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RINGKASAN

Proses penyimpanan dapat menyebabkan perubahan kualitas suatu bahan pangan seperti
perubahan fisik, kimia maupun mikrobiologi. Dalam perkembangannya uji sensori
seringkali digunakan untuk mengetahui kualitas suatu produk dilihat dari kenampakan
produk pangan. Namun dalam melakukan pengujian secara sensori, konsumen sering
mempunyai persepsi yang berbeda. Tahu merupakan produk yang cepat rusak walaupun
disimpan disuhu rendah. Saat ini belum ada suatu indikator standar yang dapat
digunakan oleh konsumen untuk mengenali kerusakan pada tahu pong. Tujuan dari
dilakukannya penelitian ini adalah membandingkan pengujian secara subyektif dan
pengujian secara obyektif yang digunakan untuk mendeteksi kerusakan tahu selama
penyimpanan sehingga dapat diperoleh suatu indikator parameter sensori pada produk
tahu yang mengalami kerusakan. Metode yang digunakan untuk pengujian ini yaitu
pengujian secara subyektif (sensori) dan pengujian secara obyektif (fisikokimia dan
mikrobiologi). Penelitian ini dilakukan dengan menyimpan tahu dalam refrigerator
selama 3 minggu. Pengujian terhadap karakteristik fisikokimia, mikrobiologi dan
sensori sampel dilakukan tiap 3 hari. Hubungan antara pengukuran secara subyektif dan
obyektif dianalisa dengan uji bivariate correlations Kendall’s tau-b dan nonlinear
regression. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat korelasi antara pengujian
warna secara subyektif dengan warna L*, hardness, pH, dan jumlah mikroorganisme.
Pengujian aroma asam secara subyektif berkorelasi dengan warna L*, springiness, pH
dan jumlah mikroorganisme. Pengujian aroma kedelai secara subyektif berkorelasi
dengan warna L*, hardness, pH dan jumlah mikroorganisme. Sedangkan pengujian
tekstur secara subyektif berkorelasi dengan pengujian tekstur secara obyektif, kadar air,
pH, dan jumlah mikroorganisme. Hasil penelitian ini dapat dimanfaatkan oleh
konsumen untuk menentukan penurunan mutu tahu dengan menggunakan indera
Sensori.
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SUMMARY

Any strong technique of food product particulary in fresh condition will resulting in
declining of the product quality physically, chemically, and microbiologically. In pratical
point of view sensory evaluation is oftenly operated to identify the product quality, most
specifically is product appearance; however there are wide ranges of diver amongs the
consumers. Pong tofu is a food product which produce from fermentation of blended
soybean is easily to deteriorate even when it is stored at low temperature. Even today, there
is no established indicator avicable at consumer level, to evaluate the sensory evaluation of
pong tofu. For tis regard a series of research was conducted to compare the effectiveness
of subjective and objective evaluation in determining the deterioration factors of pong tofu
during storage. The evaluation was run by comparing subjective evaluation i.e. sensory
parameters and objective evaluation i.e. both phisicochemicall and microbiogicall
parameters. The riset was conducted in three weeks of tofu bpong stored in refrigerator.
The evaluation of the three characteristic, i.e. physic, chemical, and microbiological, and
sensory was conducted every 3 days. The relationship between this 2 evaluations of
objective and subjective was analyzed using both bivariate correlation of Bivariate
Correlations Kendall's tau-b at 90% degree of confidence and for those parameters showng
the non linier relationship, a non linier regression analysis was employed/ The significant
relation was found between sensory evaluation an colour with laboratorial measurement
on L*, hardness, pH, dan total plate count. On the other hand objective evaluation on
texture significantly correlated with objective test of texture, water content, pH, and total
plate count. Simikary todays, beany odor is significantly correlated with L*, hardness, pH
and total plate count. These all indicate that the result of this series of research can be
applies to identify the declining of tofu pong quality based on sensory evaluation.
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