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ABSTRACT

The research was conducted to determine the effect of garlic powder concentration and salt (NaCl) on the quality of tofu
during storage at room temperature. The research had been performed using a completely randomized design with two
factors, i.e. garlic powder concentration (B) : (0%), (3%), (6%), and (9%) and salt concentration (N) : (0%), (2,5%), (5%),
dan (7,5%). Parameters analyzed were total microbes, pH of tofu, pH of submerged solution, moisture content, ash
content, protein content, salt content, and sensory characteristics (color, aromatic, flavor, and texture). The results
showed that garlic powder concentration had highly significant effect on total microbes, pH of tofu, pH of submerged
solution, ash content, protein content, and sensory characteristics (color, aromatic, flavor, and texture). Salt concentration
had highly significant effect on pH of tofu, pH of submerged solution, moisture content, ash content, protein content, salt
content, and sensory characteristics (color, aromatic, and flavor). Interaction of both factors had highly significant effect
on pH of tofu, pH of submerged solution, ash content, protein content, and sensory characteristics (aromatic and flavor).
Garlic powder concentration of 6% and salt concentration of 5% was the best treatment for the quality of tofu.

Keywords : Garlic powder concentration, salt concentration, tofu.

PENDAHULUAN dilakukan setiap hari dengan jumlah produksi
yang terbatas untuk menghindari kerusakan tahu.
Tahu merupakan makanan tradisional Maka dari itu perlu dilakukan upaya-upaya untuk
yang sampai saat ini masih menjadi makanan mengawetkan tahu agar tahu dapat disimpan
favorit bag| Sebagian besar masyarakat lebih lama dalam suhu kamar.Oleh karena itU,
Indonesia. Selain rasanya enak, tahu juga dapat perlu dilakukan upaya-upaya pencarian dan
dibeli dengan harga yang murah dan dapat pengembangan bahan pengawet tahu yang
diandalkan sebagai makanan sumber protein. aman, namun tetap murah dan terjangkau oleh
Tahu adalah salah satu bahan makanan yang masyarakat.
mengandung protein tinggi, kandungan lemak Alisin pada bawang putih adalah zat
dan karbohidrat relatif tinggi. Selain itu tahu juga antimikrobayang diduga dapat memperpanjang
dapat diolah menjadi berbagai jenis variasi masa simpan tahu karena memiliki aktivitas
masakan. antimikroba (Tim Penulis PS, 1999). Disamping
Masalah utama pada produksi tahu itu, bawang putih juga mudah didapat di pasaran
adalah masa simpan tahu yang sangat dengan harga yang relatif terjangkau untuk
singkat.Pada umumnya tahu segar hanya dapat sebagian besar masyarakat kita.Garam dapur
disimpan selama dua hari pada suhu kamar. (NaCl) merupakan salah satu bahan penambah
Apabila penyimpanan tahu dilakukan lebih dari cita rasa dan juga dapat berfungsi sebagai
dua hari maka dapat mengakibatkan tahu berasa pengawet alami pada bahan pangan. Garam
asam dan semakin lama semakin membusuk memiliki ion Cl yang dapat bersifat racun bagi
sehingga tidak layak lagi untuk mikroba, sehingga bisa membunuh mikroba
dikonsumsi_singkatnya masa simpan tahu ini (BUCkle etal.,2007).Pene|itian ini bertujuan untuk
mengakibatkan produksi tahu yang harus mengetahui pengaruh konsentrasi bubuk bawang
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putih dan konsentrasi garam terhadap mutu tahu
selama penyimpanan dalam suhu kamar.

BAHAN DAN METODE

Bahan penelitian yang digunakan dalam
penelitian ini adalah tahu segar yang berasal dari
pabrik pembuatan tahu cina di Jalan Bilal
Lingkungan | Kelurahan Sari Rejo Kecamatan
Medan Polonia dan bawang putih yang diperoleh
dari pasar tradisional di Medan.

Pembuatan Bubuk Bawang Putih

Bawang putih dipilih yang keadaannya
baik dan ukurannya besar-besar, lalu dikupas
dan dicuci, diiris denganketebalan seragam yaitu
sekitar 2-3 mm. Irisan bawang putih diletakkan
pada loyang yang dilapisi plastik, lalu dikeringkan
di dalam oven pada suhu 50°Cselama 5
jam.Bawang putih kering, kemudian dihaluskan
dengan menggunakan blender dan diayak pada
ayakan 40 mesh.

Pengawetan tahu

Toples berisi air 600 ml disiapkan lalu
ditambahkan bubuk bawang putih dengan
konsentrasi B1 (0%), B2 (3%), Bs (6%), dan B4
(9%), serta garam dapur (NaCl) dengan
konsentrasi N1 (0%), N2 (2,5%), N3 (5%) dan N4
(7,5%). Dipilih tahu yang baik dan masih dalam
keadaan segar, lalu dicuci dan ditimbang berat
masing-masing tahu. Kemudian tahu dimasukkan
kedalam toples yang sudah berisi larutan bawang
putih dan garam. Disimpan selama 7 hari pada
suhu kamar.

Variabel mutu yang diamati adalahtotal
mikroba (Fardiaz, 1992), pH tahu(Apriyantono et
al., 1989), pH larutan perendam (Apriyantono et
al., 1989), kadar air(AOAC, 1984), kadar abu
(Sudarmadji et al, 1997)kadar protein
(Sudarmadji et al, 1997), kadar garam NaCl
(Sudarmadii et al., 1997),uji organoleptik warna,
aroma, dan rasa (Soekarto, 1985), dan uji
organoleptik tekstur (Soekarto, 1985).

Analisis Data

Penelitan  ini  dilakukan  dengan
menggunakan rancangan acak lengkap (RAL),
yang terdiri dari dua faktor, yaitu konsentrasi
bubuk bawang putih sebagai faktor | dengan 4
taraf perlakuan yaitu B1= 0%, B2= 3%, B3 = 6%,
dan B4 = 9%. Faktor Il adalah konsentrasi garam
dapur (NaCl) terdiri dari 4 taraf perlakuan yaitu
N1= 0%, No= 2,5%,  Na= 5%, dan Ns= 7,5%,
dengan 2 ulangan. Data dianalisis dengan
analisis ragam (ANOVA) dimana perlakuan yang
memberikan pengaruh yang berbeda nyata atau
sangat nyata dilanjutkan dengan uji beda nyata
terkecil / Least Significant Range (LSR).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil  penelitian  pengaruhkonsentrasi
bubuk bawang putih terhadap parameter yang
diamati dapat dilihat padaTabel 1.Hasil penelitian
pengaruh konsentrasi garam dapur (NaCl)
terhadap parameter yang diamati dapatdilihat
pada Tabel 2.

Tabel 1. Pengaruh konsentrasi bubuk bawang putihdengan parameter yang diamati

Konsentrasi bubuk bawang putih

Parameter B+ (0%) B2 (3%) Bs (6%) B (9%)
Total mikroba x 107 (CFU/g) 1,61 aA 1,42 aA 0,98 bB 0,88 bB
pH tahu 5,729 aA 4,533 bB 4,305 cB 3,485 cC
pH larutan perendam 6,004 aA 5,863 bAB 5,629 bB 5,404 cB
Kadar air (%) tahu 89,212 Aa 88,837 Aa 89,212 Aa 89,212 Aa
Kadar abu (%) tahu 2,028 dD 4,160 cC 6,523 bB 8,550 aA
Kadar protein (%) tahu 7,269 dD 8,161 ¢cC 8,440 bB 9,474 aA
Kadar NaCl (%) tahu 0,527 Aa 0,529 Aa 0,526 Aa 0,527 Aa
Nilai organoleptik warna tahu 3,024 dD 3,383 bB 3,616 aA 3,154 cC
Nilai organoleptik aroma tahu 2,250 cC 3,017 bB 3,433 aA 3,569 aA
Nilai organoleptik rasa tahu 3,158 cB 3,575 abA 3,686 aA 3,449 bA
Nilai organoleptik tekstur tahu 3,294 bB 3,493 abAB 3,643 aAB 3,697 aA

Keterangan:

Notasi huruf yang berbeda pada basis yang sama menunjukkan pengaruh berbeda nyata pada taraf

5% (huruf kecil) dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar) dengan uji LSR

pH Tahu
Dari Tabel 1 dan Tabel 2 dapat dilihat
bahwa konsentrasi bubuk bawang putih dan

konsentrasi garam dapur (NaCl) memberikan
pengaruh terhadap pH tahu.Semakin besar
konsentrasi bubuk bawang putih dan semakin
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besar konsentrasi garam dapur (NaCl) maka nilai
pH tahu akan semakin menurun (Gambar 1). Hal
ini disebabkan karena bawang putih memiliki pH
yang rendah, sehingga penambahan bubuk
bawang putih dapat menurunkan pH.Nurohim et
al (2013) menyatakan bahwa nilai pH bawang

putih yang rendah akan mempengaruhi nilai pH
bahan karena bawang putih bersifat asam
sehingga dapat menurunkan pH bahan. Desniar
et al (2009) menyatakan bahwa peningkatan
konsentrasi garam menurunkan penurunan pH.

Tabel 2. Pengaruhkonsentrasi garam dapur (NaCl) denganparameter yang diamati

Konsentrasi garam dapur (NaCl)

Parameter N1 (0%) N2 (2,5%) No(5%)  Ne(7,5%)
Total mikroba x 107 (CFU/g) 1,17 Aa 1,20 Aa 1,18 Aa 1,20 Aa
pH tahu 4,946 aA 4,688 bB 4,380 cC 4,038 dD
pH larutan perendam 6,013 aA 5,748 bAB 5,602 bB 5,538 bB
Kadar air (%) tahu 93,045aA 88,883 bB 87,424 bB 87,121 bB
Kadar abu (%) tahu 4,590dD 5,074 cC 5,535 bB 6,062 aA
Kadar protein (%) tahu 8,574 aA 8,465 bA 8,241 ¢cB 8,064 dC
Kadar NaCl (%) tahu 0,036 DD 0,084 CC 0,565 BB 1,424 AA
Nilai organoleptik warna tahu 3,153cC 3,346 abAB 3,411 aA 3,267 bB
Nilai organoleptik aroma tahu 2,642DC 3,025 CB 3,400 AA 3,202 BAB
Nilai organoleptik rasa tahu 3,376bB 3,601 aAB 3,716 aA 3,174 CB
Nilai organoleptik tekstur tahu 3,086 CB 3,454 bB 3,650 abAB 3,936 aA

Keterangan :

Notasi huruf yang berbeda pada basis yang sama menunjukkan pengaruh berbeda nyata pada taraf

5% (huruf kecil) dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar) dengan uji LSR
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Gambar 1.
terhadap pH tahu

pH Larutan Perendam

Dari Tabel 1 dan Tabel 2 dapat dilihat
bahwa konsentrasi bubuk bawang putih dan
konsentrasi garam dapur (NaCl) memberikan
pengaruh terhadap pH larutan perendam.
Semakin besar konsentrasi bubuk bawang putih
dan semakin besar konsentrasi garam dapur
(NaCl) maka nilai pH larutan perendam akan
semakin turun (Gambar 2). Hal ini disebabkan
karena bawang putih memiliki pH yang rendah,
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sehingga semakin besar penambahan bubuk
bawang putih maka pH larutan perendam yang
dihasilkan semakin menurun. Demikian juga,
pada penambahan konsentrasi garam akan
menyebabkan penurunan pH larutan perendam.
Nurohim et al (2013) menyatakan bahwa nilai pH
bawang putih yang rendah akan mempengaruhi
nilai pH bahan karena bawang putih bersifat
asam dan dapat menurunkan nilai pH bahan
tersebut. Desniar et al (2009) juga menyatakan
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bahwa  peningkatan  konsentrasi  garam menyebabkan penurunan pH.
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Gambar 2. Pengaruhinteraksi konsentrasi bubuk bawang putih dan konsentrasi garam dapur (NaCl)
terhadap pH larutan perendam

Kadar Abu kumpulan senyawa kimia dengan bagian terbesar
Dari Tabel 1 dan Tabel 2 dapat dilihat terdiri dari natrium klorida (NaCl) dengan
bahwa konsentrasi bubuk bawang putih dan pengotor terdiri dari kalsium sulfat (CaSO4),
konsentrasi garam dapur (NaCl) memberikan magnesium sulfat (MgSO4), magnesium klorida
pengaruh terhadap kadar abu. Semakin besar (MgCl2), dan zat-zat pengotor seperti Ca2+,
konsentrasi bubuk bawang putih dan semakin Mg2+, A3+, Fe3+, SO42-, |-, Br. Demikian pula
besar konsentrasi garam dapur (NaCl) maka nilai menurut Palungkun dan Budiarti (1997) bawang
kadar abu akan semakin meningkat (Gambar puth  mengandung air, protein, lemak,
3).Kadar abu adalah campuran dari bahan karbohidrat, vitaminB-kompleks dan C, mineral
anorganik atau mineral yang terdapat dalam (kalsium, fosfor, magnesium, kalium, belerang,
bahan pangan. Bawang putih dan garam adalah selenium, dan besi). Hal inilah yang
bahan-bahan yang banyak mengandung unsur menyebabkan semakin besarkonsentrasi bubuk
mineral.Menurut Sulistyaningsin (2010) bahwa bawang putih dankonsentrasi garam dapur
garam yang kita kenal sehari-hari, adalah suatu (NaCl) maka nilai kadar abu akan meningkat.
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Gambar 3. Pengaruhinteraksi konsentrasi bubuk bawang putih dan konsentrasi garam dapur (NaCl)

terhadapkadar abu
Kadar Protein pengaruh terhadap kadar protein. Semakin besar
Dari Tabel 1 dan Tabel 2 dapat dilihat konsentrasi bubuk bawang putih maka nilai kadar
bahwa konsentrasi bubuk bawang putih dan proteinakan semakin meningkat, akan tetapi
konsentrasi garam dapur (NaCl) memberikan semakin besar konsentrasi garam dapur (NaCl)
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maka nilai kadar protein akan menurun (Gambar
4). Hal ini karena terjadinya agregasi protein
sehingga kadar protein menurun. Fennema
(1985) dalam Pupitasari (2008) menyatakan
bahwa pada konsentrasi garam vyang tinggi
molekul air terikat kuat oleh ion garam, ehingga
molekul protein mengalami dehidrasi. Akibatnya
interaksi protein lebih kuat dari protein-air yang
menyebabkan tejadinya agregasi serta presipitasi
molekul protein. Sementara pada bawang putih,

semakin tinggi konsentrasi bubuk bawang putih
yang ditambahkan maka semakin tinggi kadar
protein tahu yang dihasilkan karena bawang putih
itu sendiri mengandung protein, dimana protein
adalah kandungan terbesar pada bawang putih.
Salah satu komposisi kimia dari bawang putih
adalah protein, dimana setiap 100 gram umbi
bawang putih mengandung 6,93 gram protein
(Wikipedia, 2013).

12.00 #B1=0%
mB?=3%
= 10,00 e B3 = 6%
s 8E—5———= = B4 =9%
o .
= G00 . .
E B4 =-00018M = 7,613 B. oy =-00434M + 8 324
5 400 T =_{) 5631 =_0,9375
= 200 B-' ¢ = =0 0256H = 8 535 B4 =-01198H +0.923
' r=-09375 =_{) 0563
.00 '
] 25 5 1.5

Fonsentrasi garam dapur (%)

Gambar 4.
terhadap kadar protein

Nilai Organoleptik Aroma Tahu

Dari Tabel 1 dan Tabel 2 dapat dilihat
bahwa konsentrasi bubuk bawang putih dan
konsentrasi garam dapur (NaCl) memberikan
pengaruh terhadap uji organoleptik aroma
tahu.Semakin besar konsentrasi bubuk bawang
putih dankonsentrasi garam dapur (NaCl) maka
nilai uji organoleptik aroma tahu akan semakin
meningkat, namun menurun pada titik tertentu
ketika konsentrasi sudah terlalu banyak (Gambar
5). Hal ini dikarenakan adanya penambahan
bubuk bawang bawang putih yang menyebabkan
timbulnya aroma yang disenangi. Sedangkan
penambahan garam dapur (NaCl) menyebabkan
mikroba yang tidak tahan terhadap garam mati
sehingga dapat mencegah kebusukan yang
mengakibatkan aroma tahu menjadi busuk.
Bintang dan Jarmani (2010) menyatakan bahwa
bawang putih dengan aroma yang pedas dan
harum banyak dilaporkan sebagai penyedap
makanan dan bumbu masak,dimana komponen
sulfur bawang putih tidak hanya memberikan
flavour khas tetapi juga sebagai senyawa biologis
aktif. Garam juga memberikan pengaruh
terhadap aroma tahu yang dihasilkan, dimana
pengaruhnya berhubungan dengan sifat garam
yang bersifat mengawetkan.Hal ini berhubungan
dengan sifat garam yang berfungsi sebagai
pengawet. Kadar garam yang tinggi
menyebabkan mikroorganisme yang tidak tahan
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terhadap garam akan mati. Kondisi selektif ini
memungkinkan mikroorganisme yang tahan
garam dapat tumbuh. Pada kondisi tertentu
penambahan garam berfungsi mengawetkan
karena kadar garam yang tinggi menghasilkan
tekanan osmotik yang tinggi dan aktivitas air
rendah (Estiasih, 2009).

Nilai Organoleptik Rasa Tahu

Dari Tabel 1 dan Tabel 2 dapat dilihat
bahwa konsentrasi bubuk bawang putih dan
konsentrasi garam dapur (NaCl) memberikan
pengaruh terhadap uji organoleptik
rasatahu.Semakin besar konsentrasi  bubuk
bawang putih dankonsentrasi garam dapur
(NaCl) maka nilai uji organoleptik rasa tahu akan
semakin meningkat, namun menurun pada titik
tertentu ketika konsentrasi sudah terlalu banyak
(Gambar 6). Garam merupakan bumbu yang
sangat penting dalam kehidupan sehari-hari, dan
hampir semua masakan ditambahkan garam.
Menurut Purawisastra dan Yuniati  (2010),
makanan akan memiliki rasa bila mengandung
garam minimal 0,3 persen, kurang dari itu
makanan terasa hambar. Dijelaskan juga oleh
Kramlich et al (1973) bahwa garam menghasilkan
efek yang kurang diingini pada konsentrasi yang
terlalu tinggi yaitu dapat menurunkan palatabilitas
konsumen. Bawang putih juga dapat memberikan
rasa sehingga meningkatkan nilai palatabilitas
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konsumen. Bawang putih memiliki cita rasa yang putih mempunyai berbagai fungsi, baik sebagai
sangat khas yang ditimbulkan oleh komponen pemberi cita-rasa atau bagi kesehatan tubuh,
sulfur yang ada dalam minyak volatil bawang yang disebabkan oleh adanya komponen volatil
putih dengan aroma dan rasa pedas yang khas. yang bersifat aktif (Bintang dan Jarmani, 2010).

Yahya (1994) juga menyatakan bahwa bawang
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Gambar 5. Pengaruhinteraksi konsentrasi bubuk bawang putih dan konsentrasi garam dapur (NaCl)
terhadap aroma tahu
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Gambar 6.  Pengaruhinteraksi konsentrasi bubuk bawang putih dan konsentrasi garam dapur (NaCl)
terhadap rasa tahu
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