V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
1. Edible coating pati ganyong dengan variasi konsentrasi bubuk kunyit

putih (1, 2, dan 3 %) memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap
masa simpan pada susut bobot, kekerasan, kadar air, dan angka
lempeng total (ALT) dan berbeda nyata terhadap perlakuan pada susut
bobot, kekerasan, kadar air, dan angka lempeng total (ALT).

2. Konsentrasi optimal pati ganyong dengan variasi konsentrasi bubuk
kunyit putih yang dapat digunakan sebagai edible coating dalam
menghambat penurunan kualitas tahu adalah konsentrasi 3 %.

3. Edible coating dari pati ganyong dan bubuk kunyit putih dapat

menghambat penurunan kualitas tahu selama 1 hari.

B. Saran

1. Pada tahapan pengaplikasian edible coating pada tahu diperlukan
metode pengeringan lain seperti oven agar lebih efektif.

2. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai umur simpan tahu yang
diberikan edible coating pati ganyong dengan variasi bubuk kunyit
putih yang disimpan dalam lemari pendingin.

3. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai daya simpan tahu yang
telah diberi edible coating dengan variasi pati bubuk kunyit putih 4, 5,

6, atau 7 %.
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Lampiran 1. Analisis Statistik Penujian Produk
Tabel 18. ANOVA Zona Hambat Staphylococcus Aureus Pada Antibakteri Bubuk

Kunyit Putih

Jumlah Rerata )
Kuadrat df Kuadrat F Sig

Antara 0,938 3 0,313 19,549 000

Grup

Dalam 0,128 8 0,016

Grup

Total 1,066 11

Tingkat kepercayaan 95 % dengan o = 0,05

Oleh karena o = 0,05 > sig = 0,017 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata
pada pengujian zona hambat produk.

Tabel 19. DMRT Zona Hambat Staphylococcus Aureus Pada Antibakteri Bubuk

Kunyit Putih
Perlakuan N Subset untuk alpa = 0,05
1 2 3
Kontrol ,3233
Bubuk Kunyit
1% 3 ,3233
Bubuk Kunyit
2 04 3 ,6367
Bubuk Kunyit 3 1,0020
3%
Sig. 1,000 1,000 1,000
Tabel 20. ANOVA Zona Hambat Escherichia coli Pada Antibakteri Bubuk
Kunyit Putih
Jumlah Rerata .
Kuadrat df Kuadrat - Sig
ANIEE 0,683 3 0,228 4.469 040
Grup
Dalam 0,408 8 0,051
Grup
Total 1,091 11
Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05

Oleh karena a = 0,05 > sig = 0,040 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata
pada pengujian zona hambat produk.
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Tabel 21. DMRT Zona Hambat Escherichia coli Pada Antibakteri Bubuk Kunyit

Putih
Perlakuan N ?ubset untuk alpa = 0,05 ;
Kontrol 3 1750
Bubuk Kunyit
1% 3 4227 4227
Bubuk Kunyit
20 3 5743 5743
Bubuk Kunyit 3 9327
3%

Tabel 22. ANOVA Uji Zona Hambat Staphylococcus Aureus Pada Edible Coating
Pati Ganyong

Jumlah Rerata

Kuadrat df Kuadrat F Sig
Sl e 0,029 3 0,010 1,769 0231
Grup
Dalam 0,043 8 0,005
Grup
Total 0,072 11

Tingkat kepercayaan 95 % dengan o = 0,05
Oleh karena o = 0,05 < sig = 0,231 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda
nyata pada pengujian zona hambat produk.

Tabel 23. ANOVA Zona Hambat Escherichia coli Pada Edible Coating Pati

Ganyong

Jumlah Rerata :

Kuadrat df Kuadrat F Slg
Antara 21.422 3 7,141 7,115 0,012
Grup
Dalam 8,029 8 1,004
Grup
Total 29,450 11

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05
Oleh karena a = 0,05 > sig = 0,012 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata
pada pengujian zona hambat produk.
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Tabel 24. DMRT Zona Hambat Escherichia coli Pada Edible Coating Pati

Ganyong
Perlakuan N ?ubset untuk alpa = 0,05 :
Kontrol 3 4600
Bubuk Kunyit 3 23420 2 3420
1%
Bubuk Kunyit
2 % 8 3,3723
Bubuk Kunyit
3% 3 3,9830
Sig. 0,050 0,090

Tabel 25. ANOVA Edible Coating dari Pati Ganyong Terhadap Susut Bobot Tahu
selama Penyimpanan

Sumber Jumlah

Keragaman Kuadrat ol )N i o0
Perlakuan 214,578 3 71,526 4,967 ,005
Masa Simpan 1647,797 4 411,949 28,609 ,000
B kuan*Masa | ac; 419 12 20368 | 2,040 046
Simpan
Error 575,980 40 14,400
Total 8109,626 60
Koreksi Total 2790,774 59

Tingkat kepercayaan 95 % dengan o = 0,05

Oleh karena a = 0,05 > sig = 0,005 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata
pada pengujian perlakuan kadar air produk.

Oleh karena a = 0,05 > sig = 0,000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata
pada pengujian masa simpan kadar air produk.

Tabel 26. DMRT (Masa Simpan) Edible Coating dari Pati Ganyong Terhadap
Susut Bobot Tahu selama Penyimpanan.

Masa N Subset untuk alpa = 0,05
Simpan 1 2 3

0 12 ,0000

1 13 7,5996

2 12 11,8465
3 12 13,2051
4 12 14,4251

Sig 1,000 1,000 ,123
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Tabel 27. DMRT (Perlakuan) Edible Coating dari Pati Ganyong Terhadap Susut
Bobot Tahu selama Penyimpanan.

Konsentrasi N : Subset untuk alpa = 0,05 .
3% 15 6,7854
2% 15 9,3253 9,3253
1% 15 9,4184 9,4184
Kontrol 15 12.1320
Sig. 079 061

Tabel 28. Interaksi Edible Coating dari Pati Ganyong Terhadap Susut Bobot Tahu
selama Penyimpanan

Subset
Perlakuan | N 1 > 3 4 5 5
Kont(;ol H 3 | 00000
1%H1 |3 |.00000
20%H0 |3 |,00000
3% HO0 |3 |.00000
3%H1 |3 61331 61331
Kontlm' Hl 3 | 64502 | 6.4502
3%H4 |3 79533 | 7.9533
3%H1 |3 87104 | 87104
2%H3 |3 88950 | 88950
1%H2 |3 9.0510 | 9.0510
1%H1 |3 91050 | 9,1050
3%H2 |3 91849 | 9,1849
2%H3 |3 10,6557 | 10.6557 | 10,6557
1%H4 |3 12,1904 | 12,1904 | 12,1904 | 12,1904
2%H2 |3 14.2466 | 14,2466 | 14,2466
2%H4 |3 147747 | 14.7747 | 14,7747 | 14,7747
Kontzm' Hlg 14,9036 | 14,9036 | 14,9036 | 14,9036
1%H3 |3 16.7455 | 16.7455 | 16,7455
KO”T" Hlg 17.002 | 17,902
Kongo' Hlg 21,4044
Sig 073 | .106 065 091 113 061
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Tabel 29. ANOVA Edible Coating dari Pati Ganyong Terhadap Kadar Air Tahu
selama Penyimpanan

Sumber Jumlah .
Keragaman Kuadrat Db Kt F Sig
Perlakuan 278,823 3 92,941 9,120 ,006
Masa Simpan 958,489 4 239,622 15,351 ,000
Perlakuan™Masa | 5 444 12 2254 | 144 1,000
Simpan
Error 624,389 40 15,610
Total 363314,317 60
Koreksi Total 18883,305 59

Tingkat kepercayaan 95 % dengan o = 0,05

Oleh karena a = 0,05 > sig = 0,006 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata
pada pengujian perlakuan kadar air produk.

Oleh karena a = 0,05 > sig = 0,000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata
pada pengujian masa simpan kadar air produk.

Tabel 30. DMRT (Masa Simpan) Edible Coating dari Pati Ganyong Terhadap
Kadar Air Tahu selama Penyimpanan

Masa N Subset untuk alpa = 0,05
Simpan 1 2 3 4
0 11 71,054
1 13 75,601
2 12 78,935
3 12 79,960 79,9600
4 12 82,5172
Sig 1,000 1,000 ,529 121

Tabel 31. DMRT (Perlakuan) Edible Coating dari Pati Ganyong Terhadap Kadar
Air Tahu selama Penyimpanan

Subset untuk alpa = 0,05

Perlakuan N 1 >

Bubuk
Kunyit 15 74,220
Putih 3 %

Bubuk
Kunyit 15 77,481
Putih 2 %

Bubuk
Kunyit 15 78,821
Putih 1 %

Kontrol 15 79,930

Sig. 1,000 116
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Tabel 32. Interaksi Edible Coating dari Pati Ganyong Terhadap Kadar Air Tahu
selama Penyimpanan

Subset
Perlakuan | N 1 > 3 4 5 5 7
3% HO0 | 3|6741L7
2% HO0 | 3 |708033 7%’30
72.63 | 72.631
0 1 )
19%H0 |3 |726310| %5 .
Kontrol 7337 | 73.370 | 73,370
ool 13| 73,3708 | 72 ; E
73.75 | 73.752 | 73.752 | 73.752
0 1 ) 1 1
3%H1 | 3|737520 | " . i !
75.05 | 75,058 | 75.058 | 75.058 | 75.05
0 L ) L b b
WV 83 3 3 3 83
7524 | 75244 | 75244 | 75,244 | 7524
0 L ) 1 L 1
206H1 |3 ye ; - § "
76.03 | 76,031 | 76.03L | 76.031 | 76,03
0 L ) L L 1
1S |3 10 0 0 0 10
76.22 | 76.229 | 76.229 | 76.229 | 76,22
0 b ) 1 1 1
B Hl s 90 0 0 0 90
Kontrol | _ 7747 | 77.079 | 77479 | 77479 | 77,47
H1 03 3 3 3 03
78.44 | 78444 | 78.444 | 78.444 | 78.44 | 7844
0 b ) 1 b b 1
al - 43 3 3 3 43 | 43
78.849 | 78.849 | 78.849 | 78,84 | 78,84
3%H4 |3 3 3 3 03 | 93
80,384 | 80,384 | 80.384 | 80,38 | 80,38
%6 H3 | 3 3 3 3 43 | 43
80.952 | 80.952 | 80,95 | 80.95
0 1 b b b
T%H23 7 7 27 | 27
Kontrol | 81,284 | 81,28 | 81.28
H 2 0 40 | 40
81,380 | 81,38 | 81.38
O H H ]
1%H3 | 3 A ol I
Kontrol 3 82,03 | 82,03
H3 57 | 57
8252 | 8252
O H ]
206H4 | 3 252 | 8o
82.90 | 82.90
0 1 b
1%H4 |3 20| Ser
Kontrol 3 85,78
H 4 0
Sig. 91 | 054 | 052 | 058 | 057 | 052 | 064
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Tabel 33. ANOVA Edible Coating dari Pati Ganyong Terhadap Kekerasan Tahu
selama Penyimpanan

Sumber Jumlah .
Keragaman Kuadrat Db Kt F Sig
Perlakuan 14227,736 3 4742579 | 3507 024
Masa Simpan | 596654,854 | 4 | 149163713 | 110312 | 000
Perlakuan*Masa | 19199903 | 12 | 1593259 | 1,178 1,331
Simpan
Error 54087,750 40 1352,194
Total 2160143750 | 60
Koreksi Total | 685126146 | 59

Tingkat kepercayaan 95 % dengan o = 0,05

Oleh karena a = 0,05 > sig = 0,024 maka Ho diterima. Ada pengaruh beda nyata
pada pengujian perlakuan kekerasan produk.

Oleh karena o = 0,05 > sig = 0,000 maka Ho diterima. Ada pengaruh beda nyata
pada pengujian masa simpan kekerasan produk.

Tabel 34. DMRT (Masa Simpan) Edible Coating dari Pati Ganyong Terhadap
Kekerasan Tahu selama Penyimpanan

Masa N Subset untuk alpa = 0,05
Simpan 1 2 3 4
4 12 21,250
3 12 52,042
2 12 220,542
0 gl 224,727
1 13 263,961
Sig 1,000 1,000 ,885 1,000

Tabel 35. DMRT (Perlakuan) Edible Coating dari Pati Ganyong Terhadap
Kekerasan Tahu selama Penyimpanan

Subset untuk alpa = 0,05

Perlakuan N 1 >

Kontrol 15 134,9667

Bubuk
Kunyit 15 149,6333 149,6333
Putih 1 %

Bubuk
Kunyit 15 167,4000
Putih 2 %

Bubuk
Kunyit 15 175,1667
Putih 3 %

Sig. 281 079
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Tabel 36. Interaksi Edible Coating dari Pati Ganyong Terhadap Kekerasan Tahu
selama Penyimpanan
Subset
Perlakuan | N T > 3
1%HA4 3 21,000
2% HA4 3 21,000
KontrolH4 | 3 21,1667
1%H3 3 21,5000
3%HA4 3 21,8333
2 % H3 3 57,1667
3%H3 3 57,1667
KontrolH3 | 3 72,3333
KontrolHO | 3 169,3333
KontrolH?2 | 3 169,6667
1%H?2 3 215,1667 215,1667
1%HDO0 3 228,0000 228,0000
2% H?2 3 236,5000
KontrolH1 | 3 242,3333
2% HO 3 247,6667
3%HO0 3 253,3333
3%H?2 3 260,8333
1 %H1 |3 262,5000
2% H1 3 274,6667
3%H1 3 282,6667
Sig. ,148 ,079 ,061
Tabel 37. ANOVA Uji Mikrobiologi Angka Lempeng Total Tahu
Sumber Jumlah I
Keragaman Kuadrat Db i 2 Sig
Perlakuan 11,756 3 3,919 11,377 ,000
Masa Simpan 11,041 2 5,520 16,027 ,000
Perlakuan*Masa | ) g7 6 324|942 484
Simpan
Error 8,267 24 ,344
Total 2557,061 36
Koreksi Total 21,979 35

Tingkat kepercayaan 95 % dengan a = 0,05

Oleh karena o = 0,05 > sig = ,000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata

pada pengujian perlakuan kekerasan produk.

Oleh karena o = 0,05 > sig = ,000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata
pada pengujian masa simpan kekerasan produk.
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Tabel 38. DMRT (Perlakuan) Edible Coating dari Pati Ganyong Terhadap ALT
Tahu selama Penyimpanan

Subset untuk alpa = 0,05

Perlakuan N 1 > 3
Bubuk
Kunyit 9 7,469
Putih 3 %
Bubuk
Kunyit 9 8,341
Putih 2 %
Bubuk 8,704
Kunyit 9 8,704
Putih 1 %
Kontrol 9 8,974
Sig. 1,000 ,201 ,330

Tabel 39. DMRT (Masa Simpan) Edible Coating dari Pati Ganyong Terhadap
ALT Tahu selama Penyimpanan

Masa N Subset untuk alpa = 0,05
Simpan 1 2 3
0 11 7,624
1 13 8,467
2 12 9,027
Sig 1,000 1,000 1,000
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Tabel 40. Interaksi Edible Coating dari Pati Ganyong Terhadap ALT Tahu selama
Penyimpanan

Subset
Perlakuan | N 1 > 3 )
3%HO0 |3 6,9757
3%H1 |3 7,0733
2%HO0 |3 7,4563 7,4563
1%HO0 |3 7,7333 7,7333
KOH”gO' 3 8.3290 8,3290
3%H2 |3 8,3567 8,3567
2%H1 |3 8,4827 8,4827 8,4827
2%H2 |3 9,0842 9,0842
1%H1 |3 9,1587 9,1587
Kontrol 9,1627
H 1 3 9,1627
1%H2 |3 9,2213 9,2213
Kontrol 3 9,4467
H?2
Sig. ,138 ,052 ,097 071




Lampiran 2. Data Mentah Pengujian Produk

Tabel 41. Hasil U

ji Kimia Pati Ganyong
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Keterangan Ulangan Nilai Rata-rata (%)
Kadar Abu ; 83(133 0,794
Kadar Air ; iigg 16,397
Kadar Lemak ; gggé? 0,1021
Kadar Protein ; Lléé 1,268
Kagi(:l?;rat ; ;égig 73,31
Kadar Amilosa ; ;iig;g 24,2861

Tabel 42. Hasil Uji Zona Hambat Staphylococcus Aureus Pada Antibakteri Bubuk

Kunyit Putih
Luas Rata-Rata
Perlakuan | Ulangan (gé) (gﬁ]) Zona (Iﬁ)arznobr;i Zona
Hambat Hambat (%)
1 0,5 0,75 0,243 0,35
Kontrol 2 0,5 0,75 0,243 0,35 0,323
3 0,5 0,7 0,188 0,27
Bubuk 1 0,5 0,75 0,243 0,35
Kunyit 2 0,5 0,75 0,243 0,35 0,323
1% 3 0,5 0,7 0,188 0,27
Bubuk 1 0,5 0,8 0,306 0,44
Kunyit 2 0,5 1 0,588 0,84 0,636
2% 3 0,5 0,9 0,439 0,63
Bubuk 1 0,5 1,1 0,753 1,086
Kunyit 2 0,5 1,1 0,753 1,08 1,004
3% 3 0,5 1 0,588 0,84
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Tabel 43. Hasil Uji Zona Hambat Escherichia coli Pada Antibakteri Bubuk

Kunyit Putih
Luas
Perlakuan | Ulangan D1 D2 Zona % Zona Z(il?ast;[gat
(Cm) | (Cm) | Hambat Hambat (%)
(Cm?)
1 0,5 0,6 0,0863 0,175
Kontrol 2 0,5 0,6 0,0863 0,175 0,175
3 0,5 0,6 0,0863 0,175
Bubuk 1 0,5 0,8 0,3062 0,61
Kunyit 2 0,5 0,7 0,1884 0,375 0,423
1% 3 0,5 0,7 0,1884 0,283
Bubuk 1 0,5 0,9 0,4396 0,875
Kunyit 2 0,5 0,75 0,2430 0,483 0,574
2% 3 0,5 0,75 0,2430 0,365
Bubuk 1 0,5 0,75 0,5122 1,019
Kunyit 2 0,5 0,9 0,4396 1,019 0,832
3% 3 0,5 0,8 0,3062 0,46

Tabel 44. Hasil Uji Zona Hambat Staphylococcus Aureus Pada Edible Coating

Pati Ganyong

Luas Rata-Rata
Perlakuan | Ulangan ((E)é) ((E)ri) Zona z)aﬁwobr;i Zona Hambat
Hambat (%)

1 0,5 0,9 0,4396 0,661

Kontrol 2 0,5 0,9 0,4396 0,661 0,625
3 0,5 0,85 0,368 0,553
Bubuk 1 0,5 0,8 0,3061 0,461

Kunyit 2 0,5 0,9 0,4396 0,661 0,558
1% 3 0,5 0,85 0,368 0,553
Bubuk 1 0,5 0,9 0,4396 0,661

Kunyit 2 0,5 0,9 0,4396 0,661 0,625
2% 3 0,5 0,85 0,368 0,553
Bubuk 1 0,5 0,9 0,4396 0,661

Kunyit 2 0,5 0,95 0,51 0,767 0,696
3% 3 0,5 0,9 0,4396 0,661
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Tabel 45. Hasil Uji Zona Hambat Escherichia coli Pada Edible Coating Pati

Ganyong
Luas
Perlakuan | Ulangan D1 D2 Zona % Zona Z(il?ast;[gat
(Cm) | (Cm) | Hambat Hambat (%)
(Cm?)
1 0,5 0,8 0,30615 0,46
Kontrol 2 0,5 0,8 0,30615 0,46 0,46
3 0,5 0,8 0,30615 0,46
Bubuk 1 0,5 1,1 0,7536 1,5
Kunyit 2 0,5 1,75 2,207 4,392 2,257
1% 3 0,5 1 0,7536 1,134
Bubuk 1 0,5 1,4 1,342 2,6718
Kunyit 2 0,5 1,7 2,072 4,124 3,372
2% 3 0,5 1,75 2,207 3,321
Bubuk 1 0,5 1,55 1,689 3,361
Kunyit 2 0,5 1,75 2,207 4,392 3,983
3% 3 0,5 1,95 2,788 4,196
Tabel 46. Hasil Uji Fisik Susut Bobot Tahu
Lama Penyimpanan (Hari)
Perlakuan | Ulangan 0 1 > 3 7
1 0 8,191 14,334 27,392 27,750
Kontrol 2 0 4,413 16,562 23,946 12,061
3 0 6,746 13,814 12,876 13,895
Bubuk 1 0 8,950 10,612 17,095 12,823
Kunyit 2 0 11,423 8,512 12,334 9,680
Putih 1 % 3 0 6,942 8,029 20,807 14,068
Bubuk 1 0 5,082 21,205 5772 11,074
Kunyit 2 0 4,553 9,266 13,564 14,535
Putih 2 % 3 0 16,496 | 12,269 7,349 18,715
Bubuk 1 0 6,086 7,862 9,478 6,741
Kunyit 2 0 6,595 9,427 11,714 7,427
Putih 3 % 3 0 5,718 10,266 10,776 9,691




Tabel 47. Hasil Kekerasan Tahu
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Perlakuan

Ulangan

Lama Penyimpanan

0 1 2 3 4

1 183,000 | 253,000 | 237,000 | 135,000 | 22,000

Kontrol 2 178,500 | 240,000 | 211,500 | 60,500 22,000
3 146,500 | 234,000 | 60,500 | 21,500 19,500

1 228,000 | 262,500 | 232,000 | 21,500 23,000

1% 2 209,000 | 240,000 | 211,500 | 21,500 20,500
3 247,000 | 285,000 | 202,000 | 21,500 19,500

1 245,000 | 285,500 | 273,000 | 84,500 20,000

2% 2 294,000 | 293,000 | 191,000 | 22,500 22,500
3 204,000 | 245,500 | 245,500 | 64,500 20,500

1 235,000 | 301,000 | 212,000 | 21,500 24,000

3% 2 246,000 | 237,000 | 333,000 | 86,500 20,000
3 279,000 | 310,000 | 237,500 | 63,500 21,500




Tabel 48. Hasil Uji Fisik Analisis Warna Tahu dengan Chromatometer
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Perlakuan

Ulangan

Keterangan

Lama Penyimpanan

0 1 2 3 4
1 X 0,352 | 0,364 | 0,352 | 0,368 | 0,490
Y 0,351 | 0,361 | 0,350 | 0,364 | 0,480
Kontrol 9 X 0,343 | 0,345 | 0,361 | 0,379 | 0,369
Y 0,344 | 0,344 | 0,356 | 0,372 | 0,364
3 X 0,353 | 0,369 | 0,356 | 0,401 | 0,372
Y 0,352 | 0,365 | 0,354 | 0,386 | 0,366
1 X 0,355 | 0,358 | 0,360 | 0,411 | 0,388
Y 0,353 | 0,356 | 0,354 | 0,393 | 0,376
1% 5 X 0,359 | 0,366 | 0,356 | 0,371 | 0,370
Y 0,357 | 0,362 | 0,353 | 0,367 | 0,366
3 X 0,360 | 0,363 | 0,359 | 0,379 | 0,376
Y 0,360 | 0,357 | 0,356 | 0,373 | 0,371
1 X 0,357 | 0,365 | 0,365 | 0,389 | 0,371
Y 0,357 | 0,362 | 0,358 | 0,379 | 0,363
204 5 X 0,353 | 0,354 | 0,364 | 0,389 | 0,361
Y 0,355 | 0,352 | 0,360 | 0,381 | 0,360
3 X 0,352 | 0,366 | 0,358 | 0,384 | 0,357
Y 0,354 | 0,363 | 0,355 | 0,377 | 0,359
1 X 0,366 | 0,373 | 0,401 | 0,382 | 0,384
Y 0,365 | 0,368 | 0,349 | 0,376 | 0,373
3% 5 X 0,365 | 0,374 | 0,366 | 0,372 | 0,372
Y 0,364 | 0,371 | 0,362 | 0,369 | 0,370
3 X 0,360 | 0,366 | 0,370 | 0,387 | 0,388
Y 0,359 | 0,362 | 0,361 | 0,353 | 0,375




Tabel 49. Hasil Kadar Air (%) Tahu
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Perlakuan

Pengulangan

Lama Penyimpanan

0

1

2

3

4

Kontrol

[EEN

71,250

77,170

78,419

82,816

99,776

75,423

77,169

82,821

82,357

78,767

73,438

77,199

82,612

80,934

78,803

1%

69,644

76,513

82,143

81,024

81,564

71,680

73,044

80,210

83,246

81,855

76,569

79,130

80,505

79,897

85,305

2%

74,682

71,320

80,203

79,399

79,688

72,448

77,571

76,821

80,225

90,122

65,280

76,843

78,309

81,529

77,778

3%

66,264

76,008

70,583

76,656

78,571

66,281

76,738

74,098

76,247

79,423

WINFPWINIPIWINPIWIN

69,690

68,510

80,494

75,190

78,554

Tabel 50. Hasil Hitung Uji Mikrobiologi (ALT) (log

Tahu

cfu
g

) Edible Coating Pada

Perlakuan

Ulangan

Lama Penyimpanan (Hari)

1

Kontrol

1

9,017

ChlL

9,38

17,472

9,146

9,47

8,498

9,222

9,49

1%

8,12

9,12

9,29

7,549

9,146

9,181

7,531

9,21

9,193

2%

7,409

8,489

9,0755

7,429

8,49

9,107

7,531

8,469

9,07

3%

6,907

8,03

8,34

NIRPWINPRPWINFPIWIN

6,99

5,09

8,36
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Perlakuan

Pengulangan

Keterangan

Lama Penyimpanan

2

3

Kontrol

Warna

Bau

Penampakan

Warna

Bau

Penampakan

Warna

Bau

Penampakan

Bubuk
Kunyit
1%

Warna

Bau

Penampakan

Warna

Bau

Penampakan

Warna

Bau

Penampakan

Bubuk
Kunyit
2%

Warna

Bau

Penampakan

Warna

Bau

Penampakan

Warna

Bau

Penampakan

Bubuk
Kunyit
3%

Warna

Bau

Penampakan

Warna

Bau

Penampakan

Warna

Bau

Penampakan
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Lampiran 3. Dokumentasi Penelitian

Gambar 13. Pengujian Kekerasan Tahu (Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2017)

Gambar 14. Pengujian Kadar Air Tahu (Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2017)
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Gambar 15. Tahu setelah diberikan edible coating pati ganyong dengan variasi
bubuk kunyit putih pada hari ke 0 (a) dan hari ke 4 (b) (Sumber :
Dokumentasi Pribadi, 2017).
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Lampiran 4. Hasil Kimia Pati Ganyong

Laboratorium Uji
TEKNOLOGI PANGAN DAN HASIL PERTANIAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN

Universitas Gadjah Mada
J1. Flora 1, Bulaksumur, Yogyakarta 55281
Telp.0274-524517, 901311; Fax. 0274-549650

HASIL ANALISA
. NO:521/PS/06/17

Lab. Penguji : Pangan dan Gizi

Tanggal Pengujian : Juni 2017

Sampel : Pati Gayong (1 Sampel)

Pemilik sampel : Renita

g Hasil Analisa
No | Sampel/Kode Macam Analisa L1 UL2
1. | Pati Gayong Lemak (%) 0,0975 0,1067
Dilaporkan oleh
alis

NB: Hasil analisa hanya berlaku untuk sample yang dianalisa
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Laboratorium Uji
TEKNOLOGI PANGAN DAN HASIL PERTANIAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN

Universitas Gadjah Mada
J1. Flora 1, Bulaksumur, Yogyakarta 55281
Telp.0274-524517, 901311; Fax. 0274-549650

HASIL ANALISA
NO: 521/PS/06/17

Lab. Penguji : Pangan dan Gizi
Tanggal pengujian : Juni 2017
Sampel : Pati Gayong (1 sampel)
Pemilik sampel : Renita
¥ Hasil Analisa
No | Sampel/Kode | Macam Analisa L1 L2
1 | Pati Gayong Amilosa (%) 24,1670 24,4052
Dilaporkan oleh
Penyelia Analis
- R
(s
Dr. Rachm&ikandd(§/5.TP. M Biotech M. Irfan

NB : Hasil Analisa hanya berlaku untuk sampel yang dianalisa
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Lampiran 5. Keterangan Pendukung pada Uji Karakteristik dan Uji
Kualitas Tahu

A. Analisis proksimat

Analisis proksimat adalah suatu analisis yang digunakan untuk
mengetahui kandugan gizi dari suatu bahan. Pada makanan, komponen utama
gizi adalah kadar air, kadar abu, karbohidrat, protein, dan lemak (Hui, 2006).
Analisis proksimat penting dilakukan karena untuk menyediakan data
mengenai kandungan utama dari suatu bahan. Analisis ini berkaitan dengan
kadar gizi dari bahan tersebut yang hasil analisis dinyatakan dalam persen
(Ensminger, 1994).

Menurut Ridla (2014), analisis proksimat terdiri dari berbagali macam
pengujian yaitu analisis kadar air, kadar abu, protein, lemak kasar, serat kasar,
dan karbohidrat. Berikut adalah pembahasan setiap uji :

1. Kadar abu
Abu adalah suatu bagian dari sisa dari pembakaran dalam tanur
dengan suhu yang berkisar antara 400-600 °C yang terdiri atas zat anorganik
atau mineral. Abu ini dapat digunakan untuk mengetahui kadar mineral
(Ridla, 2014).
2. Kadar air
Air adalah bahan alam yang diperlukan untuk kehidupan pada
manusia, hewan, dan tanaman sebagai bahan media pengangkutan dan
berupa senyawa kimia yang penting bagi kehidupan mahkluk hidup di bumi
(Sasongko dkk., 2014). Kadar air adalah banyaknya air yang ada dalam

bahan makanan yang dinyatakan dalam persen (%). Kadar air penting dalam
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bahan makanan. Hal ini disebabkan karena kadar air berpengaruh terhadap
penampakan, tekstur, dan cita rasa dari bahan pangan sendiri. Jumlah kadar
air yang terdapat pada bahan makanan menentukan kesegaran dan daya
tahan makanan. Kadar air tinggi membuat bakteri, kapang, dan khamir
mudah untuk berkembang biak dan mengakibatkan perubahan pada bahan
pangan (Sandjaja, 2009).
. Kadar lemak

Pada analisis kadar lemak menggunakan istilah lemak, hal ini
dilakukan karena analisis yang diperoleh adalah zat yang larut dalam proses
ekstraksi dengan pelarut organik yaitu eter, petroleum eter, atau kloroform.
Metode yang digunakan dalam analisis kadar lemak kasar adalah metode
extraksi soxhlet dengan pelarut lemak petroleum eter (Ridla, 2014).
. Kadar protein kasar

Protein kasar adalah semua zat yang mengandung nitrogen. Protein
rata-rata mengandung nitrogen 10 %. Metode yang sering digunakan dalam
analisis kadar protein adalah metode Khjedal yaitu melalui proses destruksi,
destialsi, titrasi, dan perhitungan (Ridla, 2014).
. Kadar karbohidrat

Menurut Badan Standarisasi Nasional (1992), karbohidrat adalah
polihidroksi aldehida atau polihidroksi keton yang dikenal dengan golongan
aldosa dan ketosa. Kadar karbohidrat dilakukan dengan analsia kuantitatif.
Pengukuran kadar karbohidrat total dalam sampel dihitung berdasarkan

perhitungan persen.
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Kadar karbohidrat = 100 % - % (protein+lemak+abu+air)
B. Kekerasan

Kekerasan merupakan suatu kelompok karakteristik fisik yang timbul
dari elemen struktur dari makanan yang dirasakan dengan indra perasa
manusia. Kekerasan memiliki tiga dimensi yaitu sifat sensori yang
berhubungan dengan struktur makanan, dan sifat multidimensi yang
menggambarkan sejumlah karakteristik seperti kekenyalan atau kerenyahan.
Perubahan kekerasan pada bahan pangan dapat disebabkan karena adanya
kadar air yang memengaruhi kekerasan pada bahan makanan (Rajesh, 2008).

Pada pengukuran kekerasan, alat yang digunakan adalah LFRA texture
analyzer. LFRA texture analyzer adalah salah satu alat industri makanan yang
digunakan untuk mengukur dari suatu pangan. Alat ini dapat dilengkapi dengan
berbagai probe untuk mengukur pangan dan software untuk mengumpulkan
data selama menganalisis dan menyimpan data grafis. Parameter yang
digunakan adalah kekerasan, kekompakan, kerekatan, dan chewines.

C. Warna

Warna adalah hal pertama yang menjadi faktor penentu dari konsumen
untuk memilih suatu produk pangan. Warna yang cerah dengan bentuk menarik
diasumsikan sebagai produk pangan dengan kualitas baik. Warna pucat
diasumsikan sebagai produk pangan dengan kualitas kurang baik (Thompson,
2012).

Pada pengukuran warna, alat yang digunakan adalah color reader. Color

reader adalah suatu alat operasi sederhana yang menunjukkan warna
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pada suatu sampel. Alat ini untuk mengukur perbedaan warna sampel secara
ekonomis, portable, dan mudah digunakan (Minolta, 2015).
D. Angka lempeng total (ALT) pada bahan pangan

Angka lempeng total (ALT) adalah jumlah mikrobia aerob mesofilik per
gram atau per mililiter yang ditentukan dengan cara metode standar. Angka
lempeng total menunjukkan banyaknya jumlah mikrobia yang ada pada produk
makanan. Secara umum, angka lempeng total tidak berhubungan dengan
bahayanya dari keamanan pangan (Badan Standarisasi Nasional, 2009).

Angka lempeng total bermanfaat untuk mengetahui kualitas dari
produk pangan, umur simpan produk pangan, kontaminasi produk pangan,
dan status higienis produk pangan dari proses pengolahan produk pangan.
Media pada saat pengujian angka lempeng total memengaruhi jumlah dan
jenis bakteri yang akan diisolasi. Hal ini disebabkan karena perbedaan
dalam persyaratan nutrisi dan garam pada tiap mikrobia (Badan Standarisasi
Nasional, 2009).

Menurut Sardjono dan Kasmidjo (1992), pembusukan yang terjadi
pada tahu terjadi karena adanya bakteri pembusuk yaitu bakteri dengan
genera Bacillus. Media selektif untuk bakteri Bacillus cereus adalah MYP
agar. Koloni spesifik yang muncul dari bakteri adalah koloni merah muda

dikelilingi daerah keruh (BPOM RI, 2008).
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E. Organoleptik

Mikrobia yang ada dalam makanan adalah bakteri, kapang, atau jamur
dan ragi. Selain itu juga terdapat virus yang mampu menyebabkan perubahan
yang tidak diinginkan. Perubahan yang terjadi seperti perubahan penampilan,
rasa, tekstur dan bau dari makanan. Faktor yang memengaruhi jumlah serta
jenis mikrobia yang ada dalam makanan adalah sifat makanan sendiri (pH,
kelembapan, dan nilai gizi), kondisi lingkungan, dan kondisi pengolahan
makanan serta penyimpan (BPOM RI, 2008).

Jumlah mikrobia yang terdapat pada makanan dapat mengubah kondisi
organoleptik dari makanan. Hal ini dapat mengakibatkan perubahan nilai gizi
dan merusak makanan (BPOM RI, 2008). Oleh karena itu, makanan yang
sudah diberikan edible coating perlu diuji organoleptiknya dengan tujuan untuk

mengetahui karakter makanan setelah diberi edible coating.



