingga pertimbuban terhenti,

bahkan mikroba tersebut  dapat  mati
[ A nosmymous, 2006,
Penelitian  ini  bertujuan  untok

mengkaji pengaruh PEREEUNAZN A5AM SiTAl
sshagai hahan penggumpal dan pengawet
pada produk tahu, serta  menentukan
konsentrasi asam sitrat terbaik sehagai bahan
penggumpal dan pengavwet produk tahu.

METODOLOGE PENELITIAN

Babhan dan Alat

Bahan - bahan yang digunakan
meliputi kedelsi varietas Wilis, asam sitrat,
K:8:04, H:30,, Zn, NaOH, HCl, Media
agar, SDA dan aquadest

Alat — alat yang digunakan meliput
oven listrik, desikator, laby Kjeldal, kubator,



neraca analitis, gelas beaker, tabung reaksi,
cawan petri, Soxhiet, kompor, awtoclave,
pipet ukur, pH meter, gelas ukur,
penetrometer, timbangan digital, blender,
kain saring, cetaksn tahu, pH meter,
baskom, gelas ukor, pipet,.
Metode Penclitian

Metode penelitian yeng digunakan
adalah Rancangan Acek Lengkap (RAL)

Prosedur Penclitian :

1§

faktor tunggal terdiri dari 6 perfakuan dan
empat kali ulangan. Perlakuan yang diteliti
adalah konsentrasi asam sitrat (7,5 %, 10,0
%o, 12,5 %, 15,0 %, 17,5 % dan 20 % biv).
Untuk mengetshui perbedaan  diantara
perlakuan dilakukan uwii lanjut vaite i
DMRT pada tingkat kepercayaan 5%,
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HASIL DAN PEMBAHASAN

i pH Penggumpalan
Hasil analisis.  statistik, dapat
diketahui bahwa perlakuan Konsenirasi asam
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sitrat berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap
pH penggumpalan susu kedelai.

Tabeel 1. Nilai rata-rata pH penggumpalan susu kedeli dergan

perlakuan konsentras auam gitra

Konsentrasi Rata-ruta pH Motaci DMRET

Azam Sitrat (%) penggumpalan 5%

7.50 % 3A00 a 0, 1846
10,0 % 4,935 b 01818
125% 4.700 = 0,1784
15,0 % 4515 c 0,1734
17.5% 4300 d 01651
200 % 3725 e -

Keterangan ; Milai Tata-reta yang disertai dengan huruf yang sama
peda netesi berarti tidak berbedn nyata pada e = 0,05

Tabel 1, menunjukkan bahwa
semakin tinggi konsentrasi asam sitral yang
digunakan  aken  menghasilkan pH
pengzumpalan  vang semakin rendah. Hal
ini disebabkan karena semakin tinggi
konsentrasi asam sitrat maka keasamaon yang
dihasilkan  semakin  besar  sehingga
meaumnkan pH penggumpalan profein susu
kedelzi. pH penpggumpalan protein kedelai
yang mendekati pH  iscelektrik  pada
konseatrasi asam sitrat 15 % yaitu 4525,
Hal ini sezuai dengan Shurleff dan Aoyagi
1979} dalam Morsita (1998), vang
menyatakan asam organik pada prinsipoya
dapat menggumpalkan protein  kedelai

dengan cara menurunkan pH susu kedelsi
sampai sekitar 4,5 vang merupakan titik
isoelekirik globulin kacang kedelai,

b. Rendemen :

Hasil analisis statistik, diketahui
bahwa perlakunn konsenirasi asam sitrat
berpengarub nyata (p < 0,05) terhadap
rendemen  tahu. Nilai rata-rata rendemen
tahu yang diperoleh terbesar (168,1933 %)
terdapat pada perlakusn konsentrasl dsam
sitrat 13 %, sedanghan nilad rata-rata erkec|
(126,5275 %) pada perlakuan konscntrasi
&sam sitrat 7.5 %o,

g i) r/h\‘

1

2} 15 & Ts

10 12y if i [ a0
Konsemiraal esam shirad {44}

—

Gambar 2. Pengaruh konsentrasi asam sitrat terhadap rendemen taho,



Gambar 2, menunjukken  babwa
sampai  dengan  konsentrasi  ssam  glieat
1534, semakin tinggi konsentrasi agam sifrat
vang ditambabkan dapat  meningkatian
rendemen tsha  yang diperoleh. Pada

konsenfrasi  asam  sitrat  diatas.  15%%,
rendemen  tahu yang diperoleh kembali
meniun, Hal Ini  disebabkan pada pH
mendekati pH isoelekirik maks protein akan
semakin kehilangan kemampuan
kelarutannya dan  semakin  mudah
mengendap, Menurut Shurleff dan Aovagi
{1989) dalam Nursita (1998), asam cuka
dapat menggumpalkan protein  kedelai
dengen cara menurunkan pH susu kedelai
sampai sekitar 4.5 yang merupakan pH
isocicktrik protein kedelai.

Penggumpalan tahu dengan
konsentrasi asam sitrat 7.5 % menghasilian
rendemen paling kecil sedangkan dengan
konsentrasi asam sitrat 15 % diperoleh
rendemen vang paling besar.  Pada
konsentrasi asam sirat 75 % pH
penggumpalen yang tercapai adalah 5.4 pada
pH ini masik jauh dari pH isoelekirik susy
kedelai sehingpa belum banyak profein vang
mengendap, sedangkan pada  periakuan
konsenirasi asam sitrat 13 % pH
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penggumpalan yang fercapai adalah 4525
vaitu pH vang Iebih mendekati  pH
izoelekirik  protein kedelai sehingga
diperolel  rendemen  yang paling  besar
karena proftein  semakin  kehilongan  sifad
kelarutannya  dam semakin mudah
mengendap.  Pada konsentrasi asam sitrat
17.5 % dan 20 % rendemen yang diperoleh
kembali mengalami penurunan karena pada
konsentrasi tersebul pH akhir setelah semua
asum sitrat ditambahkan yaite 4,3 dan 3,725
vaitu telah Jewat pH lsoelekirik protein
kedelai  schingga in yang telah
terbentuk bersifat larut kembali dan sukar
untuk mengendep. Hal inl didukung oleh
pendapat Suhardi (1989), bahwa pada pH
selain pH isoelekink protein mempunyai
muatan dan saling tolak menokak tetapi pada
titik isoelekink beda muatan antar molekul

semakin  keeil, molekul-molekul saling
berdampingan, membentuk agregat  dan
mengendap.
c. Kadar Air

Hasil analisis statistik, diketahuol
bahwa perlakusn konsendras! asam  shrat
berpengarvh nyata (p < 0,05) terhadap kadar

ziT tahu,
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Gambar 3. Pengaruh konsentrasi asam sitrot terhadap kadar air tahu

Gambar 3, menunjukkan bahwa
sampai dengan konsentrast asam sitral 13
%, semakin tingzi konsenmtrasi asam sitrat
dapat menurunkan kadar air tahu vang
dihasilkan, tetapi pada konsentrasi asam
sitrat 17 % dan 20 % kadar air tabu kembali
mengalami peningkatan. Hal ini disebablcan

karena semakin tinggi konsentrasi asam
gitrat maks pH penggumpalan akan semakin
mendekati pH isoclekirik dan pada samt
penggumpalan  protein  tersebut  ferjadi
pengerutan gel dan  keluarnya air  dar
dalam bahan schingga semakin  banyak
gumpalan vang terjadi maka air vang kelsar
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Tabael 2. Nilai rata-rata tekstur inhu dengan
_perlakuan konsentrasi Azam  Sitrat.

Keterangan : Semakin beser nilad tekstur

Konzentrazi Rata-rata | Motasi berarti semakin lunak tahu vang dihasilkans,
asam sitrat (%) tekstur f. pH
{mm/de) Hasil analiss statistik, menunjuklan
T.50 0.1480 in bahwz bahwa perlskuan konsentrasi acam
10.0 0.1303 tn sitrat berpengaruh nyata (p <0,05) terhadap
125 01158 tn pH tahu seloms penvimparan.
150 0.1003 in
I7.5 0. 1085 tn
20.0 01230 tn |
Tabel 3. Nilai rata-rata pH tahu dengan perlskoan konsentrasi
asgm  sitrat
Konsentrasi Rata-rats pH tahy selams penvimpanzn
BS. sitrat Hari O Hari | | Hari2 | Haon 2
T3 %% 548 54a | 358 55a
10 % 51b 52b | 55b | 55a
125 % 50hb 51b 5dc 5.3 ab
15:%% 48¢c 48c | 50d 52k
17.5 % 46¢c 48c | Sle 50 be
2 % 44¢ 4.7 ¢ 4.9 f 4.8 ¢
=1
o4 ] *
§ 52 —e— kansenirea 7 5 %
& —=— konsanirasi 10 %
A8 —— kansendrasi 1285 %
iS —i— konaentrasi 16 %
;' 4.4 =@ kansendirasi 17,5 %
i —a— konsentrasi 20 %
4.2
-4 T T T ]
i 1 2 3
lama penyimpanan (hari)

Gambar 5. Pengarub konsentrasi asam sitrat terhadap pH tahu selama

penyimpanan

Hasil  penelitisn  menunjukkan
bahwa semakin tinggi konsentrasi asam
sitrat vang digunakan akan menghasilkan
nilai pH tahu semakin rendah baik pada hari
ke- 0 maupun selama penyimpnan har ke-1,
ke-2 dan ke-3.  Penurunan nilal pH pada
produk  tahu  dischabkan semakin tlinggt
konsentrasi asam sitrat yang digunakan

maka pH pengpumpalan susu  kedelai
semakin  repdal, hal  tersebut juga
menpengarihi nilal pH pada produk akhir.
Selama penyimpanan han ke-1, ke-2
dan ke-3., menunjukkan adanyva peningkatan
nilai pH pads produk tehu. Hal ini
disebabkan  karena  selama  proses |
penyimpanan, tahu diberikan periakoan
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perendaman dalam air yang bersifet netral pady tshu akan larut dalam ar sehingga pH
schingga secara periahan asam vang terdapat tnhe meningkat.

g- Total Mikrobia

Tabel 4. MNilai rata-rata total mikroba tabu selams penyimpanan
dengan perlakuan konsentrasi asam sitrat.

Konsentrasi as, sitrat [%a) Rata-rata Total mikroba (log cfii’gr)
Hari O Hard 1 Hari 2 Hari 3
T.50 % a 44980 a 470758 205658
L0005 Oa 44145 b 462758 49730 b
12,5 % Oa 4371 b | 452850 | 495150
5.0 %% Fa 4.2780¢ 44250 b 49135 ¢
I7.5% Oa 41760d 4.3215b 4. 8805 ¢
20,0 % 0a | 41300d | 42790b | 4,8390¢
57 -
5.1 4
] P Py
a7 - —m—komeriesl 10%
% 4.7 - —h=hOnerFaL 125 %
418 4 —d— hongerinas 15 %
a 33 d —— onisgrbras 17 5 %
T 43 ey TR 0
= 4.2 -
41 4
'q L] ] ] L}
1] 1 Z 3
lumma penyimpaseas (hard)

Gambar 6. Pengaruh lama penyimpanan terhadap total mikmbia taho
dengan perlakuan konsentrasi ssam girat

Hazil analisiz statistik toal mikroba
pada pengamatan hari ke-0, perlakoan
konsentrasi asam sitrat fidak memberikan
pengaruh yang nysta. Hal ini discbabken
karena pada har ke-0 tersebut produk tahu
baru diclah dan dalam proses pengolahennva
melibatkan  perlakuan-perlakuan yang
memungkinken untuk mikroba tidak dapat
fumbub, seperli proses pemanasan  susy
kedelai dan penggunaan asam sitrat pada
proses penggumpalan.  Menuns  Supardi
dan Sukamio (1999} pada bshan makanan
olahan, jumlah dan jenis mikroba wvang
tumbuh dominan selain dipengarubi olch
proses pengolahan atau pengawetan yang

diterapkan  terhadap  mikroba.  Proses
pemanasan dapat membunuh sehagian ata
seloruh mikroba terutama mikroba  vang
tidak tahan panas,

Pada hasil analisis statistik total
mikroba pada pengamatan hari ke-1, ke-1,
dan hari ke-3, perlakuan Konsentrasi asam
sitrat memberikan pengaruh yang nyata
terhadap  total mikrobia  tahu, dimana
semakin tinggi konsentrasi asam sitret maka
total mikrobia tabu semakin rendah. Hal ind
disebabkan kerena asam sitral merupakan
senyawa organik yang mempunyai aktivitas
antimikrobia, schingga semakin  finggl
konsentrasi asam  sitraf vang digunakan



makn semakin kuat aktiviias antimikrobia
yang dihasilkan. Menurut Ray and Sandine
(1996), efek ontimikrobia asam organik
lemah dihasilkan dar efek kombinas) daen
molekul tidak terdisosiasi dan molekul yang

terdisosinsi, Efek antimikrobia yong
diakibotken oleh molekal vang tidak
terdicosingi  secara  lanprung  dapat
mengasamban sitoplasma, merusak tagangan
permukasn membran dan hilangnya transpor
akfif makanan melalyi membran sehingea
menvehabian  destabilisesi  bermacam-
macam fungsi dan struktur komponen sal,
Pada thasil pengamatan selama
PENYIMpanan menunjukkan adanya
peningkatan pada total mikroba tahu, Hal
ini dischablan karena selama penyimpanan
pH produk tashu juga  mengalami
peningkatan  schingga  semakin  besar
kemungkinan mikroba dapat tumbueh dan
berkembang biak. Menuret Supardi dan
Sukamio (199, mikroorganisme secara
umum tumbah pada pH 5-8. Pada pH

h. Uji Kesukaan Warna, Rasa dan Tekstur
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dibaweh 5, mikreorganisne dupal tumnbuh
nomun  tidek tedalu pesat Menurut
Tranggono (1928), penambahan asam berarti
menurunkan pH yang disertsi dengan
naiknya konsentrasi ion hidrogen (H"), dan
pada pH rendah Lelih besar

penghombatannya  pads  pertumbuhan
mikroorganisme,
Bates meksimum  total hakier]

dalem SI1 Mo, 0207-80 yoitu mak=imal | x
10* sehingga penggunean ssam  sitrat
konsentrasi 7,50 - 20,0 % efektif sebagai
bahan pengmwet tahu sampai peryvimpanan 3
hari karena total mikroba lebih keeil dari 10°
CFU/gr. Pada penyimpanan sampal har ke-
3, perlakuan konsendrasi azam sitent 7,5 %
menghasilkan total mikroba 50565 log
CFUfgr. Jumish tersebut masih memenuhi
stundart SH mnemum  jika dilihat dan
kenampakan tahu sudah tidak layek wiuk
dikonsumsi karena sudah mulal berlendir
dan berbau agak busuk.

Tabel 12. Jumlah ranking uji kesukasn wama, rasa dan tekstur tahu
perlakuan korsentrasi asam  sitrat.

Hmt;-mml Jumlah Ranking
Azam Sitrat (%) Warna Raza Tekstur
7,50 % S56.0 48.0 47.5
[0 %% 550 4.5 505
(2.5 % 3435 61.0 52.5
15,0 % 49.0 9.0 .0
[7.5 % 50.5 40.0 545
20,0 % 50,0 25 51.0

Perlakunn asam sitrat  konsentrasi
7.5 % mempakan perladuan vang memiliki
Jumiah ranking kesukaan warna paling besar
(36). Hal ini dapat terjadi karena dengan
penambahan asam sitral 7.5 % memiliki
warma yang paling putih {cerah).

Perlakuan psam sitrat  konsentrasi
15 % merupakan perlakuan yang memiliki
Jumlah ranking kesukaan rasa paling besar
(69). Hal ini dapat terjadi karens dengan
penambahan esam sifral 15 % tahu vang
dihasilkan memiliki rmsa khas tahu (Hdak
terlalu asam),

Perlakusn asam sitrat konsentrasi
7.5 % merupakan perlakuan yang memiliki
jumlah ranking kesukaan ickstur paling
rendah (47.5) sedangkan perlakuan asam
sitrat konsentrasi 15 % merupakan perlakuan
vang memiliki jumlah renking  tekstur
tertinggi (59), Hal ini karena dengan
konsentrasi ssam siteat 7.5 % memiliki
tekstur  vang  terlalu  lunak, sedangkan
dengan konsentrasi asam sitrat 15 % tehu
yang diperoleh memiliki tekstur vang paling
kenyal.  Panelis pada umumnya lebih
menyukai tahu dengan telostur vang kenyal.
Fada produk tahu dengan konsentrasi 15 %




tercapai penggumpalan vang paling optimal
pada konsentrasi tersebut pH penggumpalan
kedelai schingga jumiah air paling sedikit
dan curd yang terbentuk paling banyak.

KESIMPLULAN

Asam sitrat efekiil sebagai bahan
penggumpal dan pengawet tahu, dimana
konsentrasi asam sitral berpengaruh nyata
terhadep pH  penggumpalan, rendemen,
kadar air, kadar protein, pH penyimpanan
gerta  total mikroba  tohu  selama

Perlakuan terbaik dipemlsh pada
pada konsentrasi asam shral 15%, yang
menghasilkan  produk  tahu dengan pH
penzgumpalan 4,52 , rendemen 168,19 Y&,
kadar air 78,0200 %5, kadar protein 17,98 %
dan sekstur 00003 mmidt. Nilai kesukcasn
rasa 69, nilai telstur 59 dan warna 49,
Sampai  pemyimpanan  hari ketiga,
menghasilkan total mikroba 4,9135 log
CFUpram dengan pH tahu 5,15,
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