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INTISARI 

 

Tahu adalah salah satu produk makanan yang berupa padatan lunak yang 

dibuat melalui proses pengolahan kedelai dengan nilai kadar air tahu berkisar 

antara 70  - 85 %, sehingga membuat tahu mudah mengalami pembusukan. Oleh 

karena itu, tahu diperlukan perlakuan khusus untuk menghambat penurunan 

kualitas tahu tersebut. Salah satu upaya yang dilakukan untuk menghambat 

penurunan kualitas tahu tersebut adalah dengan aplikasi edible coating yang 

terbuat dari pati ganyong dengan variasi bubuk kunyit putih sebagai antibakteri. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pati ganyong dan bubuk 

kunyit putih dalam menghambat penurunan kualitas tahu, mengetahui konsentrasi 

optimal pati ganyong dan bubuk kunyit putih yang dapat digunakan sebagai edible 

coating dalam menghambat penurunan kualitas tahu, dan mengetahui lama edible 

coating dari pati ganyong dan bubuk kunyit putih dapat menghambat penurunan 

kualitas tahu. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan tiga kali pengulangan. Edible coating 

dibuat dengan formulasi pati ganyong dengan variasi 2 %, bubuk kunyit putih 1, 

2, dan 3 %, dan gliserol 2 %, yang kemudian diaplikasikan pada tahu. Metode 

yang digunakan pada penelitian ini dibagi menjadi 3 tahapan, yaitu uji kualitas 

pati ganyong dan tahu, pembuatan edible coating, dan aplikasinya dan uji tahu 

selama penyimpanan. Edible coating dengan perlakuan bubuk kunyit putih   3 % 

adalah perlakuan terbaik dalam menghambat penurunan kualitas tahu dengan lama 

penyimpanan 1 hari. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


