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RINGKASAN 
 

Tahu adalah salah satu produk pangan hasil olahan kedelai yang banyak dikonsumsi oleh 
masyarakat. Tahu sangat mudah rusak karena mengandung air yang tinggi. Oleh karena itu, 
banyak produsen yang menambahkan bahan kimia untuk memperpanjang umur simpan 
tahu. Salah satunya dengan menggunakan formalin. Formalin dapat mengawetkan bahan 
makanan, tetapi penggunaannya dilarang karena dapat menimbulkan efek negatif terhadap 
kesehatan. Kurangnya kepedulian masyarakat akan tahu berformalin dikarenakan 
kurangnya informasi atau sosialisasi mengenai bahaya dan sulitnya membedakan produk 
yang diawetkan dengan formalin. Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan 
karakteristik fisikokimia tahu berformalin dan tahu non formalin sebelum dan setelah 
pengukusan atau perebusan. Dalam penelitian ini juga akan dikaji penurunan kadar 
formaldehida dalam tahu setelah pengukusan atau perebusan dengan berbagai waktu proses 
dan ukuran tahu. Untuk itu dibuat tahu non formalin dan tahu formalin. Tahu formalin 
adalah tahu yang direndam dalam larutan formalin 2% selama 30 menit. Kemudian tahu 
dipotong dengan ukuran besar, sedang, dan kecil. Selanjutnya tahu dikukus atau direbus 
selama 5 menit, 10 menit, dan 15 menit. Parameter yang diuji meliputi tingkat kekerasan, 
kadar air, serta konsentrasi formaldehida dalam tahu dan residu air proses pengukusan atau 
perebusan. Hasil penelitian menunjukkan terjadinya peningkatan nilai hardness tahu dan 
penurunann kadar air setelah proses pengukusan atau perebusan. Sedangkan kadar air tahu 
menurun setelah pengukusan atau perebusan. Semakin lama waktu pengukusan dan 
perebusan, nilai hardness tahu semakin meningkat sedangkan kadar air tahu semakin 
menurun. Tahu non formalin yang sudah dikukus atau direbus cenderung memiliki nilai 
hardness dan kadar air yang tidak berbeda nyata dengan tahu berformalin. Pengukusan 
mampu menurunkan kadar formaldehida tahu sebesar 23,5% hingga 57,52%. Perebusan 
mampu menurunkan kadar formaldehida tahu sebesar 35,35% hingga 80,78%. Perbedaan 
waktu proses dan ukuran tahu yang digunakan berpengaruh terhadap konsentrasi 
formaldehida, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap tingkat kekerasan tahu dan kadar air 
tahu. 
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SUMMARY 
 

Tofu is one of nutritious food product made from soybean that mostly consumed. Tofu is 
highly perishable because of its high moisture content. Therefore, producers have added 
formaldehyde to produce tofu with longer shelf life. Unfortunately, formaldehyde was not 
recommended as food preservatives, since its negative effect for health. Less information 
about formaldehyde and its harmfulness cause many people did not regard addition of 
formaldehyde on tofu. The objective of the research was to compare the physicochemical 
characteristics of tofu after and before steaming or boiling. In addition, this research was 
to determine the decrease of formaldehyde with any processing time and size of tofu. 
Thus, tofu will be soaked in 2% formaldehyde solution for 30 minutes. It will be cut into 
large, medium, and small size. Then, the tofu steamed or boiled for 5, 10, and 15 minutes. 
The parameters being measured were hardness level, water content, and concentration of 
formaldehyde. The result shows that steaming or boiling will increase the hardness of 
tofu, but will reduce the water content. Steamed and boiled tofus tend to have no 
significant difference in the value of hardness and water content with tofus which contain 
formaldehyde. Steaming decreased tofu’s formaldehyde content of about 23,5% to 
57,52%, while the reduction due to boiling were 35,35% to 80,78%. The difference of 
both processing time as well as size of tofu influenced the concentration of formaldehyde. 
But both variables  were did not significantly influence the hardness level and water 
content of tofu. 
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