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RINGKASAN 

 
Insersi Hurdle Technology pada Home Industry Pengolahan Tahu dengan 

Penambahan Ekstrak Kunyit dan Perendaman dalam Larutan Jeruk Nipis; 

Meyla Dewi Karmoen, 071710101081; 2011; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian 

Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember. 

Tahu bersifat mudah rusak (busuk). Apabila disimpan pada kondisi biasa 

(suhu ruang) daya tahannya rata-rata 1 – 2 hari. Untuk memperpanjang umur 

simpannya, seringkali produsen tahu menambahkan bahan pengawet. Namun yang 

terjadi adalah produsen tahu menambahkan bahan pengawet kimia dalam dosis 

berlebihan bahkan ada juga produsen tahu yang menambahkan bahan pengawet 

tidak diizinkan seperi formalin. Oleh karena itu perlu dikembangkan teknologi 

pengolahan pangan yang layak dan mudah diadopsi oleh industri skala rumah tangga 

(home industry) tahu tanpa merubah alur proses yang biasa dilakukan yaitu hurdle 

technology. Hurdle technology berprinsip pada treatment pengawetan yang efektif 

atau mengkombinasikan perlakuan yang mempunyai efek sinergis sehingga 

diperoleh produk tahu yang aman, mempunyai performa yang lebih baik dan daya 

tahan lebih lama. Penerapan hurdle technology pada proses pengolahan tahu dapat 

dilakukan dengan mengkombinasikan penambahan ekstrak kunyit dan perendaman 

dalam larutan jeruk nipis pada penyimpanan suhu dingin. Adapun tujuan dari 

penelitian ini yaitu untuk mengetahui daya simpan dan performa tahu hasil insersi 

hurdle technology pada home industry pengolahan tahu serta untuk menentukan 

kelayakan secara ekonomi dari hasil insersi hurdle technology pada home industry 

tahu. 

Penelitian ini dilakukan dengan membuat tahu tanpa insersi hurdle 

technology dan tahu dengan insersi hurdle technology pada home industry 

pengolahan tahu. Insersi hurdle technology dilakukan dengan menkombinasikan 

penambahan ekstrak kunyit 5% (b/b) dan perendaman dalam larutan jeruk nipis pH 

3,5 pada penyimpanan suhu ruang dan suhu dingin. Selanjutnya diamati sifat-sifat 

tahu tanpa insersi hurdle technology sebagai kontrol dan tahu hasil insersi hudle 
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technology, kemudian data yang diperoleh diploting dalam bentuk tabel dan grafik 

dan dianalisa secara deskriptif.  

Insersi hurdle technology pada home industry pengolahan tahu dengan 

perlakuan penambahan ekstrak kunyit 5 % (b/b) dan perendaman dalam larutan 

jeruk nipis dapat memperpanjang umur simpan tahu, yaitu menghambat peningkatan 

kadar air, AW, TVB, dan total mikroba, mempengaruhi sifat fisik, kemis dan 

sensoris, menurunkan derajat putih, nilai pH, tekstur dan total protein serta sedikit 

menurunkan nilai sensoris warna, aroma, tekstur dan rasa. Insersi hurdle technology 

pada home industry pengolahan tahu memiliki B/C ratio sebesar 1,53 sehingga layak 

untuk dijalankan secara ekonomis. 

   

 

 

 
 
 
 

   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

x 



 
 

PRAKATA 

 

 Dengan mengucapkan puji syukur kehadirat Allah SWT, karena atas rahmat 

dan karuniaNya sehingga penulis mampu menyelesaikan skipsi yang berjudul 

“Insersi Hurdle Technology pada Home Industry Pengolahan Tahu dengan 

Penambahan Ektrak Kunyit dan Perendaman dalam Larutan Jeruk Nipis” 

Penulisan Karya Tulis Ilmiah Tertulis ini merupakan salah satu syarat untuk 

menyelesaikan program strata satu di Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Universitas 

Jember. 

 Penyusunan skripsi tidak lepas dari  bimbingan dan bantuan dari berbagai 

pihak. Oleh karena itu, penulis menyampaikan ucapan terima kasih kepada : 

1. Dr. Ir. Iwan Taruna, M. Eng., selaku Dekan Fakultas Teknologi Pertanian; 

2. Ir. Mukhammad Fauzi, M.Si selaku Ketua Jurusan Teknologi Hasil Pertanian 

Fakultas Teknologi Pertanian; 

3. Dr. Yuli Witono, S.TP,MP., selaku Dosen Pembimbing Utama yang banyak 

meluangkan waktu demi terselesaikannya skripsi ini; 

4. Ir. Tamtarini, MP, selaku Dosen Pembimbing Anggota I dan Dosen Wali atas 

perhatian dan kesabarannya dalam pembimbingan; 

5. Ir. Wiwik Siti Windrati, MP, selaku Dosen Pembimbing Anggota II; 

6. Ir. Setiadji selaku Ketua Komisi Bimbingan Jurusan Teknologi Hasil 

Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian; 

7. Seluruh dosen pembina mata kuliah, staf dan karyawan Fakultas Teknologi 

Pertanian; 

8. Rekan penelitian (Tim Hurdle) Wike, Tya, mbak Sinta, terima kasih atas 

kerjasamanya selama ini    

9. Teman-temanku semasa kuliah, khususnya angkatan 2007, dan kakak-kakak 

serta adik-adik angkatan; 

10. Semua pihak yang tidak dapat disebutkan satu per satu; 

xi 



 
 

Akhirnya penulis mengharapkan kritik dan saran demi kesempurnaaan skripsi ini. 

Semoga segala kekurangan dan kelebihan dari skripsi ini dapat memberikan manfaat 

bagi pembaca dan almamater tercinta. 

 

Jember, 25 Agustus 2011 

     

                  

Penulis 

xii 



 
 

DAFTAR ISI 

 

 Halaman 

HALAMAN JUDUL ........................................................................................... i 

HALAMAN PERSEMBAHAN .......................................................................... ii 

HALAMAN MOTTO .......................................................................................... v 

HALAMAN PERNYATAAN.............................................................................. vi 

HALAMAN PEMBIMBINGAN......................................................................... vii 

HALAMAN PENGESAHAN .............................................................................. viii 

RINGKASAN ....................................................................................................... ix 

PRAKATA ........................................................................................................ xi 

DAFTAR ISI ........................................................................................................ xiii 

DAFTAR TABEL…… ........................................................................................ xvi 

DAFTAR GAMBAR  ........................................................................................ xvii 

DAFTAR LAMPIRAN ........................................................................................ xviii 

BAB 1.  PENDAHULUAN ................................................................................. 1 

1.1 Latar Belakang ............................................................................ 1 

1.2 Perumusan Masalah ................................................................... 2 

1.3 Tujuan  ........................................................................................  3 

1.4 Manfaat ………………………………………………………….      3 

1.5 Hipotesis ...................................................................................... . 3 

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA .......................................................................    5 

 2.1  Tahu ........................................................................................... ....   5 

  2.1.1 Pembuatan Tahu …………………………………………….   7 

   2.1.1.1 Sortasi ………………………………………………   8 

   2.1.1.2 Perendaman dan Pencucian ………………………..   8 

   2.1.1.3 Penggilingan ……………………………………….   9 

   2.1.1.4 Pemasakan Bubur Kedelai ………………………… 10 

   2.1.1.5 Penyaringan ……………………………………….. 11 

   2.1.1.6 Penggumpalan …………………………………….. 11 

   2.1.1.7 Pengepresan/Pencetakan ………………………….. 12 

xiii 



 
 

  2.1.2 Bahan Pembuatan Tahu .......................................................   13 

   2.1.2.1 Kedelai ………………………………………….....    13 

   2.1.2.2 Batu Tahu …………………………………………..  14 

   2.1.2.3 Asam Cuka …………………………………………  15 

 2.2   Hurdle Technology …………………………………………… ...   15 

 2.3   Kunyit (Curcuma domestica) ……………………………….......   16 

 2.4   Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia)..................................................   18 

                2.5  Analisis Kelayakan Ekonomi .......................................................   19 

                  2.5.1 Net Present Value (NVP) …………………………………..   20 

                2.5.2 Internal Rate of Return (IRR) ………………………………  20 

                     2.5.3 Net Benefit Cost Ratio (Net B/C) ………………………….   21 

                 2.5.4 Break Event Point (BEP) …………………………………..   21 

                2.5.5 Pay Back or Period (PP) ……………………………………  22 

BAB 3.  METODOLOGI PENELITIAN..........................................................   23 

3.1 Alat dan Bahan Penelitian...........................................................   23   

 3.1.1 Alat Penelitian...................................................................   23 

 3.1.2 BahanPenelitian ................................................................   23 

3.2 Waktu dan Tempat Penelitian ....................................................   23 

3.3 Metode Penelitian.........................................................................   23 

 3.3.1  Pelaksanaan Penelitian......................................................   23 

 3.3.2 Rancangan Penelitian........................................................   27 

 3.3.3 Parameter Pengamatan 

 3.4  Prosedur Analisa ..........................................................................   27 

  3.4.1 Total Mikroba ...................................................................   27 

  3.4.2 Kadar Air ..........................................................................   28 

  3.4.3 Aktivitas air (Aw) .............................................................   29 

  3.4.4  Tekstur .............................................................................   29 

  3.4.5 Derajat Putih ....................................................................   30 

  3.4.6 Total Volatile Base (TVB) ................................................   31 

  3.4.7 pH......................................................................................   31 

  3.4.8 Total Protein......................................................................   31  

xiv 



 
 

  3.4.9 Uji Sensoris.......................................................................   32 

  3.4.10 Analisis Kelayakan Ekonomi ...........................................   32 

BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN.............................................................   34 

 4.1 Total Mikroba ..............................................................................   34 

 4.2 Kadar Air     ..................................................................................   35 

 4.3 Aktivitas air (Aw) .........................................................................   37 

 4.4  Tekstur …………………………………………………………...  38 

 4.5 Derajat Putih ................................................................................   39 

 4.6 Total Volatile Base (TVB) ............................................................   41 

 4.7 Nilai pH ........................................................................................   42 

 4.8 Total Protein .................................................................................   43  

 4.9 Sifat Sensoris ................................................................................   45 

 4.10 Analisis Kelayakan Ekonomi ......................................................   48 

BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN.............................................................   50 

5.1 Kesimpulan ...................................................................................   50 

5.2 Saran ...........................................................................................   50 

DAFTAR PUSTAKA  ..........................................................................................   51 

LAMPIRAN ………………………………………………………………….....   54 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

xv 



 
 

DAFTAR TABEL 

 

 Halaman 

2.1 Syarat Mutu Tahu Menurut SNI 01-3142-1998  ....................................... 7 

2.2 Komposisi Kimia Kedelai ......................................................................... 14 

2.3  Komposisi Kimia Rimpang Kunyit Per 100 Gram ................................... 17 

4.1  Nilai Sensoris Tahu Selama Penyimpanan ............................................... 45 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

xvi 



 
 

DAFTAR GAMBAR 

 

            Halaman 

3.1 Diagram Alir Pembuatan Ekstrak Kunyit 5% (b/b) ..................................... 24 

3.2 Diagram Alir Pembuatan Larutan Jeruk Nipis pH 3,5 …………………….. 24 

3.3 Diagram Alir Proses Pembuatan Tahu Tanpa Insersi Hurdle Tecnology dan 
Tanpa Insersi Hurdle Technology ………………………………………….. 26 
 

4.1 Total Mikroba Tahu Selama Penyimpanan................................................... 34 

4.2 Kadar Air Tahu Selama Penyimpanan.......................................................... 35 

4.3 Aktivitas Air (Aw) Tahu pada Selama Penyimpanan.................................... 37 

4.4 Tekstur Tahu Selama Penyimpanan.............................................................. 38 

4.5 Derajat Putih Tahu Selama Penyimpanan..................................................... 40 

4.6 Total Volatile Base (TVB) Tahu Selama Penyimpanan ............................... 41 

4.7 Nilai pH Tahu Selama Penyimpanan ............................................................ 43 

4.8 Total Protein Tahu Selama Penyimpanan ..................................................... 44 

4.9a Nilai Sensoris Warna Tahu Selama Penyimpanan........................................ 46 

4.9b Nilai Sensoris Aroma Tahu Selama Penyimpanan ....................................... 46 

4.9c Nilai Sensoris Tekstur Tahu Selama Penyimpanan ...................................... 47 

4.9d Nilai Sensoris Rasa Tahu Selama Penyimpanan........................................... 48 

 

 

 

xvii 



 
 

DAFTAR LAMPIRAN 

 

 Halaman 

1. Data Total Mikroba Tahu Selama Penyimpanan ............................................. 54 

2. Data Kadar Air Tahu Selama Penyimpanan .................................................... 55 

3. Data Aktivitas Air (Aw) Tahu pada Selama Penyimpanan .............................. 56 

4. Data Tekstur Tahu Selama Penyimpanan ........................................................  57 

5. Data Derajat Putih Tahu Selama Penyimpanan ............................................... 58 

6. Data Total Volatile Base (TVB) Tahu Selama Penyimpanan.......................... 59 

7. Data Nilai pH Tahu Selama Penyimpanan....................................................... 60 

8. Data Total Protein Tahu Selama Penyimpanan ............................................... 61 

9. Data Nilai Sensoris Tahu Selama Penyimpanan.............................................. 62 

10. Analisis Kelayakan Ekonomi Produksi Tahu .................................................. 65 

  

 

  

 
 

xviii 


	Cover
	Persembahan
	Pernyataan
	Pengesahan
	Ringkasan
	Prakata
	Daftar Isi
	Daftar Tabel
	Daftar Gambar
	Daftar Lampiran
	Bab I. Pendahuluan
	Bab II. Tinjauan Pustaka
	Bab III. Metodologi Penelitian
	Bab IV. Hasil dan Pembahasan
	Bab V. Kesimpulan dan Saran
	Daftar Pustaka
	Lampiran

