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RINGKASAN

Tahu merupakan produk pangan yang bersifat sangat mudah rusak karena memiliki
kadar air yang tinggi dan banyak mengandung nutrisi yang dibutuhkan untuk
pertumbuhan mikroba pembusuk. Oleh karena itu para produsen berusaha memproduksi
tahu yang memiliki rasa, penampilan, dan tekstur yang bagus, serta umur simpan yang
lama namun dengan harga yang murah. Salah satunya dengan menggunakan pengawet
berupa formalin. Formalin bukan merupakan pengawet makanan dan jika terkonsumsi
manusia dapat menyebabkan berbagai penyakit sehingga penggunaannya untuk produk
pangan sudah dilarang oleh pemerintah. Namun fakta lain menyebutkan bahwa formalin
di dalam tubuh dapat terurai menjadi CO, dan urine sehingga tidak berbahaya bagi
kesehatan. Hingga saat ini penggunaan formalin dalam pembuatan tahu masih sulit
diawasi. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh penggunaan formalin
dalam air rendaman tahu terhadap kekerasan dan umur simpan tahu serta untuk
mengetahui degradasi formaldehida selama masa penyimpanan pada suhu ruang dan
suhu refrigerator. Untuk ita dibuat tahu kontrol (tanpa formalin), dan tahu yang
direndam dalam formalin-dalam berbagai konsentrasi (0.4%;0.:8%;1.2%;1.6%;2%) yang
disimpan dalam keadaan tertutup pada suhw ruang (28°C) dan pada suhu refrigerator
(10°-12°C). Kemudian tahu diuji pH, kadar air, kekerasan, konsentrasi formaldehida,
dan sensoris setiap 24 jam sekali hingga tahu rusak. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa penggunaan formalin akan menyebabkan tahu mengalami peningkatan pH, kadar
air, dan kekerasan selama masa simpan. Sementara itu semakin tinggi konsentrasi
formalin yang digunakan maka laju degradasi formaldehidanya akan semakin rendah.
Penggunaan formalin juga akan meningkatkan umur simpan tahu. Sedangkan adanya
proses pendinginan akan memperpanjang umur simpan tahu hingga lebih dari 2 kali
dibandingkan dengan penyimpanan pada suhu ruang.
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SUMMARY

Tofu is a nutritious and digestible food that has been widely consumed in Indonesia.
Tofu is highly perishable because of its relatively high pH and high moisture content.
Therefore producers try to make tofu which has good taste, texture, longer shelf life, but
still have a cheap price. Some producers using formalin for the solution. Formalin is
inexpensive but can increase physical properties and shelflife of tofu efectively, even in
low concentration. However, formalin was not recommended as food preservatives,
since its consumption may cause illness. On the other hand, there is a scientific evidence
that formalin in the body can be degraded into CO, and urine, so it is not harmful for
human health. Since its utilisation is difficult to be controlled, many producers are still
using formalin in tofu production. The objective of this research are to find out the
effect of formaldehyde in soaking water.on tofu’s hardness and shelf life and also to
know the degradation of formaldehyde during storage at room and refrigerator
temperature. In this study, -tofu was soaked in different formalin concentrations
(0,4%30,8%:1,2%;1,6%:2%). Then it was stored in closed container at room (28°C) and
at refrigerator (10-12°C) temperatures until spoilage. Concentrations of formaldehyde,
hardness, pH, water, content, and sensory were tested every 24 hours. The results
showed that formalin in tofu increase pH, water content, and hardness during storage.
The increase of the formalin concentrations decrease degradation rate of formaldehyde.
The use of formalin has proved to extend tofu shelf life. The refrigeration process
extend shelf life approximately two times longer than in room temperature.
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