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RINGKASAN

Tahu merupakan salah satu sumber protein yang relatif murah, sering dikonsumsi oleh
masyarakat luas tetapi juga mudah rusak/busuk. Selama ini sering ditemukan
penggunaan bahan tambahan terlarang untuk makanan seperti formalin dan boraks
dalam pengawetan tahu. Salah satu alternatif untuk mengawetkan tahu adalah dengan
pengasapan cair. Komponen utama asap cair yang memiliki sifat antimikroba adalah
fenol. Fenol dalam bahan pangan dapat berkurang melalui proses pengolahan seperti
pengukusan. Penelitian ini dilakukan dengan tujuan mengetahui karakteristik
fisikokimia, mikrobiologis, dan sensoris tahu putih yang direndam dalam asap cair
sebelum dan sesudah pengukusan. Asap cair yang digunakan adalah asap cair dari
tempurung kelapa. Sampel tahu direndam dalam larutan asap cair 2,5% dan 5% selama
5 menit dan 10 menit kemudian dikukus selama 10 menit pada 60 °C. Pengujian yang
dilakukan adalah analisa tingkat kekerasan, analisa kadar fenol, analisa TPC, dan
analisa sensoris. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perendaman dalam asap cair
tidak mempengaruhi tingkat kekerasan tahu. Semakin lama waktu perendaman dan
makin tinggi konsentrasi asap cair yang digunakan, kadar fenol pada tahu makin tinggi
dan jumlah koloni yang tumbuh makin rendah. Sementara itu pengukusan
meningkatkan kekerasan tahu dan menurunkan kadar fenol serta meningkatkan jumlah
koloni yang tumbuh pada tahu. Dari hasil penelitian, tahu dengan kadar fenol kurang
dari 317 ppm (batas aman untuk kadar fenol dalam makanan yang diolah dengan
pengasapan) adalah tahu yang direndam dalam asap cair 2,5% selama 5 menit dan 10
menit sebelum maupun sesudah pengukusan serta tahu yang direndam dalam larutan
asap cair 5% selama 5 menit setelah dikukus. Sedangkan uji sensoris menunjukkan
bahwa panelis lebih menyukai tahu yang sudah dikukus, baik untuk parameter aroma
maupun rasa dibandingkan dengan tahu yang belum dikukus.



SUMMARY

Tofu is a cheap protein source-food which is consumed by common people and it is
easily decayed. It’s often found the use of prohibited additives such as Jormaldehyde
and borax in preserved tofu. Meanwhile, liquid smoking can be used as an alternative
Jood preservation. The main antimicrobial component of liquid smoke is phenol. Phenol
content in foods can be decreased through food processing like steaming. This research
aimed to analyze the physicochemical, microbiological, and sensory characteristics of
white tofu soaked in coconut shell liquid smoke before and after steaming. Samples
were soaked in 2,5% and 5% liquid smoke solutions for 5 and 10 minutes and steamed
for 10 minutes in 60 °C. The experiments of the research including measurement of
hardness, phenol content, TPC, and sensory test. The results showed that soaking in
liquid smoke did not affect the hardness of tofu. The higher soaking time and liquid
smoke concentration increased phenol content of tofu and decreased the colonies
growth. Tofu hardness and colonies growth increased afier steaming while phenol
content decreased. From this research, samples that had phenol content less than 317
ppm (the safety limit of phenol residue in smoked food) were samples soaked for 5
minutes and 10 minutes in 2,5% liquid smoke solution both before and afier steaming
and the one soaked in 5% concentration for 5 minutes after steaming. Sensory
evaluation showed that panelists preferred steamed tofu both for odour and taste
parameter compared to fresh tofu. :
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