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ABSTRAK

Maghfiroh, Evi. 2013.Pengaruh Konsentras 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 Universitatars Negeri Maulana
Malik lIbrahim Malang. Pembimbing Biologi : Ir. Ldk Harianie. AR,. MP,.
Pembimbing Agama : Umaiyatus Syarifah, M. A.

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

Tahu merupakan bahan pangan yang memiliki proteiggt dan banyak
dikonsumsi oleh masyarakat. Menurunnya kadar propeida produk pangan berarti
menurunnya kualitas produk tersebut, terutama tidandungan protein yang tinggi pada
tahu dapat menjadi media yang baik untuk pertumbuwhikroba. Alternatif yang aman
dan mudah diaplikasikan yaitu dengan memanfaatkapeaasan jeruk nipis yang bisa
menunda pertumbuhan mikroba. Jeruk nipis mengandsag sitrat yang bisa menunda
pertumbuhan mikroba. Pada penelitian ini penelgnggunakan air perasan jeruk nipis
(Citrus aurantifolia S.)dalam menentukan kualitas tahu meliputi kadar gonodan
jumlah total mikroba. Tujuan penelitian ini adalaimtuk mengetahui pengaruh
konsentrasi dan lama perendaman dalam air perasak nipis(Citrus aurantifolia S.)
terhadap kualitas kadar protein dan jumlah tot&rotia pada tahu putih.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkal.) faktorial dengan
dua faktor perlakuan dan 3 kali ulangan. Faktotgmea adalah konsentrasi perasan jeruk
yaitu konsentrasi 0%, 0,9%, 1,4% dan 2,1%. Faiedua adalah lama perendaman yaitu
perendaman 1 hari, 2 hari dan 3 hari. Teknik anale&ta menggunakan Two Way Anova
dan Uji Lanjut DMRT 5%, sedangkan uji organolemilnalisis menggunakan metode
statistik non parametrik yaitu Uji Kruskal Wallis.

Berdasarkan hasil penelitian diperoleh nilai ra@kadar protein berbeda pada
berbagai variasi konsentrasi dan lama perendanmamumukkan bahwa kadar protein
semakin menurun hal tersebut dikarenakan proteota gahu mengalami degradasi
sehingga kadar proteinnya menurun . Nilai rata-r&gaar protein tertinggi yaitu pada
konsentrasi 2,1% sebesar 3,083% pada perendamen 1/81% pada perendaman 2hari
dan 1,27% pada perendaman 3hari. Sedangkan n#aiata jumlah total mikroba pada
berbagai variasi konsentrasi dan lama perendamag parbeda menunjukkan bahwa
semakin lama perendaman maka jumlah total mikra@maakin meningkat hal tersebut
dikarenakan semakin lama tahu direndam maka mikrphda tahu akan cepat
berkembang biak. Nilai rata-rata jumlah total mbaotertinggi yaitu kontrol sebesar
2.85 Cfu/gram, dan terendah pada konsentrasi 2,&éndaman lhari karena pada
konsentrasi 2,1% asam sitrat yang ada pada aisaeljaruk nipis semakin banyak dan
dapat menghambat pertumbuhan mikroba. Sedangkaerakst konsentrasi dan lama
perendaman dalam air perasan jeruk nipis, kadaeiprtertinggi sebesar 3,0833%. Dan
jumlah total mikroba terendah sebesar 0,4800 Cdwigrdidapat pada interaksi
konsentrasi dalam air perasan jeruk nipis padaedrasi 2,1% dan lama perendaman
lhari. Demikian juga pada uji organoleptik tertinggada tekstur dan warna pada
konsentrasi 2,1% perendaman lhari.



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 Univer8ftaulana Malik
Ibrahim of Malang. Biology Advisor: Ir. Liliek Haaihie. AR,. MP,. Religion
Advisor: Umaiyatus Syarifah, M. A.

Keywords: Tofu, Lemon, Quality (the protein content, ancitaif Microbe).

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

This study uses Randomized Complete Design (RAtjofeal with two-factor
treatment and 3 times repeat. The first factonésdoncentration of the extract lemon that
concentrations of 0%, 0.9%, 1.4% and 2.1%. The rgkdactor is the long soaking
namely soaking 1 day, 2 days and 3 days. The dailysas technique uses Two Way
Anova and DMRT (Duncan Multiple Range Test) 5%, levlorganoleptic test is analyzed
by using non-parametric statistical methods th#trisskal Wallis Test.

Based on the research results is obtained averalye of different protein
content in several variety of concentration andylsonaking shows that protein content
progressively decrease that is because the proteitegraded so that protein content
decreased. The average value of the highest proteitent is at concentrations of 2.1%
run at 3,083% in 1 day soaking, 1, 81% at 2 dagkiag and 1.27% in 3 days soaking.
While the average value of the total number of ober in several variety of
concentration and different of long soaking showat tthe longer soaking, then the total
number of microbe increased because of the lorigestdaked tofu then microbe in the
tofu multiply quickly. The average value of the lmggt total number of microbe that is
control run at 2.85 Cfu/gram, and the lowest cotregion of 2.1% on 1 day soaking, due
to concentration at 2.1% more citric acid whiclni€xtract lemon will tie up the growth
of microbe. While the interaction of concentrateomd long soaking in extract lemon, the
highest protein content of 3,0833%. The lowest!toiamber of microbe of 0,4800
Cfu/gram is gained on the interaction of the cotragion in the extract lemon on the
concentration of 2.1% and long soaking is in 1 dHye same goes for the highest of
organoleptic test on texture and color at concéotr,1%.0f 1 day soaking.
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