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INTISARI  

 

 Tahu merupakan makanan yang sangat digemari oleh masyarakat Indonesia, 

baik pada wilayah desa maupun kota. Tahu merupakan makanan yang berbahan 

dasar kedelai. Kandungan gizi tertinggi pada tahu adalah protein yang dapat 

mencapai 40%/kg kedelai. Keunggulan dari tahu berupa kandungan gizinya, 

namun kelemahan dari tahu adalah masa simpan yang hanya bertahan maksimal 2 

hari saja pada suhu ruang. Hal yang sangat disayangkan di negara Indonesia 

adalah banyak pelaku usaha yang mensiasati permasalahan tersebut dengan 

memberikan formalin. Oleh karena itu, tujuan dilaksanakan penelitian ini adalah 

untuk menciptakan solusi pengawetan makanan, khususnya pada tahu dengan cara 

yang aman yaitu menggunakan dekok daun binahong (Anredera cordifolia (Ten.) 

Steenis) untuk memperpanjang masa simpan dari tahu putih. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh dekok daun binahong terhadap 

kualitas tahu putih selama masa simpan, mengetahui besar konsentrasi dekok daun 

binahong yang tepat untuk mendapatkan kualitas tahu putih terbaik dan dapat 

memperpanjang masa simpan tahu putih. Rancangan percobaan yang digunakan 

pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 4x4 

untuk tahu yang disimpan pada suhu ruang (27oC) dengan 3 kali ulangan. Tahu 

akan diberikan 4 perlakuan berbeda yaitu kontrol, penambahan dekok binahong 

20%, 40%, dan 60%. Metode yang digunakan dalam penelitian ini dibagi menjadi 

4 tahap utama, yaitu proses pembuatan dekok daun binahong, pengujian 

kandungan kimia dekok daun binahong, proses uji kualitas tahu dari segi fisik, 

kimia, dan mikrobiologi, serta analisis data dengan program SPSS 15,0. 

Berdasarkan hasil penelitian tahu kontrol memiliki ALT sebesar 5,69 log CFU/g, 

sedangkan tahu dengan penambahan dekok daun binahong 20, 40, dan 60% 

berturut-turut memiliki ALT sebesar 5,50; 5,46; dan 5,37 log CFU/ml. Dekok 

daun binahong dapat memperpanjang masa simpan tahu putih pada suhu ruang. 


