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ABSTRAK


Uji pendahuluan terhadap ekstrak kasar daun gambir dan fraksi aktif flavonoid menunjukan kedua ekstrak memilki kemampuan menghambat pertumbuhan bakteri penyebab kerusakan bahan pangan yaitu Staphylococcus aureus  dan Eschericia coli. Diketahui bahwa pelarut air paling baik mengekstrak komponen fitokimia pada daun gambir serta fraksi aktif flavonoid pada ekstraksi flavonoid juga terdapat pada ekstrak kental air. 


Pengawetah tahu dengan perendaman pada ekstrak kasar daun gambir yang mengandung komponen bioaktif katekin dapat memperpanjang masa simpan tahu selama 6 hari penyimpanan pada konsentrasi ekstrak 6%,3%, dan 1%. Secara organoleptik, tekstur permukaan tahu menjadi lebih keras dan warna tahu semakin cokelat dengan peningkatan konsentrasi ekstrak. Secara umum variasi perendaman tahu dengan konsentrasi ekstrak 1%, 0.5%, 0.05%, dan 0.025% selama empat hari penyimpanan masih beraroma khas tahu dan mutu aroma mulai menurun sejak lima hari penyimpanan sedangkan perlakuan tahu pada konsentrasi 6% dan 3% menyebabkan tahu beraroma gambir.


Secara umum pH tahu yang mengalami fluktuasi selama penyimpanan dipengaruhi oleh kondisi penyimpanan. Peningkatan pH mengindikasikan terjadinya penurunan kualitas tahu oleh aktivitas mikrob. Ekstrak kasar daun gambir dengan konsentrasi 6%,3%, dan 1% mampu memperlambat pertumbuhan mikrob pada tahu selama penyimpanan karena kondisi pH yang kondusif bagi aktivitas antibakterinya.


KATA PENGANTAR

Puji dan syukur kami haturkan kehadirat Tuhan Yang Maha Kuasa atas segala limpahan rahmat dan hidayah-Nya sehingga kami dapat menyelesaikan Program Kreativitas Mahasiswa bidang Penelitian yang berjudul “Uji Efektivitas Katekin dari Daun Gambir Sebagai Bahan Alternatif Pengawet Tahu di Kabupaten Bogor”.
Laporan ini merupakan salah satu bentuk laporan pertanggung jawaban Program Kreativitas Mahasiswa bidang Penelitian (PKMP) 2010 yang diadakan oleh Direktorat Pendidikan Tinggi (DIKTI). Melalui laporan ini, penulis ingin memberikan informasi hasil penelitian mengenai bukti ilmiah khasiat dan potensi daun gambir sebagai bahan alternative pengawet makanan khususnya pada tahu.
Penulis menyadari bahwa kelancaran selama proses penelitian dan penyusunan laporan ini tidak lepas dari kontribusi beberapa pihak. Terima kasih penulis sampaikan kepada Ibu Dr.Laksmi Ambarsari, MS selaku dosen pendamping yang telah memberikan saran, kritik, dan bimbingannya selama pelaksanaan PKMP. Penulis juga mengucapkan terima kasih kepada semua pihak yang telah membantu secara langsung maupun tidak langsung selama pelaksanaan PKMP.

Laporan ini mungkin masih jauh dari kesempurnaan oleh karena itu saran dan kritik yang bersifat membangun akan penulis jadikan pelajaran yang berharga untuk perbaikan di masa mendatang. Semoga laporan ini dapat bermanfaat bagi pembaca.
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Penulis



PENDAHULUAN
Latar Belakang

Semakin meningkatnya penggunaan bahan pengawet sintetis makanan yang dapat menimbulkan masalah kesehatan mendorong banyak pihak untuk mencari bahan pengawet alternatif. Salah satu bahan alami yang diharapkan sebagai pengawet alternatif potensial adalah daun gambir. Tanaman Gambir (Uncaria gambir (Hunter) Roxb) merupakan tanaman perdu yang secara empiris berkhasiat untuk menguatkan gigi, obat diare, sakit gigi, dan obat luka. Selain itu, telah diketahui secara ilmiah bahwa ekstrak etanol daun gambir yang termetilasi memiliki  aktivitas antioksidan (Kresnawati et al. 2009) dan menurut Idris (1997) patogen Fusarium sp penyebab penyakit bercak daun tanaman klausena dapat dikendalikan dengan menggunakan pestisida nabati yang berasal dari ekstrak daun gambir. Bukti empiris dan bukti ilmiah tersebut menunjukkan bahwa pada daun gambir terkandung komponen bioaktif yang berperan sebagai antimikrob.
Menurut  Darmawan (2009), komponen fitokimia terbanyak pada daun gambir ialah flavonoid dengan komponen utamanya katekin sekitar 75%. Selain itu, beberapa penelitian pada tanaman herbal membuktikan bahwa flavonoid memiliki aktivitas antibakteri. Tingginya kandungan flavonoid pada daun gambir mengindikasikan bahwa tanaman gambir diduga memiliki aktivitas sebagai antibakteri. Adanya aktivitas antibakteri dari flavonoid daun gambir diharapkan mampu menghambat pertumbuhan bakteri penyebab kerusakan bahan pangan seperti Escherichia coli dan Staphylococcus aureus. 

Rumusan Masalah

Salah satu bahan pangan yang mudah mengalami kerusakan akibat cemaran biologis adalah tahu. Penyebabnya ialah kadar air dan protein tahu cukup tinggi, yaitu masing-masing 86% dan 8 – 12 %. Oleh karena itu, dalam proses pengolahan tahu sering ditambahkan bahan pengawet untuk memperpanjang masa simpan tahu. Hasil survey menunjukkan bahwa 97 persen dari 455 unit produsen tahu di Jabodetabek menggunakan formalin sebagai pengawet tahu (BPOM 2009). Penggunaan pengawet sintetis ini dalam jangka panjang dapat menimbulkan masalah kesehatan. Sementara itu tanaman gambir terdapat melimbah di Indonesia khususnya di wilayah Sumatera Barat dan sejauh ini eksplorasi potensi tanaman gambir belum dimanfaatkan secara optimal. Oleh karena itu, penulis mengembangkan aplikasi pengawet alami pada tahu yang berasal dari katekin daun gambir.

Tujuan


Tujuan penelitian ini adalah menggali potensi yang dimiliki daun gambir sebagai pengawet alami tahu yang dapat memperpanjang masa simpan tahu sekaligus dapat meningkatkan mutu organoleptik tahu. Selain itu penelitian ini juga bertujuan mengetahui aktivitas antibakteri katekin daun gambir terhadap bakteri penyebab kerusakan bahan pangan, yaitu E.coli dan S.aureus.

Luaran yang diharapkan


Luaran yang akan dicapai dalam penelitian ini adalah memperoleh konsentrasi optimum ekstrak kasar daun gambir yang mampu memperpanjang masa simpan tahu selama satu minggu penyimpanan tanpa menurunkan mutu organoleptiknya. Selain itu juga memperoleh konsentrasi minimum fraksi aktif katekin yang mampu menghambat pertumbuhan bakteri penyebab kerusakan bahan pangan yaitu E.coli dan S.aureus.

Manfaat Penelitian


Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi solusi alternatif untuk menggantikan bahan pengawet sintetis yang penggunaannya cenderung menimbulkan masalah kesehatan. Adanya bukti ilmiah ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat terkait dengan potensi antibakteri katekin pada daun gambir yang dapat digunakan sebagai pengawet makanan sehingga daun gambir dapat diaplikasikan langsung oleh masyarakat dalam proses pengawetan makanan. Bukti ilmiah ini juga menjadi peluang bisnis untuk dikembangkannya produk instan pengawet makanan dari daun gambir.

TINJAUAN PUSTAKA

Tahu

Tahu merupakan salah satu makanan tradisional yang popular karena ekonomis, bentuknya sederhana, dan mempunyai kandungan gizi yang tinggi (Margono 1993). Tingginya kandungan air dan protein pada tahu yaitu masing-masing 86% dan 8 – 12 % menyebabkan tahu bersifat mudah rusak (busuk). Daya tahan tahu pada suhu kamar rata-rata 1 – 2 hari. Jika lebih dari batas tersebut, rasanya menjadi asam lalu berangsur-angsur menjadi busuk sehingga tidak layak dikonsumsi lagi. Komposisi tersebut  menyebabkan tahu menjadi media yang cocok untuk pertumbuhan mikroorganisme pembusuk, terutama bakteri (Margono 1993). 
Untuk menjaga kualitas tahu dari serangan bakteri pembusuk dan memberikan tekstur tahu yang kenyal, para produsen tahu sering menambahkan bahan pengawet saat proses pengolahan. Bahan pengawet yang sering digunakan oleh produsen tahu umumnya ialah pengawet yang dilarang penggunaannya, seperti formalin(Koswara 2006). Hasil survey BPOM menunjukan 97 persen dari 455 unit produsen tahu di Jabodetabek  menggunakan formalin sebagai pengawet( BPOM 2009) .
Bahan Pengawet

Penambahan bahan pengawet ke dalam bahan pangan bertujuan menghambat, memperlambat, mencegah kerusakan bahan pangan dan dekomposisi lainnya pada bahan pangan (Kobandaha 2007). Syarat pengawet dan konsentrasinya yang diizinkan terdapat dalam bahan pangan ditetapkan berdasarkan Peraturan Menkes No. 1168/1999. Salah satu syaratnya ialah tidak menimbulkan dampak buruk bagi kesehatan konsumen. Namun pada kenyataannya bahan pengawet makanan yang beredar di pasaran merupakan pengawet kimia yang berbahaya bahkan penggunaanya menyimpang dari peraturan yang telah ditetapkan (Kobandala 2007). 

Beberapa pengawet makanan yang dilarang penggunaannya karena dapat membahayakan kesehatan selain diantaranya bersifat karsinogenik (menyebabkan kanker) yaitu; Asam Borat, Asam Salisilat dan garamnya (Salicylic Acid and its salt), Dietilpirokarbonat, Dulsin, Kalium Klorat, Kloramfenikol, Minyak Nabati yang dibrominasi, dan Nitrofurazon (Blair A et al 1986). Formalin merupakan bahan pengawet mayat yang saat ini penggunaanya telah mengalami penyimpangan menjadi pengawet makanan. Penggunaan formalin sebagai pengawet pada makanan sangat berbahaya bagi kesehatan karena dapat menimbulkan gangguan metabolism dan risiko terjangkitnya kanker (Johannsen 1986; Judarwanto 2006). 
Gambir

Gambir adalah tumbuhan perdu setengah merambat dengan percabangan memanjang, daun berbentuk oval dengan ujung meruncing, permukaan daun tidak berbulu (licin), tangkai daun pendek, bunganya tersusun majemuk dengan mahkota berwarna merah muda atau hijau, kelopak bunga pendek, mahkota bunga berbentuk corong (seperti bunga kopi), benang sari lima, dan buah berupa kapsula dengan dua ruang. Buahnya berbentuk bulat seperti telur, dengan panjang lebih kurang 1,5 cm dan berwarna hitam. Tumbuhan gambir diperlihatkan pada Gambar 1(Hayani 2007).

Gambir dibudidayakan pada lahan ketinggian 200-800 m di atas permukaan laut mulai dari topografi agak datar sampai di lereng bukit. Daerah penghasil utama gambir adalah Sumatra barat dan Sumatera selatan (Hermawan 2009). Tanaman yang termasuk keluarga Rubiaceae ini juga sering digunakan sebagai obat luka bakar, sakit kepala, diare, disentri, sariawan, dan sakit kulit. Kegunaan yang lebih penting adalah sebagai bahan penyamak kulit dan pewarna. Komponen bioaktif utama pada tanaman gambir adalah flavonoid (terutama gambiriin), katekin (sekitar 51%), zat penyamak (22-50%), serta sejumlah alkaloid (seperti gambir, tannin dan turunan dihidro- dan okso-nya) (Hermawan 2009). 


Gambar 1 Tanaman gambir (Uncaria gambir (Hunter) Roxb.)
Katekin

Katekin adalah senyawa polifenol yang bersifat asam lemah dengan pKa1 sebesar 7.72 dan pKa2 sebesar 10.2. Katekin bersifat tidak larut di dalam air dan tidak stabil di udara terbuka. Selain itu, katekin mudah teroksidasi pada pH mendekati netral (pH 6.9) dan lebih stabil pada pH rendah (pH 2.8 dan 4.9). Katekin juga mudah terurai oleh cahaya dengan laju reaksi lebih besar pada pH rendah (pH 3.45) daripada pH 4.9 (Lucida 2006). 

Katekin memiliki sifat antibakteri. Hal ini dibuktikan melalui kemampuan ekstrak katekin dari gambir dalam menghambat sintesis ISG (Insoluble glucan) glukosyl transferase hingga 48.9% pada konsentrasi ekstrak katekin sebesar 10 mg/ml dan 32.2% pada konsentrasi 1.25 mg/ml sehingga mampu menghambat pertumbuhan streptococcus mutans penyebab plak pada gigi. Selain itu, katekin juga berperan sebagai antioksidan yang ditunjukkan melalui sifat katekin yang mudah teroksidasi (oksidator). Sifat inilah yang membuat katekin berpotensi sebagai bahan pengawet (Aldila 2007).
METODE

Ekstraksi Daun Gambir (Markham 1988 yang dimodifikasi)


Sebanyak 50 gram serbuk daun gambir masing-masing diekstraksi dengan empat jenis pelarut yaitu air, metanol, etil asetat, dan kloroform sampai filtrat yang dihasilkan menjadi jernih. Filtrat yang dihasilkan dari masing-masing pelarut dipekatkan dengan uap putar hingga pelarut hilang. Kemudian dilakukan uji fitokimia terhadap residu yang dihasilkan dari masing-masing sampel untuk mengetahui kandungan metabolit sekunder yang terdapat di dalam sampel. Uji fitokimia terdiri atas uji alkaloid, flavonoid, fenolik, triterpenoid, dan tannin.

Ekstraksi Flavonoid dan Identifikasi Katekin

Ekstraksi flavonoid dilakukan dengan metode maserasi, yaitu modifikasi dari metode Markham (1988). Sebanyak 50 gram serbuk daun gambir dimaserasi berturut-turut dengan 200 mL larutan metanol:air (9:1) dan 200 mL metanol:air (1:1) hingga komponen fitokimia terekstrak sempurna yang ditandai dengan warna filtrat menjadi jernih. Seluruh filtrat yang diperoleh dipekatkan dengan uap putar. 
Ekstrak hasil pemekatan dipartisi berturut-turut dengan n-heksana dan kloroform masing-masing sebanyak 200 mL. Proses partisi dilakukan dengan menggunakan corong pisah. Tahap ini akan menghasilkan tiga jenis ekstrak yaitu 

ekstrak kental n-heksana, air, dan kloroform. Ekstrak yang mengandung flavonoid paling tinggi dan aktivitas antibakteri paling tinggi selanjutnya dipilih untuk diidentifikasi komponen bioaktifnya melalui uji fitokimia dan uji aktivitas antibakteri.

Uji Konsentrasi Hambat Tumbuh Minimum (KHTM) (Yadav 2004)


Ekstrak kasar daun gambir dan serbuk daun gambir dibuat 6 konsentrasi, yaitu 6%, 3%, 1%, 0.5%, 0.05%, dan 0.025%. Kontrol negatif yang digunakan adalah akuades steril dan kontrol positifnya adalah formalin 1%. Sebanyak 50 µL dari masing-masing konsentrasi dimasukkan ke dalam lubang pada media Nutrien Agar (NA) yang sebelumnya telah diinokulasikan dengan bakteri uji (E.coli dan S.aureus). Selanjutnya cawan petri diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam. Diameter zona bening yang terbentuk diukur sebagai aktivitas antibakteri. 

Proses Pengawetan Tahu
Tahu yang digunakan adalah tahu putih dengan bobot sekitar 220 sampai 230 gram. Serbuk ekstrak daun gambir dilarutkan di dalam air bersuhu 60ºC. Filtrat dengan konsentrasi 6%, 3%, 1%, 0.5%, 0.05%, dan 0.025% digunakan untuk merendam tahu selama seminggu. Kemudian setiap hari dilakukan pengukuran pH dan uji organoleptik (tekstur, aroma, dan konsistensi selama penyimpanan).  Hasil yang diperoleh dibandingkan dengan standar tahu yang layak dikonsumsi menurut SNI.

PELAKSANAAN PROGRAM
Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan selama 3 bulan yaitu sejak bulan Maret-Mei 2010 di Laboratorium Biokimia, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Institut Pertanian Bogor.
Tahapan Pelaksanaan Program
Tabel 1 Tahapan pelaksanaan program 

	Jenis kegiatan
	Bulan

	
	Maret
	April
	Mei
	Juni

	
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4

	Pemesanan daun gambir
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Persiapan alat dan bahan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ekstraksi dan uji fitokimia
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Regenerasi mikrob
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Uji aktivitas antibakteri 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pengawetan tahu
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Penyusunan Laporan kemajuan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Penyusunan Laporan Akhir
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Instrumen pelaksanaan
Instrumen alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi seperangkat alat untuk keperluan bioanalisis fitokimia yaitu kromatografi lapis tipis preparatif, FTIR, spektrovotometer UV-VIS, untuk keperluan ekstraksi digunakan rotary evaporator. 

Rancangan dan Realisasi Biaya
Tabel 2 Rancangan dan Realisasi biaya

	Rancangan biaya
	Jumlah
	Realisasi Biaya
	Jumlah

	Bahan habis pakai
	Rp. 4.200.000
	Bahan habis pakai
	Rp. 3.450.000

	Peralatan penunjang
	Rp. 830.000
	Peralatan penunjang
	Rp. 1.200.000

	Percetakan
	Rp. 300.000
	Percetakan
	Rp. 100.000

	Studi literatur
	Rp. 250.000
	Studi literature
	Rp. 200.000

	Komunikasi
	Rp. 500.000
	Komunikasi
	Rp. 300.000

	Sewa alat-instrument 
	Rp. 2.500.000
	Sewa alat dan instrumen
	Rp. 400.000

	Administrasi
	Rp  500.000
	Administrasi 
	Rp  500.000

	Poster
	Rp. 500.000
	Total pengeluaran                                                                           
	Rp. 6.150.000

	Total pengeluaran
	Rp 9.580.000
	Dana yang diajukan
	Rp  9.580.000

	Dana yang diajukan
	Rp 9.580.000
	Dana dari DIKTI
	Rp. 6.500.000

	Dana dari DIKTI
	Rp. 6.500.000
	Sisa dana PKM
	Rp. 350.000


Sisa dana akan digunakan untuk pembuatan poster.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Ekstraksi Komponen Fitokimia Daun Gambir


Hasil ekstraksi komponen fitokimia dari 50 gram daun gambir dengan variasi empat jenis pelarut (etil asetat, kloroform, air, dan metanol) menunjukkan bahwa pelarut air paling baik mengekstrak komponen fitokimia daun gambir terutama flavonoid (Tabel 3). Selanjutnya ekstrak kasar hasil maserasi dengan air digunakan untuk proses pengawetan tahu. 

Tabel 3 Data hasil uji fitokimia hasil ekstraksi

	Data rendemen 
dan jenis uji
	Jenis ekstraksi berdasarkan pelarut

	
	Air
	kloroform
	Etil asetat
	Metanol

	Rendemen
	0.799 g
	2.364 g
	4.538 g
	14.854 g

	Flavonoid
	+++
	-
	-
	-

	Tannin
	++
	+++
	+
	+++

	Fenolik
	+++
	++
	++
	+++

	Alkaloid
	-
	-
	-
	-

	Triterpenoid
	-
	+
	++
	-


Ekstraksi Flavonoid


Ekstraksi flavonoid dilakukan dengan teknik maserasi bertingkat berdasarkan metode Markham 1987 yang dimodifikasi. Melalui metode tersebut diperoleh tiga jenis ekstrak kental yaitu ekstrak n-heksana, air, dan kloroform. Fraksi aktif flavonoid terdapat pada ekstak kental air yang ditunjukan dengan adanya aktivitas antibakteri dan hasil uji posistif untuk flavonoid. Selanjutnya fraksi tersebut dipisahkan komponen-komponen penyusunnya dengan metode kromatografi lapis tipis preparatif. 


Sebelum tahap pemisahan dilakukan, perlu ditentukan terlebih dahulu jenis eluen atau fase gerak. 
Pemilihan eluen terbaik diujikan pada tiga jenis pelarut yaitu n-heksana:etil asetat:asam asetat 70:29:1 (Kresnawaty et al., 2009), asam asetat-kloroform 1:9 (Harborne 1987), dan metanol-kloroform, 5:1 (Darmawan 2004). Eluen terbaik dipilih berdasarkan kemampuannya dalam menghasilkan noda hasil elusi yang terpisah dengan baik. Eluen terbaik diperoleh pada campuran n-heksana:etil asetat:asam asetat 70:29:1. Hasil elusi menunjukan tingkat kemurnian hasil ekstraksi flavonoid cukup baik karena hanya menghasilkan satu spot/pita berwarna hijau yang mengindikasikan senyawa flavonoid.
Uji Aktivitas Antibakteri


Berdasarkan hasil uji aktivitas antibakteri ekstrak kasar daun gambir dengan konsentrasi ekstrak 6%, 3%, 1%, 0.5%, 0.05%, dan 0.025% menunjukkan bahwa hanya ekstrak kasar dengan konsentrasi 6%  dan 3% yang memiliki aktivitas antibakteri. Kedua konsentrasi tersebut mampu menghambat pertumbuhan E. coli dan S.aureus. Berdasarkan Davis dan Stout (1971), kedua konsentrasi ini memiliki daya hambat yang kuat dalam menghambat pertumbuhan E. coli karena konsentrasi 6% memiliki diameter hambat sebesar 20 mm sedangkan konsentrasi 3% memiliki diamter hambat sebesar 10 mm. Daya hambat konsentrasi 6% pada pertumbuhan S.aureus tergolong kuat karena memiliki diameter hambat sebesar 15 mm sedangkan konsentrasi 3% terhadap pertumbuhan S.aureus daya hambatnya lemah karena memiliki diameter hambat sebesar 2 mm. Selain itu, hasil uji menunjukkan bahwa kontrol negatif (akuades) tidak memiliki aktivitas antibakteri sedangkan kontrol positif (ampisilin 10%) memiliki aktivitas antibakteri sangat kuat dengan diameter hambat pada S.aureus sebesar 40 mm dan diameter hambatnya 45 mm terhadap E. Coli. Data aktivitas antibakteri diperlihatkan pada Gambar 2.
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Hasil uji ini menunjukkan ekstrak kasar daun gambir memiliki daya hambat yang baik terhadap bakteri Gram negatif. Hal ini disebabkan oleh struktur dinding sel bakteri Gram negatif yang lebih tipis dan komposisi dinding sel yang lebih kecil dibandingkan dengan bakteri Gram positif sehingga lebih mudah untuk didegradasi oleh senyawa antibakteri. 


Perendaman tahu dilakukan dengan variasi konsentrasi serbuk yaitu 6%, 3%, 1%, 0.5%, 0.05%, dan 0.025%. Kontrol positif yang digunakan adalah larutan formalin 1%, akuades steril sebagai kontrol negatif. Parameter uji diamati setiap hari selama seminggu. Parameter pengamatan terdiri atas uji organoleptik (tekstur, aroma, dan konsistensi)  dan pengukuran pH.

Analisis pH


Pengukuran derajat keasaman (pH) tahu bertujuan mengetahui perubahan nilai pH tahu selama penyimpanan. Secara umum, pola perubahan pH tahu selama empat hari penyimpanan dengan ekstrak kasar daun gambir konsentrasi 6%, 3%, 1%, 0.5%, 0.05%, dan 0.025% cukup baik. Hal ini  ditandai dengan perubahan pH yang masih berada pada kisaran normal yang diizinkan SNI yaitu 4.0- 5.0 (SNI 1992). Perlakuan tahu yang masih baik dan pH berada pada kisaran SNI hingga hari ke-6 adalah perlakuan pada konsentrasi 6%, 3%, dan 1% (Gambar 3). Nilai pH tahu yang direndam dengan akuades sejak hari ketiga sudah melebihi nilai SNI sehingga tidak layak untuk dikonsumsi. Menurut Koswara (2006), tahu bersifat mudah rusak pada suhu ruang dengan daya tahan rata-rata 1-2 hari. Pengamatan selama enam hari menunjukkan bahwa perlakuan ekstrak kasar daun gambir terhadap masa simpan tahu cukup baik dalam mengawetkan tahu. Hingga saat ini analisis pH tahu masih dilakukan sampai hari ke-7.
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Gambar 3 Hubungan pH tahu dengan penyimpanan

Uji Organoleptik
Tabel 4 Hasil uji organoleptik 

	Data uji organoleptik selama enamhari pengamatan
Hari ke-1

	Parameter 
	6% 
	3% 
	1% 
	0.5% 
	0.05% 
	0.025% 
	akuades 
	Formalin 1% 

	Aroma 
	3
	3
	4
	4
	4
	4
	4
	2

	Tekstur 
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	Konsistensi 
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	Hari ke-2 

	Parameter 
	6% 
	3% 
	1% 
	0.5% 
	0.05% 
	0.025% 
	akuades 
	Formalin 1% 

	Aroma 
	3
	3
	4
	4
	4
	4
	4
	2

	Tekstur 
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2

	Konsistensi 
	4
	4
	4
	4
	4
	3
	3
	4

	Hari ke-3 

	Parameter 
	6% 
	3% 
	1% 
	0.5% 
	0.05% 
	0.025% 
	akuades 
	Formalin 1% 

	Aroma 
	3
	3
	4
	4
	4
	3
	2
	2

	Tekstur 
	3
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2

	Konsistensi 
	4
	4
	4
	4
	4
	3
	2
	4

	Hari ke-4

	Parameter 
	6% 
	3% 
	1% 
	0.5% 
	0.05% 
	0.025% 
	akuades 
	Formalin % 

	Aroma 
	3 
	3 
	4 
	3 
	3 
	2 
	2 
	2 

	Tekstur 
	3 
	3 
	4 
	4 
	4 
	3 
	3 
	2 

	Konsistensi 
	4 
	4 
	3 
	3 
	3 
	2 
	2 
	3 

	Hari ke-5 
	
	
	
	
	
	
	
	

	Parameter 
	6% 
	3% 
	1% 
	0.5% 
	0.05% 
	0.025% 
	akuades 
	Formalin % 

	Aroma 
	3
	3
	3
	2
	3
	3
	2
	2

	Tekstur 
	3
	3
	3
	3
	3
	4
	4
	2

	Konsistensi 
	3
	4
	4
	4
	3
	3
	2
	4

	Hari ke-6 
	
	
	
	
	
	
	
	

	Parameter 
	6% 
	3% 
	1% 
	0.5% 
	0.05% 
	0.025% 
	akuades 
	Formalin % 

	Aroma 
	3
	3
	3
	2
	3
	2
	2
	2

	Tekstur 
	2
	2
	3
	3
	3
	2
	2
	2

	Konsistensi 
	4
	3
	2
	3
	3
	2
	2
	4


Tujuan uji organoleptik ialah mengetahui tanggapan panelis terhadap produk tahu yang diawetkan dengan ekstrak kasar daun gambir. Ketiga parameter dinilai melalui rentang skor 1-4. Tahu yang dianggap masih segar dan baik ialah tahu dengan standar skor kenampakan, aroma, dan konsistensi rataan minimal 3. Secara keseluruhan skor tersebut mewakili spesifikasi berikut:

4 = kondisi tahu sangat baik

3 = kondisi tahu masih baik

2 = kondisi tahu kurang baik

1 = kondisi tahu tidak baik


Secara umum perlakuan tahu dengan variasi konsentrasi ekstrak memilki mutu organoleptik yang masih baik hingga hari ke-4 namun mutu tahu mulai menurun sejak hari ke-5, hanya tahu yang diberi perlakuan pada konsentrasi ekstrak 6%, 3%, dan 1% saja yang masih baik. Hal ini ditandai dengan tekstur tahu yang padat dan tidak berlendir namun permukaan tahu menjadi keras dan tahu berwarna coklat akibat komponen fitokimia pada daun gambir. Perendaman tahu pada larutan formalin membuat tekstur permukaan tahu menjadi keras, beraroma formalin, dan warna tahu menjadi lebih putih daripada warna awal sebelum perlakuan.

SIMPULAN DAN SARAN

Daun gambir berpotensi sebagai pengawet alami pada tahu karena memilki aktivitas antibakteri. Komponen flavonoid terbukti berperan dalam aktivitas antibakteri karena mampu menghambat pertumbuhan E.coli dan Staphylococcus aureus. Konsentrasi ekstrak kasar daun gambir 6%, 3%, dan 1% mampu mengawetkan tahu selama enam hari penyimpanan di suhu ruang. Tekstur permukaan tahu pada perlakuan tersebut cenderung menjadi kaku, warna tahu menjadi kecokelatan, sedikit beraroma gambir, serta masih memilki pH yang berada pada kisaran batas SNI yaitu 4.00-5.00. Bukti ilmiah tersebut memberikan informasi bahawa daun gambir dapat digunakan sebagai pengawet makanan. Aplikasi pengawetan tahu dengan daun gambir secara sederhana dapat dilakukan dengan merebus 10 lembar daun gambir dengan 1 liter air hingga volumenya menjadi setengahnya, dan air rebusan dapat digunakan untuk perendaman tahu.


Saran yang diajukan penulis ialah agar dilakukan penentuan komponen bioaktif pada daun gambir dengan anlalisis HPLC di lanjutkan dengan uji aktivitas antibakteri. Selain itu perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk mengatasi tekstur permukaan tahu yang kaku akibat perlakuan serta peningkatan mutu organoleptik lainnya.
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LAMPIRAN
Lampiran 1 Metode ekstraksi flavonoid
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c). Daya hambat ampisilin dan akuades


terhadap E.coli dan S.aureus





b). Daya hambat konsentrasi 3% terhadap  E.coli dan S.aureus





Daya hambat konsentrasi 6% terhadap  E.coli dan S.aureus
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Gambar 2 Daya hambat ekstrak kasar daun gambir dengan konsentrasi 6%, 3%, akuades (kontrol negatif), dan formalin 1% (kontrol positif) terhadap pertumbuhan E.coli dan S.aureus.












