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TINJAUAN PUSTAKA

2.1Tinjauan Tahu Secara Umum

Kata tahu berasal dari Chirtao-hu, teu-huatautokwa Kata"tao” atau
"teu” berarti kacang. Untuk membuat tahu menggunakamigakadelai (kuning,
putih), sedangkathu” atau’kwa’ artinya rusak atau hancur menjadi bubur, jadi
tahu adalah makanan yang dibuat pakan salah shaun lmdahan dari kedelai yang
dihancurkan menjadi bubur (Kastyanto, 1999).

Tahu adalah makanan yang dibuat dari kacang ked@éabeda dengan
tempe yang asli dari Indonesia, tahu berasal dama; seperti halnya kecap,
taucu, bakpao dan bakso. Tahu pertama kali munctiicshgkok sejak zaman
Dinasti Han sekitar 2200 tahun lalu. Penemunyaaddhiu An yang merupakan
seorang bangsawan, anak dari Kaisar Han GaouzuB&ang yang mendirikan
Dinasti Han (Kastyanto, 1999).

Menurut Suprapti (2005), tahu dibuat dari kacandek& dan dilakukan
proses penggumpalan (pengendapan). Kualitas tahgatsébervariasi karena
perbedaan bahan penggumpalan dan perbedaan presebugtan. Tahu
diproduksi dengan memanfaatkan sifat protein, yakan menggumpal bila
bereaksi dengan asam. Penggumpalan protein oleh @gea akan berlangsung
secara cepat dan serentak diseluruh bagian carakeslelai, sehingga sebagian
besar air yang semula tercampur dalam sari kedakain terperangkap
didalamnya. Pengeluaran air yang terperangkaphberstapat dilakukan dengan

memberikan tekanan, semakin banyak air yang dakeludrkan dari gumpalan



protein, gumpalan protein itulah yang disebut sabdhu”. Standar kualitas
tahu menurut Suprapti (2005), sebagai berikut :

1. Air
Meskipun merupakan komponen terbesar dalam prodihiu, t yaitu
meliputi (80% - 85%), namun air tidak ditetapkaragai karakteristik
dalam penentuan kualitas tahu.

2. Protein
Komponen utama yang menentukan kualitas produk taklalah
kandungan proteinnya. Dalam standar mutu tahu,tapiten kadar
minimal protein dalam tahu adalah sebesar 9% @aaitlahu.

3. Abu
Abu dalam tahu merupakan unsur mineral yang tetkagdalam kedelai.
Bila kadar abu tahu terlalu tinggi, berarti telaicemar oleh kotoran,
misalnya tanah, pasir yang mungkin disebabkan cobsla penggunaan
batu tahu yang kurang benar. Garam (NaCl) termasli&m kelompok
abu, namun keberadaan garam dalam produk tahu aiemiphal
disengaja dengan tujuan untuk meningkatkan kualitaga tahan, dan cita
rasa. Selain garam kadar abu yang diperbolehkardaldan tahu adalah
1% dari berat tahu.

4. Serat Kasar
Serat kasar dalam produk tahu berasal dari ampdsladiedan kunyit
(pewarna). Adapun kadar maksimal serat yang digbeinkan adalah 0,1%

dari berat tahu.



5. Logam Berbahaya
Logam berbahaya (As, Pb, Mg, Zn) yang terkandutgnd@ahu antar lain
dapat berasal dari air yang tidak memenuhi sydeatdar air minimum,
serta peralatan yang digunakan, terutama alat gavggm.
6. Zat Pewarna
Zat pewarna yang harus digunakan untuk pembuatanadalah pewarna
alami (kunyit) dan pewarna yang diproduksi khusotsiki makanan.
7. Bau dan Rasa
Adanya penyimpangan bau dan rasa menandakan &jalitkerusakan
(basi atau busuk) atau pencemaran oleh bahan lain.
8. Lendir dan Jamur
Keberadaan lendir dan jamur menandakan adanya diems atau
kebusukan.
9. Bahan Pengawet
Untuk memperpanjang masa simpan, maka tahu dapamgdur bahan
pengawet yang diizinkan berdasarkan SK Menteri Katsan, antara lain:
a. Natrium benzoat dengan dosis 0,1%,
b. Nipagin dengan dosis maksimal 0,08%, dan
c. Asam propeonat dengan dosis maksimal 0,3%.
10. BakteriColi
Bakteri ini dapat berada dalam produk tahu bila andalam proses

pembuatannya digunakan air yang tidak memenuhdataair minum.



Departemen perindustrian telah mengeluarkan stamdéu tahu yaitu SNI

Nomer.

01-3142-1998. Standar

ini  meliputi beberaparameter

mempengaruhi mutu tahu, hal ini dapat dilihat pathe! 2.1 berikut:

Tabel 2.1. Syarat Mutu Tahu

yang

ent.

No Jenis Uji Satuan Persyaratan
1. | Keadaan :
a.Bau Normal
b.Rasa Normal
c. Warna Putih normal atau kuning normal
d. Penampakan Normal tidak berlendir dan tidak berjamu
2. | Abu % b/b | Maksimal 1,0
3. | Protein (N x 6,25) % b/bl  Minimal 9,0
4. | Lemak % b/b| Minimal 0,5
5. | Serat kasar % b/h  Maksimal 0,1
6. | Bahan tambahan % b/b | Sesuai SNI 01-0222-M dan peraturan M
pangan Kes No.722/Ment. Kes/per/1X/1988
7. | Cemaran arsen mg/kg Maksimal 1,0
8. | Cemaran mikroba
- E.coli APM/g | Maksimal 6
- Salmonella /25g | Negatif/25 gram

Sumber : Departemen Perindustrian (1998).

Menurut Sarwono dan Saragih (2003), kandungan dari protein tahu

yang setara dengan daging hewan dapat kita littkt fzdoel 2.2 berikut

Tabel 2.2. Kandungan Unsur Gizi Kedelai

Kandungan Gizi Jumlah Satuan
Energi 442 kalori
Air 7,5 gram
Protein 34,9 gram
Lemak 18,1 gram
Karbohidrat 34,8 gram
Mineral 4.7 gram
Kalsium 227 mg
Fosfor 585 mg
Zat besi 8 mg
Vitamin A 33 mcg
Vitamin B 1,07 mg

Sumber : Fak. Kedokteran Ul, Jakarta 1992 (dalapr&gui, 2005).



2.2Bahan Baku Pembuatan Tahu
2.2.1 Kedelai

Kedelai atau kacang kedelai adalah salah satu tmgmlong-polongan

yang menjadi bahan dasar, sepdtcap tahu dan tempe Kedelai yang

dibudidayakan sebenarnya terdiri dari dyeesiesGlycine max(disebut kedelai
putih, yang bijinya bisa berwarna kuning, agak ipuitau hijau) dalycine soja
(kedelai hitam, berbiji hitam)G. max merupakan tanaman asli daerAkia

subtropik sepertiTiongkok dan Jepangselatan, sementai@. soja merupakan

tanaman aslisia tropis diAsia TenggargSuprapti, 2005). Klasifikasikan kacang
kedelai sebagi berikut:
Kingdom : Plantae
Divisi : Spermathopyta
Kelas : Magnoliopsida
Ordo :Fabales
Familia :Fabaceae
Sub famili :Faboideae

Genus Glycine(L.) Merrl.

Spesies Glycine max
Kedelai memiliki kandungan unsur gizi yang relatiiggi dan lengkap.
Kedelai juga mengandung protein dan lemak yanguaditks tinggi. Disamping
itu juga mengandung vitamin dan mineral dalam jimjang cukup tinggi

(Suprapti 2005).



Kacang kedelai tidak mengandung kolesterol, sumymrg baik dari
isoflavon dan polytochimical yang penting untuk meungi tubuh melawan
serangan penyakit, seperti kanker dan penyakit alginberkhasiat untuk
menurunkan kadar kolesterol, antioksidan pencegtoporosis dan zat imunitas
(Arix, 2006).

Makanan yang berasal dari kedelai diyakini dapanunénkan resiko
penyakit jantung koroner. Konsumsi makanan yangdsrdari kedelai secara
teratur dapat menurunkan tekanan darah, menurunkalesterol, dan
meningkatkan kesehatan arteri (Esti, 2001). Kedeiga mengandung zat anti
gizi dan senyawa penyebab “off flavour’. Senyawagyderpengaruh terhadap
olahan produk kedelai yaitantitripsin, hemoglutinin, asam fitat, oligosakaajd
dan penyebabatubusi. Sedangkan senyawa penyebab “off flavour” padalkede
adalah glukosida, saponin, estrogerdan senyawa penyebadlergi. Dalam
pengolahan, senyawa-senyawa tersebut harus dikdangtau dinonaktifkan
sehingga akan dihasilkan produk olahan kedelai alemgutu terbaik dan aman
untuk dikonsumsi. (Koswara, 1992).

Untuk menjadikan kedelai sebagai makanan yang mdat&ina, maka zat
anti gizi diinaktifkan terlebih dahulu dengan pkdan panas atau pH. Beberapa
zat anti gizi tersebut antara laypsin inhibitor, hemoglutin, rapinosa, stakiosin,
asam pitat, saponin, isoflaponoid, dan lifopsigeass(Estiasih, 2005).

2.2.2 Bahan Penggumpal
Bahan penggumpal digunakan untuk mengendapkanimprdén larutan

pada sari kedelai. Beberapa bahan penggumpal yarag digunakan adalah batu



tahu atau siokan (sebagian besar kandungannnypéémlisium sulfat), asam
cuka, biang tahu, kalsium, sulfat murni, dan gluedelta-lacton (GDL)
(Sarwono dan Saragih, 2003), davhey” Menurut Suprapti (2005) merupakan
cairan yang diperoleh selama proses penggumpatéeimpidan susu kedelai.

“Whey” tahu hasil pengepresan yang telah didiamkan sempéala suhu
kamar pada umumnya digunakan sebagai koagulan gatasas pembuatan tahu.
Secara tradisionalywhey” tersebut akan mengalami fermentasi oleh baktermasa
laktat yang dapat menggumpalkan protein kedelaijadérahu. “whey” yang
terfermentasi terdiri dari asam laktat, dan asastadslalam jumlah kecil sebagai
penggumpal jenis ini termasuk golongan asam (Depeah Perindustrian, 1998).
Menurut Shurleff and Aoyagi (1984), yang menyatakahwa komponen asam
yang ada padavhey” tahu sebagian besar adalah asam laktat, hal isbebkan
karena organisme utama yang berkembang biak pdwaadalah baktri asam
laktat sepertLactobacillusdanStreptococcus lactis

Fouad and Hegeman (1993) menemukan bahweey” tahu didominasi
oleh mikroba kelompok kokus aerolctinomycessp, Bacillus sp, dimana
kelompok kokus aerob dapat menghasilkan asam lakfartiLactobacillusdan
Sterptococus sp
2.2.3 Air Bersih

Proses pembuatan tahu memerlukan air bersih sebaeyaluh kali lipat
volume bahan baku yang digunakan. Air bersih diganadalam kegiatan
perendaman kedelai, pencucian bahan dan alat, fiaggg kedelai, pengenceran

bubur kedelai dan sebagainya. Air yang digunakamshenemenuhi standar air



minum, yaitu bersih, jernih, tidak beraroma, dadaki mengandung logam
berbahaya (Suprapti, 2005).
2.2.4 Bahan Pelunak

Tingkat kelemahan hasil penggilingan, kapasitas damdemen sangat
tergantung pada kondisi atau kemampuan mesin gdemggserta tingkat
kelunakan kedelai. Dengan perendaman, kedelai hamgagembang karena
menyerap air, namun tidak menjadi lunak, bahkangaenperebusan pun
dibutuhkan waktu yang relatif cukup lama. Oleh karétu, untuk melunakkan
kedelai diperlukan bahan kimia yang berfungsi sabaglunak, yaitu soda kue
yang digunakan dengan dosis 5g/10 liter air rendai8aprapti, 2005).
2.2.5 Garam

Penambahan garam dalam bubur tahu yang akan dioetagebabkan tahu
menjadi semakin awet dan mempunyai rasa yang lebdt (gurih), apalagi bila

disertai kepadatan yang cukup tinggi (Suprapti5200

2.3Komposisi Kimia Tahu

Tahu adalah salah satu makanan yang menyehatkanakarutunya yang
tinggi dan setara dengan protein hewani yang ddpaanfaatkan oleh tubuh
(Mahmud, dkk 1990). Ditilik dari sisi nilai NP(Net Protein Utility)tahu sebesar
65%, tahu juga mempunyai daya cerna yang tinggerkarserat kasar dan
sebagian serat kasar yang berkisar antara 85% ; 8i8%opaling tinggi diantara
produk lainnya. Itulah sebabnya produk ini dapakodsumsi oleh setiap

kelompok umur, termsuk para penderita pencernaanv($o dan Saragih, 2003).



Menurut Arixs (2006), tahu kaya akan kandungarytoestrogenyang
berfungsi untuk mencegah menopause dini, ruam paeasiaan dini dan kanker
payudara. Selain itu tahu juga mengandung kalsiam serat yang dibutuhkan
tubuh sehingga mampu menghambat osteopadasipenyakit usuambung.

Tahu merupakan makanan bebas kolesterol rendahbk Iggnah, rendah
kalori dan natrium, dan merupakan sumber VitamigdaB mineral. Secara umum
makin lunak tahu, makin rendah kandungan proteatsilkm, besi, dan lemak.

(Kastyanto, 1999). Hal ini dapat dilihat pada teh8l berikut:

Tabel 2.3. Komposisi Zat Gizi Tahu Dalam 100 gram

Kandungan Gizi Jumlah Satuan

Air 85 gram
Energi 85 kalori
Protein 9 gram
Lemak 5 gram
Jenuh 0,70 gram
“mono-unsaturated” 1,00 gram

- “poly- unsaturated” 2,90 gram

Karbohidrat 3 gram
Kalsium 108 mg
Fosfor 151 mg
Besi 2,30 mg
Potaneum 50 mg
Sodium 8 mg

Sumber : Fak. Kedokteran Ul, Jakarta 1992 (dalapregui, 2005).



2.4Faktor Yang Mempengaruhi Kualitas Tahu
Menurut Suprapti (2005) beberapa hal yang mempehgéualitas tahu
antara lain:
1. Tingkat Kepadatan
Pembuatan tahu padat (dimampatkan) seperti tahiriKegtmerlukan
bahan yang jauh lebih banyak dari pada bahan yaeglukan dalam

pembuatan tahu gembur.

2. Adanya Bau Asam
Tahu yang dicetak tidak terlalu padat, umumnyatifetaudah rusak
(karena kadar air lebih tinggi). Oleh karena ituuanmya tahu gembur
dipasarkan atau dijual direndam air. Selain mengeameperlakuan ini
juga dapat mencegah mengecilnya ukuran tahu kéeergungan airnya
keluar. Air perendaman harus diganti setiap hatikimencegah tahu
agar tidak berlendir.

3. Penampilan
Penampilan produk tahu menyangkut warna serta &gasran bentuk
dan ukuran. Warna yang biasa digunakan untuk talalal kuning,
disamping warna aslinya (putih), sedangkan untukdapatkan bentuk

dan ukuran yang sama dapat digunakan cetakan.



4. Cita Rasa Tahu
Cita rasa tahu akan menjadi lebih lezat apabilaaleed bakal tahu
(sebelum dicetak) ditambahkan bahan-bahan yangt dapdungsi

sebagai penyedap rasa, seperti garam dan flavatariu

2.5Kerusakan Pada Tahu

Tahu merupkan bahan pangan yang mudah rusak dehtyé®8 - 6,2) dan
kandungan air (80% - 88%) (Medikasari, 2002). Kar&andungan airnya yang
tinggi sehingga tahu mudah rusak, dan mudah dithmimoikroba. Untuk
memperpanjang masa simpan tahu banyak produsen goraigan bahan
pengawet sintesis (Mudjajanto, 2005) dan (Winart@97). Menurut Shurfleff
dan Aoyagi (1984), menyatakan bahwa organisme utgang berkembangbiak
pada tahu dan menyebabkan kerusakan adalah badgam laktat seperti
LactobacillusdanStreptococus.

Hasil penelitian Prastawa, dkk (1980), menunjukkshwa tahu yang
dibiarkan pada udara terbuka tanpa perendaman datamanya bertahan sekitar
10 jam, sedangkan tahu yang direndam setiap heaiti@rtahan antara 1 - 3 hari.
Tanda-tanda yang dapat digunakan untuk mengetabuis&kan tahu ialah
permukaan tahu berlendir, tekstur menjadi lembekpkpakan berkurang, warna
dan penampakan tidak bagus dan kadang-kadang henpada permukaan.

Menurut Fardiaz (1992), bakteri yang tumbuh padhabapangan dapat
menyebabkan berbagai perubahan baik pada penammpeigoun pada komposisi

dan cita rasa bahan pangan tersebut. Perubahan dapag dilihat dari luar



misalnya perubahan warna atau pembentukan filmfletdhu dan berbagai

perubahan lainnya.

2.6 Tinjauan Teknik Pengawetan Tahu

Preservasi (pengawetan) pada hakekatnya merupalan slaya upaya
untuk mempertahankan suatu benda atau barangttergar tahan lama dan
tidak cepat rusak. Demikian juga produksi tahu wpediupayakan dan
dipertahankan dengan teknik tertentu sebagai ssd#th usaha untuk menekan
mengurangi atau menghilangkan mikroba tergolonggeat dan penghasil racun
pada bahan makanan (Supardi dan Sukamto, 1999).

Zat pengawet terdiri dari senyawa organik dan aaukgdalam bentuk
asam ataupun garamnya (Yusvina, 2007). Menurut Waes (1992) teknik
pengawetan tahu hasil produksi dapat dilakukan aeicgra:

1. Perendaman

Semua tahu hasil produksi yang sudah dibentuk rdematongan-
potongan kecil menurut ukuran tertentu, agar tidakdah patah,
hancur/rusak, maka harus direndam air bersih padgadt tertentu,
seperti kaleng besar bekas tempat minyak gorengditempatkan pada
benda lainnya sampai batas waktu yang ditentukaatasB waktu
perendaman tahu yang diperoleh dari hasil proddé&pat berlangsung
sampai batas maksimal 3 hari dan tidak boleh lebka melebihi batas
waktu yang ditentukan, maka tahu tersebut akan ateng kebusukan

dan keracunan.



2. Perlindungan
Tahu yang sedang dalam keadaan perendaman hamsungi dan
diamankan dari segala macam benda dan/atau kotgaag akan
mengganggu kekuatan daya tahan hasil produksbigtse
Menurut Kastyanto (1999) tahu dapat bertahan 2rBdeengan pengawetan
sebagai berikut:
1. Digoreng
Tahu digoreng tanpa diberi bumbu atau dicelupkasiaken larutan
garam. Setelah digoreng tahu dapat disimpan datdemdf yang tertutup
rapat.
2. Direbus/dikukus
Tahu direbus atau dikukus kemudian diiris teb@am-irisan ini diatur
rapi pada penampi dan dijemur hingga kering.
3. Direndam
Tahu direndam dengan air matang, yang setiap bheustdiganti.
Menurut Suprapti (2005) daya tahan tahu ditentutd@eh beberapa faktor
sebagai berikut:
1. Penggunaan Bahan Pengawet
a. Natrium benzoat
Natrium benzoat dapat digunakan mengawetkan talaharm ini
dapat dicampurkan ke dalam bakal tahu (sebeluntatigeataupun

dalam air rendaman tahu sebelum diperdagangkan.



b. Garam
Garam selain menambah cita rasa, dapat juga beifispagai
pengawet. Garam dapat dicampurkan kedalam bakal gahelum
dicetak atau dicampurkan pada larutan pewarna, atherdpsis
(2,5%-5%).

c. Kunyit (turmeris)
Kunyit sebagai pewarna sekaligus dapat berfungsagss bahan
pengawet.

2. Pelaksanaan Proses Pengawetan
Selain dengan penambahan bahan pengawet, tahdapga diawetkan

melalui kegiatan pembungkus dengan kantong pldsiikpasteurisasi.

2.7 Definisi Rimpang Kunyit (Curcumae domesticae Val.)

Kunyit merupakan tanaman obat berupa semak danifdtetahunan
(perenial) yang tersebar di seluruh daerah trogianaman ini banyak
dibudidayakan di Asia Selatan khususnya India, Cirsawan, Indonesia (Jawa)
dan Filipina. Tanaman ini tumbuh bercabang dengaygit40 - 100 cm. Batang
merupakan batang semu, tegak, bulat membentuk mgndangan warna hijau
kekuningan dan mempunyai pelepah daun (gambar Rudljt luar rimpang
berwarna jingga kecoklatan dan daging buah merajgg kekuning-kuningan.
Tanaman kunyit siap dipanen pada umur 8-18 bulenarth saat panen terbaik

adalah pada umur tanaman 11-12 bulan (Rismunaib@4).



Gambar 2.1 Morfologi tanaman kuny@ifrcumae domesticat¥al.)

Kunyit merupakan jenis temu-temuan yang mengandemyawa kimia
yaitu atsiri dan senyawa kurkumin. Kunyit mengargliknrkumin (zat berwarna
kuning) turmeron, zingibern, turmerol (minyak tumneyang menyebabkan
aroma dan wangi pada kunyit) lemak, pati dan dgwgusta, 2000).

Berdasarkan penggolongan dan tata nama tumbuhanq@sd (1981),
dalam Tjitrosoepomo (1996), klasifikasi tanaman yurdalam sistematika
tumbuhan sebagai berikut:

Divisi : Spermathopyta

Kelas : Liliopsida
Ordo : Zingeberales
Famili : Zingeberaceae
Genus Curcumae
Spesies Curcumae domesticdal.

Diantara komponen-komponen penting yang terkanddg@gm rimpang
kunyit tersebut adalah minyak atsiri dan zat waK@mponen tersebut memiliki
aktifitas fisiologis yang berperan penting dalammpentukan aroma, cita rasa dan

warna dari kunyit (Aznam, 1998).



Gambar 2.2 Rimpang Kunyi€(rcumae domesticat¥al.)

Rimpang kunyit mengandung beberapa komponen kieyers air, serat
kasar, protein, lemak, abu, zat warna dan minyakiaKomponen utama dari
kunyit adalah pati yang kandungannya berkisar (80%) dari bahan kering.
Kandungan kimia ini berbeda antara daerah penghkasyit karena perbedaan
iklim, keadaan tanah dan faktor lingkungan lain(danam, 1998).

Minyak atsiri merupakan senyawa terpenoid. Secarmiak terpenoid
umumnya larut dalam lemak dan terdapat di dalawplsisma sel tumbuhan.
(Agusta, 2000). Senyawa-senyawa kimia yang terkagdialam minyak atsiri,
seperti yang terlihat pada tabel 2.4 berikut:

Tabel 2.4. Senyawa Dalam Minyak Atsiri

Kandungan Jumlah Satuan
Tumeran 35 %
Zigeberene 25 %
ar-tumeron 12 %

Sumber: Agusta (2000).

Kunyit mengandung 5% minyak atsiri yang memilikiasianti-serangga,
anti-jlamur, dan anti-nemathoda. Ekstraksi kunyingé menggunakan etil
alkohol, aseton atau methilen chloride menghasifg - 10%) oleoresin dan
mengandung (35% - 45%) curcumin yang berasan d@amiethoxycurcumin dan

bis-demethoxycumin (Agusta, 2000). Bahan yang akifda kunyit yaitu



pholypenol curcumin yang mempunyai nama kimi&, (6€)-1,7 (4-hidroxy-3-
methoxyphenyl)-1,6-heptadiene-3,5-diane. Terdirii ddua bentuk tautomeric
yaitu keto dan enol (Ardiansyah, 2007).

Warna kuning orange pada rimpang kunyit akibat galdurkuminoid dan
minyak atsiri yang menyebabkan bau yang khas. &ksanaman ini mempunyai
sifat anti bakteri antifugal dan antiseptic MajeBdakash and Badmaev (1999).
Sedangkan menurut Agusta (2000), kebanyakan miaysiki bersifat sebagai
antibakteri, antijamur, antioksidan dan antimutalgeitif.

Kunyit juga dikenal masyarakat untuk meningkatkafsn makan dan
mengobati kelainan organ tubuh khususnya pencerm@ainbeberapa penelitian
farmakologi, kunyit memiliki sifat antikanker, mestzati penyakit kulit, AIDS,
peradangan dan kolesterol (Guzman and Seimonsré8).19

Kurkuminoid merupakan kandungan utama pada spespesesCurcumae
tetapi kuantitasnya dalam masing-masing spesieselist berbeda-beda.
Kandungan kurkuminoid terbanyak ada pada tamakanyit. Kandungan
kurkuminoid rimpang kunyit bervariasi antara (1,8%,4%) tergantung jenis
kunyit, pelarut dan cara ekstraksinya (Puji Rahay@88). Hal ini dapat dilihat
pada tabel 2.5 berikut ini.

Tabel 2.5. Kandungan Tiap 100 gram Kunyit

Kandungan Jumlah Satuan

Air 11-13 gram
Protein 6-8 gram
Lemak 5-10 gram
Karbohidrat 60-70 gram
Serat 2-7 gram
Abu 3-6 gram
Asam ascorbic 25 mg

Sumber: Guzman and Siemonsma (1999).




Dari ekstraksi rimpang kunyit dapat diperoleh (6984) oleoresin yang
mengandung 35-45% kurkumin &) dan turunannya vyaitu dimetoksi
kurkumin Guzman dan Siemonsma (1999). Adapun strukimia dari ketiga

senyawa kurkuminoid dapat dilihat pada gambar bh&vaah ini:

WCo OCH,
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Gambar 2.3. Struktur komponen kurkuminoid

Menurut Majeed and Prakash (2000) sifat umum kurkuadalah kristal
kuning keorangean, sedikit larut dalam etanoltldalam aseton dan asam asetat
glisal, sedangkan bila terdekomposisi pada temperat275°C - 280°C dapat
menghasilkan gas karbon dioksida dan karbon modaksiPenggunaan
kurkuminoid dalam bahan makanan sangat dibatasenkarkurkuminoid
merupakan senyawa yang sangat sensitif terhadagya@atan akibatnya kunyit
mudah sekali menjadi tak berwama, pada tabel @&@pak bahwa warna rimpang

kunyit 49,6% disebabkan oleh senyawa kurkumin.

Tabel 2.6. Total Warna Senyawa Kurkuminoid Dalam Rmpang Kunyit

Nama Senyawa Warna Total Warna
Kurkumin Kuning-kemerahan 49,6%
Di Feruloyl methane
Di metoksi Kurkumin Kuning-kemerahan 28,7%
P Hydroxy-cinnamoyl-feruloyl methane
Bis demotoksi kurkumin Kuning jingga 22,3%
pp-dihydroxy-dicinnamoyl-methane

Sumber : Guzman and Siemonsma (1999).



Majeed and Badmaev (1999) melakukan penelitianatentaktifitas
farmakologi yang dimiliki oleh senyawa kurkuminoi®ari hasil penelitian
tersebut diketahui bahwa kurkuminoid sangat po#énsigunakan sebagai
antioksidan, antiinflamatori,  antikanker, anti-ngga, antitrombotik
hepatoprotektif, antimikroba, antivirus dan antrgsit. Hal penting yang juga
didapatkan dari penelitian tersebut adalah kurkorditerbukti dapat digunakan

sebagai anti-oksidan yang lebih efektif dan ambaarmiingkan BHA dan BHT.

2.8 Tinjauan Bahan Antimikroba

Antimikroba merupakan komposisi kimia yang berkempaan dalam
menghambat pertumbuhan atau mematikan mikroorgan($folk dan Wheeler,
1993). Sedangkan Menurut Pelczar dan Chan (198&)definisikan antibiotik
sebagai bahan yang mengganggu pertumbuhan dan alisted mikroba.
Pemakaian bahan antimikroba merupakan upaya untwngemdalikan
menghambat mikroorganisme. Pengendalian yang dimaksdalah segala
kegiatan yang dapat menghambat, membasmi atau nghmkan
mikroorganisme, tujuan utama pengendalian adalah:

1. Mencegah penyakit dan infeksi

2. Membasmi mikroorganisme pada inang yang terinfeksi

3. Mencegah pembususkan dan kerusakan bahan oleh ong&rosme

(Pelczar dan Chan, 1988).
Menurut Fardias (1992), dalam memilih bahan kimiebagai zat

antimikroba sebaiknya diperhatikan:



1. Bersifat mikrosidal, yaitu dapat membunuh mikrooigene

2. Bersifat mikrostatik, yaitu dapat menghambat pehuhan
mikroorganisme

3. Kecepatan penghambatan, yaitu bahwa komponen kimeiapunyai
kecepatan membunuh atau menghambat yang berbeda-bed

Menurut Pelczar dan Chan (1988), selain itu dalammiiih bahan

antimikrobial kimiawi untuk tujuan praktis sebailknydiperhatikan beberapa
faktor berikut:

1. Sifat bahan yang diberi perlakuan harus dipilih za@ing serasi
(compatiblé dengan bahan yang akan dikenainya.

2. Tipe mikroorganisme, tidak semua mikroorganisme aam
keresistenannya terhadap sifat menghambat atau tlkkemauatu zat
kimia tertentu. Maka harus dipilih zat yang telatkethhui efektif
terhadap suatu tipe mikroorganisme yang akan dibasm

3. Keadaan Lingkungan, faktor-faktor seperti suhu, pMaktu,
konsentrasi, dan adanya bahan organik asing, kesgmutu mungkin

turut mempengaruhi laju dan efisiensi penghancuaori&noba.

2.9Mikanisme Kerja Antimikroba
Menurut Pelczar (1988) dan Jawetz (2001), mekaniseng antimikroba
dapat melalui beberapa cara, yaitu:
1. Merusak Dinding Sel
Bakteri memiliki suatu lapisan luar yang kaku disetinding sel.

Dinding sel berfungsi untuk mempertahankan bentaik thenahan sel,



dinding sel bekteri tersusun oleh lapisan peptitagl yang merupakan
polimer komplek. Terdiri atas asam N-asetil glusamian asam N-
asetilmuramat yang tersusun bergantian, setiap dsaametiimuramat
dikaitkan tetrapeptida yang terdiri dari empat asemino. Adanya lapisan
peptidoglikan ini menyebabkan dinding sel bersif@ku dan kuat
sehingga mampu menahan tekanan osmotik dalam reg lkgdku.

Dinding sel dapat mengalami kerusakan jika pembamiuoya
dihambat, yaitu penghambatan pada sintesis dirgbhgtau dengan cara
mengubahnya setelah selesai terbentuk. Kerusakadindi sel akan
mengakibatkan terjadinya perubahan-perubahan yaeggamah pada
kematian.

. Mengubah Permeabilitas Membran Sel

Sitoplasma semua sel hidup dibatasi oleh suatpweyang dibatasi
membran sel yang mempunyai permeabilitas selekiEmbran ini
tersusun atas fosfolipid dan protein. Membran sFpéran sangat vital
yaitu mengatur transport zat ke luar atau ke dakmh melakukan
pengangkutan aktif dan mengendalikan susunan déitasel.

Proses pengangkutan zat-zat yang diperlukan bailalkem maupun
ke luar sel dimungkinkan karena di dalam membraheesdapat protein
pembawa (carier), di dalam membran sitoplasma jegdapat enzim
protein untuk mensintesis peptidoglikan komponembran luar. Dengan
rusaknya dinding sel bakteri secara otomatis akarpdmgaruh pada

membran sitoplasma.



Beberapa bahan antimikroba seperti fenol, kreselergen dan
beberapa antibiotik dapat menyebabkan kerusakaa pasmbran sel.
Bahan-bahan ini akan menyerang dan merusak mensalasehingga
fungsi permeabilitas membran mengalami kerusakagrud@kan pada
membran ini akan mengakibatkan terhambatnya pertberb sel atau
matinya sel (Pelczar, 1988).

. Kerusakan Sitoplasma

Sitoplasma atau cairan sel terdiri atas 80 % agma nukleat,
protein, karbohidrat, lipid, ion anorganik dan lmghi senyawa dengan
bobot molekul rendah. Kehidupan suatu sel tergantupada
terpeliharanya molekul-molekul protein dan asamleatkdalam keadaan
alaminya. Konsentrasi tinggi beberapa zat kimiaatlapengakibatkan
koagulasi dan denaturasi komponen-komponen sejatey vital.

. Menghambat Kerja Enzim

Di dalam sel terdapat enzim dan protein yang memaban
kelangsungan proses-proses metabolisme. Banyak kiaia telah
diketahui dapat mengganggu reaksi biokimia misalogam-logam berat,
golongan tembaga, perak, air raksa, dan senyawamldgerat lainnya
umumnya efektif sebagai bahan antimikroba pada emresi relative
rendah. Logam-logam ini akan mengikat gugus enaziffihglril yang
berakibat terhadap perubahan protein yang terbefekghambatan ini

dapat mengakibatkan terganggunya metabolisme atinya sel.



5. Menghambat Sintesis Asam Nukleat dan Protein
DNA, RNA dan protein memegang peranan amat pemabgm sel,
beberapa bahan antimikroba dalam bentuk antibiotigsalnya
cloramnivekol, tetrasiline, prumysin menghambat tesiis protein.
Sedangkan sintesis asam nukleat dapat dihambatselgfawa antibiotic
misalnya mitosimin. Bila terjadi gangguan pada pembkan atau pada

fungsi zat-zat tersebut dapat mengakibatkan keamstikal pada sel.

2.10 Faktor Yang Mempengaruhi Kerja Zat Antimikroba
Terdapat beberapa faktor dan kondisi yang dapatpeegaruhi aktifitas
zat antimikroba dalam menghambat atau membasminisiga pathogen.
Beberapa hal yang dapat mempengaruhi aktifitas arsimikroba Menurut
Pelczar (1988) adalah:
1. Konsentrasi atau Intensitas Zat Antimikroba
Semakin tinggi konsentrasi suatu zat antimikrobaaden tinggi daya
antimikrobanya, artinya banyak bakteri akan terthutebih cepat bila
konsentrasi zat tersebut lebih tinggi.
2. Jumlah Organisme
Semakin banyak jumlah organisme yang ada maka serbakyak pula
waktu yang diperlukan untuk membunuhnya.
3. Suhu
Kenaikan suhu dapat meningkatkan keefektifan sulidanfektan atau

bahan mikrobial. Hal ini disebabkan zat kimia makusnikroorganisme



melalui reaksi kimia. Reaksi kimia bisa dipercegahgan meninggikan

suhu.

. Spesies Mikroorganisme

Spesies mokroorganisme menunjukkan ketahanan yamgeda-beda

terhadap suatu bahan kimia tertentu.

. Adanya Bahan Organik

Adanya bahan organik asing dapat menurunkan keffekzat kimia

antimikrobial dangan cara menonaktifkan bahan kiteraebut. Adanya

bahan organik dalam campuran zat antimikrobial dayngakibatkan:

a) Penggabungan zat antimikrobial dengan bahan orga@ibentuk
produk yang tidak bersifat antimikrobial.

b) Penggabungan zat antimikrobial dengan bahan orgaeikghasilkan
suatu endapan sehingga antimikrobial tidak mundg&gi mengikat
mikroorganisme.

c) Akumulasi bahan organik pada permukaan sel mikrobajadi suatu
pelindung yang akan mengganggu kontak antara z@mni&robial
dengan sel.

. Keasaman (pH) atau Kebasaan (pOH)

Mikroorganisme yang hidup pada pH asam akan lehildahn dibasmi

pada suhu rendah dalam waktu yang singkat bilandibgkan dengan

mikroorganisme yang hidup pada pH basa.



2.11 Bakteri Enteropatogenik
2.11.1Escherichia coli

Bakteri E. coli termasuk bakteri yang berbentuk batang, gram ifegat
fakultatif anaerob, dan tidak mampu membentuk spdiasifikasi bakteri. coli
menurut Hendri dan Heni (2006) adalah sebagai berik

Filum : Proteobacteria

Kelas : Gamma Proteobacteria
Ordo : Enterobacteriales
Familia : Enterobacteriaceae
Genus Escherichia
Spesies E. Coli

Bakteri E. coli termasuk bakteri gram negatif yang memiliki lapidaar
lipolisakarida yang terdiri atas membran dan lapiseptidoglikan yang tipis dan
terletak pada periplasma (diantara lapisan luarrdambran sitoplasmik Funke
dan Tortora (2004). Bakteri gram negatif mengandimd, lemak, atau substansi
seperti lemak dalam persentase lebih tinggi (11942%) daripada yang
dikandung bakteri gram positif. Sedangkan struldinding sel bakteri gram
negatif lebih tipis (10 - 15um) dan berlapis tigau(ti) dari pada struktur dinding
sel bakteri gram positif. Lapisan peptidoglikandiig sel bakteri gram negatif
ada di dalam lapisan kaku sebelah dalam dengarafunyh sekitar 10% berat
kering dan tidak ditemukan asam tekoat (PelczarGlaan, 1986).

E. coli umumnya merupakan flora normal saluran pencernsarusia dan

hewan. Serotype daf. coliyang dapat menyebabkan diare pada manusia disebut



E. coli enteropatogenik (EPEK). Berdasarkan sifat patdgetan produksi
toksinnya, strain enteropatogerik coli (EPEK) dapat dibedakan menjadi dua
grup. Grup | terdiri dari strain yang bersifat pgoik, tetapi tidak dapat
memproduksi toksin, sedangkan grup Il terdiri dstrain yang memproduksi
enterotoksin dan menyebabkan gejala enterotoksigestrain yang termasuk
grup Il ini disebutE. coli enterotoksigenik (ETEK), dan merupakan bakteri
penyebab diare (Supardi dan Sukamto, 1999).

Sifat-sifat yang dimiliki bakteriE. coli menurut Supardi dan Sukamto
(1999), antara lain sebagai berikut:

a. Termasuk basil Coliform, merupakan flora komengaig paling banyak
pada usus manusia dan hewan, hidup aerobik/faikateterobik.

b. E. coli merupakan bakteri gram negatif, tidak berkapsuhumnya
mempunyai fimbria dan bersifat motil.

c. E. coli dalam jumlah yang banyak bersama-sama tinja akamcemari
lingkungan.

d. E. coli mempunyai ukuran panjang 2,0um - 6,0um dan lebguni -
1,5um, tersusun tunggal, berpasangan, denganlégmgitrikus.

e. E. colitumbuh pada suhu antara®@®- 40C, dengan suhu optimum %7.
pH optimum untuk pertumbuhannya adalah pada 7,8,-pH minimum
pada 4,0 dan maksimum pada pH 9,0. Bakteri ini #as@nsitif terhadap
panas.

f. Susunan antigen yang penting dalam penentuan geilaoli ada tiga

macam yaitu: antigen O (somatik) yang terdiri dpdlisakarida, H



(flagellar) dan K (kapsul). Disamping itu terdagattigen fimbria yang

ikut berperan dalam penentuan strain dari berbsegatypeE. coli.
2.11.2Salmonéla

Salmonella adalah suatu genus bacteria enterobakteria gragatihe
berbentuk tongkat yang mengakibatkan penyakit iasattifus, dan penyakit
foodborne. Species-species salmonella bisa berdeeblas dan menghasilkan
hidrogen sulfide. Salmonellaini diberi nama oleh Daniel Edward Salmon, ahli
patologi Amerika Serikat, meskipun sebenarnya rekarirheobald Smith yang
pertama kali menemukan bakteri ini pada tahun 12&& tubuh babi.

Salmonellamerupakan kuman gram negatif, tidak berspora damppgnya
bervariasi. Kebanyakan species bergerak dengarelflpgritrin. Salmonella
tumbuh cepat pada pembenihan biasa tetapi tida&gikan sukrosa dan laktosa.
Kuman ini merupakan asam dan beberapa gas dawsguéian manosa. Kuman
ini bisa hidup dalam air yang dibekukan dengan mas®& lama.Salmonella
resisten terhadap zat-zat kimia tertentu misalnijgau lorilian, natrium tetrationat,
dan natrium dioksikholat. Senyawa ini menghambamduw koliform dan karena
itu bermanfaat untuk isolaSialmonelladari tinja.

Klasifikasi bakteriSalmonellaimenurut Cykrykkcy (2008) adalah sebagai
berikut:

Kingdom : Bakteria

Phylum : Proteobakteria
Classis : Gamma proteobakteria

Ordo : Enterobakteriales



Familia : Enterobakteriakceae
Genus Salmonella

Salmonelladigolongkan ke dalam bakteri gram negatif seBabnonella
adalah jenis bakteri yang tidak dapat mempertahraagwarna metil ungu pada
metode pewarnaan gram. Bakteri gram positif akampegtahankan warna ungu
gelap setelah dicuci dengan alkohol, sementara gragatif tidak. Pada uiji
pewarnaan gram, suatu pewarna penimbal ditambadétafah metal ungu, yang
membuat semua gram negative.

Bakteri dari jenisSalmonellamerupakan bakteri penyebab infeksi. Jika
tertelan dan masuk kedalam tubuh akan menimbulkgalag yang disebut
salmonelosis. Gejala salmonelosis yang paling geeradi adalah gatroenteritis.
Selain gastroenteritis, beberapa spess@dmonellajuga dapat menimbulkan
gejala penyakit lainnya, misalnya demam enterikegepdemam tifoid dan
demam paratifoid, serta infeksi lokal (Supardi &akamto, 1999).

Sifat-sifat yang dimiliki bakterSalmonellamenurut Supardi dan Sukamto
(1999) antara lain sebagai berikut:

a. Terdapat 1000 serotip salmonella, diantaranya hd&8a tipy, S.
parathypi A, S. parathypi B, S. parathypj €&bagai penyebab demam
enterik.

b. Salmonella merupakan salah satu genus dari Enetrobacteriaceae
berbentuk batang gran nigatif, anaerobik fakul@dih anaerogenik.

c. S. thypidapat memproduksi43, tetapi tapi tidak dapat membentuk dari

glukosa.



g. Salmonelladapat tumbuh pada suhfC5- 47°C, dengan suhu optimum
35°C - 37C. disamping itu salmonella dapat tumbuh pada dH 4,0,
dengan pH optimum 6,5 - 7,5

h. Salmonellaumumnya dapat tumbuh pada media dengar®,845 -
0,999.

d. Salmonellahidup secara anaerobik fakultatif.

e. Antigen adalah suatu komponen protein dengan BMygtjnjika
disuntikka ke dalam tubuh manusia atau hewan dapaistimulir
produksi antibodi di dalam tubuhSalmonella dalam familia
Enterobacteriaceae mempunyai beberapa jenis antidjantaranya:
antigen O (somatik) terdiri dari lipoposakarida gamengandung
glukosamin dan terdapat pada dinding sel baktexringnigatif, yang
bersifat hidrolitik. H (flagella) ditemukan padakiberi yang berflagel.
Antigen ini merupakan suatu protein yang disebagdllin, bersifat
thermolabil (tidak tahan panas dan cepat rusak pata di atas 6C.
K dan Vi (kapsul) antigen ini terdapat pada pernamkgang terdiri dari

polisakarida, dan bersifat termolabil.

2.12 Tinjauan Islam Tentang Makanan

Makanan yang halal dan baik dapat menentukan péxkegan rohani dan
pertumbuhan jasmani ke arah yang positif dan duidhllah SWT di dunia
hingga di akhirat, kalau tidak manusia akan berkvataitan di dunia ini dan di
akhirat diancam dengan siksa api neraka kelak padiakiamat (Muhammad,

1995).



Anjuran memakan makanan yang halal dan baik dialaslalam al-Qur'an

surat al-Bagarah ayat 168 dan surat An-Nahl ayatyahg berbunyi :
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Artinya : "Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi bdési apa yang
terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti katglangkah syaitan;
Karena Sesungguhnya syaitan itu adalah musuh ygatarbagimu.”(QS.
al-Baqarah : 168).
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Artinya : Maka makanlah yang halal lagi baik dari rezki yatajah diberikan

Allah kepadamu; dan syukurilah nikmat Allah, jikamku hanya kepada-

Nya saja menyembd®S. An-Nahl : 114 ).

Ayat di atas menjelaskan bahwa Allah sangat meaicggisuatu yang baik-
baik dan selalu memerintahkan kepada manusia daulRiga untuk selalu

memakan yang halal dan baik seperti yang dijelasidam al-Qur’'an surat al-

Mu’minuun ayat 51, yang berbunyi:
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Artinya : “Hai rasul-rasul, makanlah dari makanan yang baikkpadan
kerjakanlah amal yang saleh. Sesungguhnya aku Muabagetahui apa
yang kamu kerjakar(al-Mu’'minuun : 51).

Hal ini juga ditegaskan dalam surat al-Maidah &@atyang berbunyi:
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Artinya : "Dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari agang Allah
Telah rezekikan kepadamu, dan bertakwalah kepadah Alang kamu
beriman kepada-Nya.(QS. al-Maidah : 88).



Berdasarkan ayat diatas, dapat dijelaskan bawd Aflanganjurkan untuk
memakan rizgi yang telah diberikan kepada kita pperoal-hal yang halal pada
dirinya dan bukan yang diharamkan, seperti banglkagah yang mengalir, daging
babi, dan halal dalam pencariannya, misalnya bblkaang riba dan curian, selain
itu rizki tersebut hendaknya sedap dimakan, daaktikotor, baik karena zat
sendirinya, karena rusak atau berubah akibat tetlha disimpan (Mustafa,
1992).

Setelah Allah SWT menjelaskan bahwa tidak ada skartbgyang haq
kecuali Dia dan bahwa-sanya Dialah yang menciptaearuh makhluk, maka
Allah menjelaskan bahwa Dia adalah Maha Pembed bagi seluruh makhluk-
Nya. Tentang kedudukan-Nya sebagai Pemberi nikBiatmenyebutkan bahwa
Dia telah mengizinkan manusia memakan segala ydaglamuka bumi, selagi
makanan ituhalal dari Allah danthayyibMaksud thayyib adalah baik dan
bermanfaat bagi dirinya, serta tidak membahayalkagi jwa raganya. Diapun
melarang mereka mengikuti langkah-langkah syai@nupa berbagai jalan dan
perbuatan syaitan yang menyesatkan para pengikusggerti mengharamkan
bahiirah, saa-ibah, washiilah,

Dalam beberapa hadits juga diungkapkan mengenaisanjnengkonsumsi
makanan yang halal dan bergizi. Barangsiapa yamgkemsumsi makanan yang
tidak halal (haram), maka segala doa yang dimohokkpada Allah SWT tidak
akan dikabulkan. Hal tersebut, karena Allah addlefsih (dari kekurangan dan
kotoran) dan hanya menerima yang bersifayyid pula. Sesuai dengan hadits

riwayat Muslim berikut ini:
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Diriwayatkan dari Abu Hurairah ra yang berkata: (Rakah SAW
bersabda‘Sesungguhnya Allah itthayyib (bersih dari kekurangan dan kotoran)
dan tidak menerima kecuali yandhayyibh Sesungguhnya Allah telah
memerintahkan kaum mukminin dengan apa yang digdiannya kepada para
rasul. Allah berfirman: “Hai para rasul, makanlahad makanan-makanan yang
thayyib dan kerjakanlah amal saleh.” Allah juga berfirmaftiai orang-orang
yang beriman, makanlah di antara rejeki-rejeki yahgyyib yang Kami berikan
kepadamu.” Kemudian beliau menyebut tentang seordakj-laki yang
menempuh perjalanan yang panjang, badannya kusut tardebu, ia
mengangkat tangannya ke langit dan berdoa: “RabBabbi,” sedangkan
makanannya haram, minumannya haram, pakaiannya rharadan ia
dikenyangkan dengan hal yang haram, maka mana nmungloanya
dikabulkan?”Hadis riwayat Muslim (Muhammad, 1995).

Sebagaimana firman Allah dalam Al-Qur'an yang besfu

Do 2
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Artinya : Dia-lah, yang telah menurunkan air hujan dari lanhgintuk kamu,
sebahagiannya menjadi minuman dan sebahagiannyanygmerkan)

tumbuh-tumbuhan, yang pada (tempat tumbuhnya) kaenggembalakan
ternakmu (QS. An Nahl:10).

Hal ini juga ditegaskan dalam surat lain yang beybu
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Artinya : "Dan suatu tanda (kekuasaan Allah yang besar) bagireka adalah

bumi yang mati. kami hidupkan bumi itu dan kamu&gtan dari padanya
biji-bijian, Maka daripadanya mereka makanQS.Yaasin: 33).

Kata "makan” yang terkandung dalam ayat di atas, mengandurig art

"menikmati” maka mencakup meminum, memakan dandalegainya, dari hal-



hal yang halal, tidak memabukkan ataupun membalaayalan dari segala yang
baik, tidak kotor pada zatnya sendiri atau kotaeka sesuatu sebab (Musthafa,

1992).



