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Artinya : Hai orang-orang yang beriman, makanlah di antara rezki 

yang baik-baik yang Kami berikan kepadamu dan 

bersyukurlah kepada Allah, jika benar-benar kepada-Nya 

kamu menyembah. Al-Baqarah (2) : 175 
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ABSTRAK 

Maghfiroh, Evi. 2013. Pengaruh Konsentrasi dan Lama Perendaman dalam Air 
Perasan Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia S.) Terhadap Kualitas Kadar 
Protein dan Jumlah Total Mikroba pada Tahu Putih. Skripsi. Jurusan 
Biologi Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Islam Negeri Maulana 
Malik Ibrahim Malang. Pembimbing Biologi : Ir. Liliek Harianie. AR,. MP,. 
Pembimbing Agama : Umaiyatus Syarifah, M. A. 

Kata Kunci : Tahu, jeruk nipis, kualitas (kadar protein, dan jumlah total mikroba). 

 

Tahu merupakan bahan pangan yang memiliki protein tinggi dan banyak 
dikonsumsi oleh masyarakat. Menurunnya kadar protein pada produk pangan berarti 
menurunnya kualitas produk tersebut, terutama tahu. Kandungan protein yang tinggi pada 
tahu dapat menjadi media yang baik untuk pertumbuhan mikroba. Alternatif  yang aman 
dan mudah diaplikasikan yaitu dengan memanfaatkan air perasan jeruk nipis yang bisa 
menunda pertumbuhan mikroba. Jeruk nipis mengandung asam sitrat yang bisa menunda 
pertumbuhan mikroba. Pada penelitian ini  peneliti menggunakan air perasan jeruk nipis 
(Citrus aurantifolia S.) dalam menentukan kualitas tahu meliputi kadar protein dan 
jumlah total mikroba. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
konsentrasi dan lama perendaman dalam air perasan jeruk nipis (Citrus aurantifolia S.) 
terhadap kualitas kadar protein dan jumlah total mikroba pada tahu putih. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 
dua faktor perlakuan dan 3 kali ulangan. Faktor pertama adalah konsentrasi perasan jeruk 
yaitu konsentrasi 0%, 0,9%, 1,4% dan 2,1%.  Faktor kedua adalah lama perendaman yaitu 
perendaman 1 hari, 2 hari dan 3 hari. Teknik analisa data menggunakan Two Way Anova 
dan Uji Lanjut DMRT 5%, sedangkan uji organoleptik dianalisis menggunakan metode 
statistik non parametrik yaitu Uji Kruskal Wallis.  

Berdasarkan hasil penelitian diperoleh nilai rata-rata kadar protein berbeda pada 
berbagai variasi konsentrasi  dan lama perendaman menunjukkan bahwa kadar protein 
semakin menurun hal tersebut dikarenakan protein pada tahu mengalami degradasi 
sehingga kadar proteinnya menurun . Nilai rata-rata  kadar protein tertinggi yaitu pada 
konsentrasi 2,1% sebesar 3,083% pada perendaman 1hari , 1,81% pada perendaman 2hari 
dan 1,27% pada perendaman 3hari. Sedangkan nilai rata-rata jumlah total mikroba pada 
berbagai variasi konsentrasi dan lama perendaman yang berbeda menunjukkan bahwa 
semakin lama perendaman maka jumlah total mikroba semakin meningkat hal tersebut 
dikarenakan semakin lama tahu direndam maka mikroba pada tahu akan cepat 
berkembang biak. Nilai rata-rata jumlah total mikroba tertinggi yaitu kontrol  sebesar 
2.85 Cfu/gram, dan terendah pada konsentrasi 2,1% perendaman 1hari karena pada 
konsentrasi 2,1% asam sitrat yang ada pada air perasan jeruk nipis semakin banyak dan 
dapat menghambat pertumbuhan mikroba. Sedangkan interaksi konsentrasi dan lama 
perendaman dalam air perasan jeruk nipis, kadar protein tertinggi sebesar 3,0833%. Dan 
jumlah total mikroba terendah sebesar 0,4800 Cfu/gram didapat pada interaksi 
konsentrasi dalam air perasan jeruk nipis pada konsentrasi 2,1% dan lama perendaman 
1hari. Demikian juga pada uji organoleptik tertinggi pada tekstur dan warna pada 
konsentrasi 2,1% perendaman 1hari. 
  



 

 

ABSTRACT 

Maghfiroh, Evi. 2013. The influence of concentration and long soaking in extract 
lemon (Citrus aurantifolia S.) To the quality content of Protein and the 
total of Microbe on white tofu. Thesis, Department of Biology, Faculty of 
Science and Technology, the State Islamic University Maulana Malik 
Ibrahim of Malang. Biology Advisor: Ir. Liliek Harianie. AR,. MP,. Religion 
Advisor: Umaiyatus Syarifah, M. A. 

Keywords: Tofu, Lemon, Quality (the protein content, and total of Microbe). 

 Tofu is a food that has a high protein and It is consumed by the public. 
Decreased levels of protein on food product mean a decrease in the quality of the 
products, especially Tofu. The high protein in tofu can be a good medium for microbial 
growth. A safe and easy alternative is applied by utilizing extract lemon which could 
delay the growth of microbe. Lemon contains citric acid which can delay the growth of 
microbe. In this study, the researcher uses the extract lemon (Citrus aurantifolia S.) in 
determining the quality of the tofu include the protein content and the total number of 
microbe. The purpose of this research is to know the influence of concentration and long 
soaking in the extract lemon (Citrus aurantifolia S.)  to the quality of protein content and 
total number of microbe in white tofu. 

This study uses Randomized Complete Design (RAL) factorial with two-factor 
treatment and 3 times repeat. The first factor is the concentration of the extract lemon that 
concentrations of 0%, 0.9%, 1.4% and 2.1%. The second factor is the long soaking 
namely soaking 1 day, 2 days and 3 days. The data analysis technique uses Two Way 
Anova and DMRT (Duncan Multiple Range Test) 5%, while organoleptic test is analyzed 
by using non-parametric statistical methods that is Kruskal Wallis Test. 

Based on the research results is obtained average value of different protein 
content in several variety of concentration and long soaking shows that protein content 
progressively decrease that is because the protein in degraded so that protein content 
decreased. The average value of the highest protein content is at concentrations of 2.1% 
run at 3,083% in 1 day soaking, 1, 81% at 2 days soaking and 1.27% in 3 days soaking. 
While the average value of the total number of microbe in several variety of 
concentration and different of long soaking show that the longer soaking, then the total 
number of microbe increased because of the longer the soaked tofu then microbe in the 
tofu multiply quickly. The average value of the highest total number of microbe that is  
control run at 2.85 Cfu/gram, and the lowest concentration of 2.1% on 1 day soaking, due 
to concentration at 2.1% more citric acid which is in extract lemon will tie up the growth 
of microbe. While the interaction of concentration and long soaking in extract lemon, the 
highest protein content of 3,0833%. The lowest total number of microbe of 0,4800 
Cfu/gram is gained on the interaction of the concentration in the extract lemon on the 
concentration of 2.1% and long soaking is in 1 day. The same goes for the highest of 
organoleptic test on texture and color at concentration 2,1%.of 1 day soaking.  
  



 

 

  مستلخص البحث

على ) .Citrus aurantifolia Sالجير ( المياه في عصيرغمر طويل و  تأثير تركيز. 2013مغفرة إيفي. 

 كلية العلومبحث علمي. قسم علم الحياة   .الأبيض معرفته على الميكروبى مستويات البروتينإجمالي نوعية و 

والتكنولوجيا جامعة مولانا ملك إبراهيم الإسلامية الحكومية بمالانج. المرشد لعلم الحياة: ليليك هارياني. المرشد 

  لعلم الدين: أمية الشريفة. 

  العدد الكلي للميكروبات). و محتوى البروتين، (، والجير، ونوعية تاهو :كلمات البحث

 

 انخفاض .كثير من الناسالمستهلكة من قبل  و  عالية من البروتيننسبة  لديها المواد الغذائية التيتاهو هو 

نسبة عالية من  محتوى .تاهو المنتجات، وخصوصا من أقل جودة يعني في المنتجات الغذائية نسبة البروتين في

 هو عن طريق استخدام وسهل التطبيق بديل آمن .نمو الجراثيمل وسيلة جيدة يمكن أن يكون في تاهو البروتين

 نمو التي يمكن أن تؤخر الستريك يحتوي على حمض عصير البرتقال .الميكروبات نمو يمكن أن تؤخر الليمون عصير

تحديد  في (.Citrus aurantifolia S)الليمون  عصير، استخدم الباحثون هذه الدراسة في .الميكروبات

 تحديد تأثير من هذه الدراسة هو وكان الغرض .الميكروبات من وعدد من البروتين تضمين المحتوى فكرة نوعية

بروتين المحتوى الكلي لل على نوعية (.Citrus aurantifolia S)الليمون  عصير الوقت فيالانغماس التركيز و 

   .أصل أبيض على الميكروبات من وعدد

 3و  مضروب العلاجات اثنين عامل مع (CRD) العشوائية تصميم تام هذا البحث يستخدم

 الغمر هو أن والعامل الثاني .٪2.1و  ٪1.4٪،  0.9، ٪0 من عصير تركيز هو تركيز الأولالعامل  .مكررات

٪، في DMRT 5 اختبارالمتقدم و  أنوفا اتجاهين البيانات باستخدام تحليل .يوم 3و  يوم 2 يوم، 1 وقت تمرغ

 .الاختبار واليس كروسكال الأساليب الإحصائية المعلمية غير باستخدام الحسي الاختبار تم تحليلحين 

٪ في تركيز 2.1الوقت من أعلى محتوى البروتين من وأظهرت النتيجة أن تركيز والغمر متوسط 

قيمة المبلغ الإجمالي من أعلى . متوسط 3٪ في اليوم 1.27و  2٪ في يوم 1.81٪ في اليوم الأول، 3.083

٪. التفاعل من التركيز 2.1وت م / ز، في حين أن أدنى مستوى عند تركيز  2.85سيطرة الميكروبية بنسبة 

٪ خلال اليوم الغمر. في حين أن 3.0833٪ من 2.1والوقت غمر تمرغ في أعلى مستويات من البروتين في 

يوم الغمر. والنتائج  0.4800٪ من 2.1لي للميكروبات في تركيز التفاعل أقل تركيز ووقت الغمر على العدد الك

٪ في اليوم الغمر. وأظهرت إجراء مزيد من التجارب أن هناك تركيز 2.1في أعلى الملمس ونكهة حسية في تركيز 

DMRT   وهو أعلى معدل يسجل في أدنى 2.1كبيرة ووقت الغمر في عصير الليمون، حيث كان تركيز ٪

وتين وعدد من الميكروبات، ولكن يعد يعرف غارقة في محتوى البروتين انخفض والعدد الإجمالي مستويات من البر 

٪ والتي تشكل تمرغ وقت من اليوم لديها أعلى 2.1للزيادات الميكروبات. ونتائج الاختبارات الحسية بتركيزات من 

 مستوى من المحاضرين تفضيل.


