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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh bubuk daun kelor sebagai pengawet alami 

terhadap kualitas dan organoleptik tahu. Penelitian ini menggunakan RAL 1 faktor yaitu 

konsentrasi bubuk daun kelor, terdiri dari 4 perlakuan kontrol, konsentrasi 0,6%; 1%; dan 

1,4% bubuk daun kelor. Parameter yang diamati TPC, pH, kadar air, protein, kalsium, 

kekerasan, kekenyalan dan organoleptik. Data yang dihasilkan dianalisis dengan uji statistik 

ANOVA taraf α = 5 % menggunakan SPSS tipe 16.0, jika terdapat perbedaan nyata, maka 

dilanjutkan dengan uji Duncan. Berdasarkan analisis statistik pH dan kadar air tidak 

berbeda nyata (P>0,05). TPC, protein, kalsium, kekerasan, kekenyalan dan organoleptik 

berbeda nyata (P<0,05). Kesimpulannya bubuk daun kelor sebagai pengawet alami pada 

tahu secara umum dapat mempengaruhi kualitas dan organoleptik tahu. Penggunaan bubuk 

sampai taraf 1,4% dapat menekan dan membunuh mikroba, tidak berpengaruh terhadap 

nilai pH dan kadar air, dapat menjaga hilangnya protein sebesar 2,01%, dapat meningkatkan 

kalsium, nilai kekerasan dan kekenyalan. Hasil uji organoleptik warna terbaik ada pada 

kontrol dengan nilai 5,6 (agak suka), rasa dan tekstur terbaik pada 0,6% - 1%  dengan nilai 

5,3 dan 5,06 (agak suka) dan aroma terbaik pada 1,4% dengan nilai 5,1 (agak suka). 

 

Kata Kunci : Daun Kelor, Tahu, Kualitas, Organoleptik 

 

 

 

 

PENDAHULUAN 

Tahu adalah produk olahan bahan 

pangan yang bahan pokoknya terbuat dari 

kacang kedelai yang melalui proses 

penggumpalan protein, selain itu tahu 

juga termasuk dalam makanan tradisional 

sebagian besar masyarakat di Indonesia. 

Selain mengandung gizi yang tinggi dan 

baik, proses pembuatan tahu juga relatif 

mudah dan sederhana, rasanya enak serta 

harganya terjangkau oleh seluruh lapisan 

masyarakat (Fibria, 2007). Tahu termasuk 

bahan makanan yang mudah dijumpai 

hampir diseluruh nusantara, mulai dari 

anak-anak sampai orang tua tidak merasa 

asing akan makanan ini. Selain itu olahan 

tahu sangat banyak dijumpai dimana-
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mana sehingga pangan ini sangat familiar 

dengan lidahnya orang Indonesia. Tahu 

memiliki nilai gizi yang tinggi dengan 

komposisi kandungan nilai gizi dengan 

nilai Air 85%, Energi 68 Kkal, Lemak 

4,6% dan Karbohidrat 1,6 %, Protein 

7,8%, Vitamin B1 0,06%, Ca 124 

mg/100gr, P 63 mg/100gr, Fe 0,8 

mg/100gr (Sediaoetama, 2008).  

Masalah yang sering terjadi pada 

produksi tahu adalah masa simpan tahu 

yang relatif sangat singkat, sehingga 

setiap harinya diproduksi dengan jumlah 

yang sangat terbatas. Tahu merupakan 

olahan bahan pangan yang rentan 

mengalami kerusakan. Kerusakan itu 

sering disebabkan karena adanya mikroba 

yang menyebabkan kebusukan yaitu 

bakteri Salmonella dan Escherichia coli 

yang dapat menimbulkan rasa asam, bau 

busuk dan berlendir pada tahu 

(Wahyundari, 2000). Pada kondisi 

lingkungan hidup yang normal, ada jenis 

bakteri yang dapat membelah diri dalam 

yang sangat singkat sekitar 20 menit, jadi 

untuk satu sel bakteri mampu 

memperbanyak dirinya menjadi 

16.000.000 sel baru hanya dalam waktu 

singkat yakni 8 jam (Winarno, 1994). 

Tahu mampu bertahan selama lebih 2 hari 

tanpa menggunakan bahan pengawet 

apapun walaupun disimpan pada suhu 

rendah yaitu suhu maksimum 15oC. 

Komposisi tahu yang banyak 

mengandung protein dan air 

menyebabkan tahu merupakan media 

yang sangat baik untuk mikroba tumbuh 

(Salehurahman, 2009). Maka dari itu 

perlu adanya upaya yang dapat dilakukan 

untuk mengewatkan tahu agar tahu dapat 

disimpan lebih lama pada suhu ruang 

(Koswara, 2011). 

Salah satu upaya yang bisa dilakukan 

untuk mempertahankan kualitas tahu 

dalam proses penyimpanan, yaitu dengan 

cara perendaman, tetapi dalam 

perendaman biasanya hanya 

menggunakan air biasa tanpa campuran 

apapun dan itu hanya mampu bertahan 

selama kurun waktu 1-2 hari saja 

(Prastawa et al., 1980) ada juga yang 

memberikan tambahan zat pengawet 

sintetis untuk memperpanjang umur 

simpan tetapi berdampak negatif bagi 

konsumen, penelitian lainnya tentang 

perendaman tahu yaitu Ginting Chandar 

et al., (2014) tentang pengaruh jumlah 

bubuk kunyit terhadap mutu tahu segar 

selama penyimpanan pada suhu ruang, 

pada hasil penelitiannya ternyata bubuk 

kunyit terhadap mutu tahu segar selama 

penyimpanan dapat memberikan 

pengaruh terhadap umur simpan tahu, 

akan tetapi kunyit merupakan bahan yang 

termasuk dalam bahan rempah yang 

masih bersaing dengan kebutuhan utama 

manusia. Oleh karena itu diperlukan 

terobosan bahan pengawet alami yang 
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aman, mudah dijumpai, tidak bersaing 

dengan kebutuhan utama manusia, serta 

memiliki kandungan gizi dan kandungan 

zat anti mikroba yang tinggi untuk 

ditambahkan keair rendaman tahu sebagai 

bahan pengawet alami agar mampu 

mempertahankan kualitasnya setelah 2 

hari perendaman. Salah satu bahan 

pengawet alami yang mudah didapatkan 

dan tidak bersaing dengan kebutuhan 

utama manusia yaitu daun kelor. Daun 

kelor banyak memiliki kandungan dan 

berbagai macam manfaat. Selain dari 

pada itu tanaman kelor ini paling banyak 

dibuat patok pada pagar-pagar 

masyarakat di desa-desa yang berada di 

Gorontalo, serta daunnya hanya 

dimanfaatkan sebagai pakan ternak 

kambing. Sudah banyak penelitian 

menyangkut tanaman kelor maupun daun 

kelor. Salah satunya adalah penelitian 

Rohyani et al. (2015) menjelaskan 

bahwasanya daun kelor banyak 

mengandung senyawa metabolic 

sekunder, yaitu alkaloid, flavonoid, tanin,  

terpenoid, dan saponin. Pada penelitian 

(Puspitasari et al,. 2014) menjelaskan 

bahwa pada daun kelor mengandung 

senyawa-senyawa anti mikroba aktif yang 

berpotensi bagi daun 

kelor untuk dapat digunakan pada 

proses pengawetan. Selain itu Widowati, 

Imas et al., (2014), menunjukan bahwa 

ekstrak dari daun kelor dapat digunakan 

sebagai anti bakteri (Pseudominas 

aeruginosa) yaitu bakteri pembusuk ikan 

segar. Menurut hasil penelitian tersebut, 

maka senyawa aktif anti bakteri pada 

daun kelor dapat dijadikan sebagai 

pengawet alami. 

Selain tinggi akan kandungan zat anti 

mikroba daun kelor juga tinggi akan 

kandungan nutrisi seperti vitamin C, β-

karoten, protein, mineral terutama 

kalsium dan zat besi (Palupi et al., 2015) 

dan daun kelor akan meningkat 

kandungan gizinya setelah daun ini 

menjadi bubuk. Daun kelor yang telah 

dikeringkan menjadi bubuk memiliki 

kandungan gizi yang banyak daripada 

daun kelor ini saat berbentuk daun 

mentah. Tres for life, yang merupakan 

suatu organisasi di Amerika serikat yang 

melaporkan bahwa per gram daun kelor 

kering (bubuk) mengandung 17 kali 

kalsium lebih banyak dari susu, 10 kali 

vitamin A lebih banyak daripada wortel, 

25 kali lebih banyak zat besi dari bayam, 

15 kali lebih banyak potassium daripada 

pisang, dan 9 kali lebih banyak protein 

dari yogurt, dan (Thurber dan Fahey, 

2009) 

Untuk lebih meningkatkan 

kandungan gizi dan zat anti mikroba serta 

mempermudah dalam proses 

pengaplikasian ke air maka daun kelor 

dibuat menjadi bubuk sehingga mudah 

untuk larut. Oleh karena itu dengan 
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kemudahan tersebut maka diharapkan 

bubuk daun kelor dapat dijadikan sebagai 

bahan pengawet alami yang dapat 

mempertahankan, menjaga mutu dan 

kualitas tahu setelah 2 hari perendaman. 

METODE PENELITIAN 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam 

penelitian ini terdiri dari Oven, grinder, 

aeropres, kertas saring, ayakan, wadah, 

sendok, timbangan analitik. Alat-alat 

analisis yang digunakan anatara lain, 

gelas ukur, tabung erlemeyer, pipet tetes, 

mikro pipet, ph meter, cawan petri, 

tabung reaksi, spatula, autoclave, 

incubator, rak tabung, desikator, 

destilator, micrometer, labu kjeldahl, alat 

tekstur analyzer. 

Bahan Baku yang digunakan dalam 

penelitian ini terdiri dari daun kelor, tahu 

dan air. Bahan kimia yang digunakan 

untuk analisis yaitu adalah Buffer, 

aquades, NaOH, serbuk Zn, Hcl, reagen. 

Indicator Methyl red, Nutrien Agar (NA), 

alkohol 70%, spritus, almunium foil. 

Rancangan Penelitian 

Jenis penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

satu faktor terdiri dari 4 perlakuan dan 3 

kali ulangan, dengan faktor adalah 

Kosentrasi Bubuk daun kelor yaitu : 

P0 = Kontrol tanpa perendaman   bubuk 

daun kelor 

P1 = Konsentrasi 0,6% bubuk daun kelor 

P2 = Konsentrasi 1% bubuk daun kelor 

P3 = Konsentrasi 1,4% bubuk daun kelor 

Variabel yang  Diamati 

Variabel yang  diamati antara lain : TPC 

(Kartika et al,. 2014), pH tahu (AOAC, 

2007), Kadar Air (AOAC, 2007), Kadar 

protein (Sudarmadji et al,. 1997), 

Kalsium (Vanny M. A. Tiwow, et al,. 

2016), Tekstur Analyzer (Yoga Jati 

Pratama, 2017) dan organoleptik 

(Engelen Adnan, 2018). 

Tahapan Penelitian 

1.Pembuatan Bubuk Daun Kelor 

Daun kelor mula-mula disortasi dan 

dibersihkan dengan air mengalir, 

ditiriskan dan diangin-anginkan, 

pengeringan menggunakan oven dengan 

suhu 60o C selama 2 Jam, dihaluskan 

menggunkan grinder, diayak 

menggunakan ayakan 80 mesh dan 

jadilah Bubuk daun kelor. 

2. Perendaman Tahu Dengan 

Konsentrasi Bubuk Daun Kelor 

Bubuk daun kelor ditimbang sebanyak: 

0,6%, 1% dan 1,4%, dicampurkan air 500 

ml, diendapkan selama 2 Jam, lalu 

penyaringan menggunakan alat aeropres, 

kemudian tahu yang segar direndam 

selama 2 hari pada suhu ruang, setelah 2 

hari perendaman di analisis.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil penelitian menunjukan bahwa 

konsentrasi bubuk daun kelor dalam air 

rendaman tahu sebagai bahan pengawet 
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alami berpengaruh terhadap organoleptik 

yang meliputi : (warna, aroma, rasa dan 

tekstur), Total Plate Count (TPC), 

protein, kalsium, tekstur analyzer dan 

tidak memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap pH dan kadar air tahu. Nilai 

rata-rata organoleptik, TPC, pH, kadar 

air, protein, kalsium, kekerasan dan 

kekenyalan, bisa dilihat pada tabel 1 

dan 2.

 

Tabel 1. Nilai rata-rata hasil organoleptik  

Konsentrasi Warna Aroma Rasa  Tekstur 

Kontrol 5,6d 3,56a 3,56a 3,63a 

0,6 % 4,3c 4,8bc 5,3b 5,03b 

1% 3,63b 4,43b 4,96b 5,06b 

1.4% 2,46a 5,1c 3,26a 4,83b 

Perbedaan huruf menunjukan perbedaan antar perlakuan 

Tabel 2. Nilai rataan TPC, pH, kadar air, protein, kalsium, dan tekstur analyzer 

Perlaku

an 
pH 

Kadar  

air 

(%) 

Protei

n 

(%) 

Kalsiu

m 

(mg/10

0g) 

Kekeras

an 

(gf) 

kekenya

lan 

(gf) 

TPC 

Sebelum        Sesudah 

Kontrol 5 76,78 1,75a 7,32a 560,19a 442,74a 
        2,9 x 105           1,8 

x 106(b) 

0,6 % 5 76,07 2,07a 9,32ab 655,96a 507,89b 
        2,9 x 105           2,8 

x 105(a) 

1% 5,1 75,43 2,33a 11,98b 787,57b 546,38b 
        3,0 x 105           2,7 

x 105(a) 

1.4% 
5,0

3 
75,10 3,76b 19,97c 901,03c 668,72c 

        2,9 x 105           2,3 

x 105(a) 

Perbedaan huruf menunjukan perbedaan antar perlakuan
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Organoleptik  

Warna 

Berdasarkan hasil analisis statistik 

menggunakan analisis sidik ragam 

menunjukkan bahwa penggunaan bubuk 

daun kelor pada air rendaman sebagai 

pengawet alami tahu memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap warna tahu 

(P<0,05). Panelis lebih menyukai warna 

pada kontrol dengan skor (5,66) diikuti 

dengan konsentrasi 0,6% (4,3), 

konsentrasi 1% (3,63) dan konsentrasi 

1,4% (2,46) berkisar antara 2,46 - 5,66 

(tidak suka sampai agak suka), panelis 

lebih menyukai warna yang dihasilkan 

oleh tahu tanpa perlakuan karena 

menunjukan warna natural tahu pada 

umumnya. Semakin banyak konsentrasi 

daun kelor dalam air rendaman tahu 

menurunkan kualitas warna natural tahu. 

Hal tersebut disebabkan adanya 

kandungan zat hijau daun yang tinggi 

yang dimiliki oleh daun kelor (Kinasih, 

2008). Menurut Krisnadi (2012), bahwa 

daun kelor mengandung klorofil dengan 

konsentrasi cukup tinggi. Klorofil 

merupakan zat warna hijau yang sering 

ditemui pada daun. 

Aroma 

Berdasarkan hasil analisis statistik 

menggunakan analisis sidik ragam 

menunjukkan bahwa penggunaan bubuk 

daun kelor pada air rendaman sebagai 

pengawet alami tahu memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap aroma tahu 

(P<0,05) panelis lebih condong kearoma 

tahu yang direndam dengan bubuk kelor 

0,6%, 1%, dan 1,4% bubuk daun kelor 

berkisar antara 3,56 - 5,1 (agak tidak suka 

sampai agak suka). Hal tersebut 

memberikan aroma yang lebih disukai. 

Ini disebabkan pada tahu yang 

mendapatkan perlakuan tidak mengalami 

pembusukan dan tidak berlendir, sehingga 

tidak menghasilkan aroma yang busuk, 

hasil tersebut disebabkan oleh bubuk 

daun kelor yang mempunyai zat anti 

bakteri berupa alkaloid, sterol, flavonoid, 

saponin, fenol serta triterpenoid (Ikalinus 

et al,. 2015), zat yang terdapat pada daun 

kelor tersebut mampu menghambat 

pertumbuhan mikroba sehingga 

pembusukan pangan tidak terjadi. 

Kemudian aroma yang dihasilkan tahu 

pada kontrol (tanpa daun kelor) mulai 

membusuk dan tahu mudah rusak, karena 

terjadinya perombakan mikroba 

disebabkan tidak adanya zat yang mampu 

menekan perkembangbiakan mikroba 

dalam proses perendaman, dan air 

merupakan salah satu media terbaik untuk 

perkembangan mikroba. 

Rasa 

Hasil analisis statistika menggunakan 

analisis sidik ragam bubuk daun kelor 

pada rendaman sebagai pengawet alami 
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tahu berpengaruh terhadap rasa pada tahu 

(P<0,05). Respon panelis terhadap rasa 

kelor secara angka rataan dengan 

konsentrasi kontrol; 0,6%; 1%; 1,4% 

berturut-turut memperoleh nilai dari 

panelis adalah 3,26; 3,56; 4,96; 5,3 

berkisar antara 3,26 - 5,3 (agak tidak suka 

sampai agak suka). Setelah diuji lanjut 

panelis jelas lebih menyukai tahu hasil 

perendaman dengan konsentrasi 0,6% dan 

1% dan panelis kurang menyukai tahu 

hasil perendaman pada kontrol dan 

konsentrasi 1,4%, hal ini membuktikan 

bahwa penggunaan bubuk daun kelor 

dalam air rendaman sebagai bahan 

pengawet alami tahu sampai dengan taraf 

1,4% mendapatkan nilai terbaik dari 

penelis. Sejalan dengan penelitian Evivie, 

et al., (2015) yang menyatakan bahwa 

dengan adanya penambahan konsentrasi 

bubuk daun kelor pada produk dalam 

jumlah yang berbeda dapat 

mempengaruhi daya terima rasa produk. 

Menurut Rohyany et al., (2015), 

menyatakan secara umum alkaloid 

merupakan senyawa yang padat, memiliki 

berbentuk kristal, tidak mempunyai warna 

dan mempunyai rasa pahit. Kandungan 

tannin yang terdapat dalam daun kelor 

mempunyai rasa yang khas. Maka dari itu 

tannin yang terdapat pada daun kelor 

menyababkan rasa sepat. 

Tekstur 

Hasil analisis sidik ragam 

penggunaan bubuk daun kelor pada air 

rendaman sebagai pengawet alami tahu 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap uji 

sensori tekstur, tekstur tahu hasil 

penelitian dan setelah diuji sensori oleh 

panelis secara angka rataan dengan 

konsentrasi daun kelor yakni kontrol; 

0,6%; 1%; 1,4% berturut-turut adalah 

3,63; 4,83; 5,03; 5,06 berkisar antara 3,63 

- 5,06 (agak tidak suka sampai agak 

suka). Hasil penilaian panelis ini sejalan       

dengan tekstur hasil uji labolatorium 

menggunakan tekstur analyzer. Tekstur 

yang meliputi kekerasan dan kekenyalan 

mendapatkan nilai tertinggi, berdasarkan 

uji labolatoirum yakni (901.03 gf dan 

668,72 gf). Pada uji organoleptik panelis 

memberikan respon terbaik pada 

konsentrasi 0,6%, 1% dan 1,4%, karena 

secara statistika ketiga perlakuan tersebut 

sama,  artinya penggunaan bubuk daun 

kelor dalam air rendaman sebagai bahan 

pengawet alami sampai dengan taraf 

1,4% memberikan nilai tekstur terbaik 

pada tahu hasil perendaman. Berdasarkan 

analisis statistika menggunakan analisis 

sidik ragam tahu hasil perendaman 

menggunakan larutan bubuk daun kelor 

sebagai pengawet alami pengaruh nyata 

terhadap nilai TPC (P<0,05). Oleh sebab 

itu dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan 

Berdasarkan uji lanjut Duncan pada tahu 
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kontrol mendapatkan nilai TPC tertinggi, 

artinya tanpa penambahan bubuk daun 

kelor pada air rendaman tahu 

mengakibatkan pertumbuhan mikroba 

yang berlipat ganda. Pada penyimpanan 

hari ke 2, tahu pada kontrol sudah tidak 

memenuhi syarat mutu tahu berdasarkan 

SII dan terjadi peningkatan total mikroba 

yang cukup tinggi. Hal ini terjadi karena 

pertumbuhan mikroba sudah memasuki 

fase logaritmik. Sesuai dengan pendapat 

Fardiaz (1992), bahwa pada fase 

pertumbuhan logaritmik, sel mikroba 

membelah dengan cara konstan serta 

cepat. Winarno (1993), menyatakan 

bahwa sumber kontaminasi yang sering 

terjadi pada produk tahu adalah air                

serta kedelai yang digunakan dalam 

pengolahan, masalah sanitasi air juga 

menjadi masalah besar dalam 

menentukan mutu tahu. Selain itu, tahu 

juga merupakan media yang baik bagi 

pertumbuhan mikroba karena produk tahu 

memiliki kadar protein dan kadar air yang 

tinggi. Menurut Shurtleff dan Aoyagi 

(1984) dalam Wahyundari (2000), bahwa 

kandungan zat gizi dan kadar air yang 

cukup tinggi merupakan media yang baik 

bagi pertumbuhan mikroba. 

pH 

Berdasarkan hasil analisis statistik 

menggunakan analisis sidik ragam pH 

tahu hasil rendaman menggunakan bubuk 

daun kelor tidak berpengaruh nyata 

(P>0,05). Hasil ini menegaskan jika 

penggunaan bubuk daun kelor dalam air 

rendaman sebagai bahan pengawet alami 

tahu walaupun sampai pada taraf 

konsentrasi tertinggi yakni 1,4% tidak 

memberikan pengaruh pada pH tahu hasil 

perendaman, dikarenakan perubahan pH 

disebabkan oleh penguraian protein oleh 

bakteri selama perendaman. Chamidah 

(2000), mengungkapkan dalam 

penelitiannya bahwa selama perendaman 

terjadi penguraian protein berubah 

menjadi senyawa asam yaitu berupa 

amoniak. Nilai pH bahan pangan selama 

perendaman dapat berubah disebabkan 

adanya enzim proteolitik dan bantuan 

bakteri yang membantu penguraian 

protein menjadi asam karboksilat. Dari 

hasil rataan ini menunjukkan bahwa pH 

tahu hasil rendaman menunjukan hasil <7 

atau asam. pH tahu hasil penelitian tidak 

berbeda jauh dengan pendapat Medikasari 

(2002) yakni pH tahu 5,8. Rentan pH 

ideal yang dibutuhkan adalah 3,8-5,0 agar 

kualitas tahu yang dibuat maksimal. 

Kadar pH yang tidak sesuai menyebabkan 

rendahnya kandungan protein yang dapat 

menyebabkan aroma yang tidak khas dan 

rasa yang kurang disukai (Sarjono dan  

Urbowatiningrum. 2006). 
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Kadar Air 

Persentase kandungan kadar air tahu 

hasil rendaman menggunakan bubuk daun 

kelor secara angka rataan kontrol; 0,6%; 

1%; 1,4% berturut-turut 75,10%; 75,43%; 

76,07%; 76,78%. Hasil analisis statistika 

menggunakan analisis sidik ragam 

kandungan air dalam tahu hasil 

perendaman hasilnya tidak berbeda nyata 

(P>0,05) dikarenakan semua tahu 

mendapatkan perlakuan yang sama 

termasuk jumlah air yang digunakan, 

kecuali persentase bubuk daun kelor. 

Berdasarkan syarat kualitas tahu kedelai 

SNI 01-3142-1998 tidak disebutkan kadar 

air dalam tahu, tetapi jika ditinjau dari 

Tabel Komposisi Pangan Indonesia 

dijelaskan bahwa kadar air dalam tahu 

adalah 82,2 g. Air merupakan komponen 

yang terpenting dalam bahan pangan, 

karena air dapat mempengaruhi tekstur, 

penampakan, serta cita rasa makanan 

dengan daya ikat yang berbeda setiap 

bahan pangan lainnya. Kandungan air 

yang terdapat dalam bahan pangan dapat 

menentukan daya tahan dan kesegaran 

makanan (Winarno, 2002). 

Protein 

Hasil dari analisis statistik 

menggunakan analisis sidik ragam bahwa 

kandungan protein tahu hasil perendaman 

selama 2 hari menunjukkan perbedaan 

nyata (P<0,05), persentase nilai rataan 

hasil rendaman tahu menggunakan bubuk 

daun kelor terhadap kandungan protein 

mulai dari kontrol; 0,6%; 1%; 1,4% 

berturut-turut adalah 1,75; 2,07; 2,33; 

3,76 mengalami peningkatan yang cukup 

signifikan, Karena semakin tinggi 

konsentrasi bubuk daun kelor dalam air 

rendaman tahu maka semakin tinggi juga 

kandungan protein tahu yang dihasilkan, 

hal tersebut disebabkan tingginya kadar 

protein dalam bubuk daun kelor. Menurut 

pendapat Winarti, (2010) bahwa 

kandungan protein daun kelor segar 

sebesar 6,70% dan meningkat menjadi 

27,10 % setelah menjadi tepung. 

Kalsium 

Hasil analisis statistik menggunakan 

analisis sidik ragam kandungan kalsium 

tahu hasil perendaman menunjukkan 

perbedaan nyata (P<0,05). Kandungan 

kalsium  Menunjukan peningkatan yang 

cukup signifikan secara angka rataan 

persentase kandungan kalsium tahu hasil 

perendaman dengan kontrol; 0,6%; 1%; 

1,4% berturut-turut adalah 7,32 

mg/100gr; 9,32 mg/100gr; 11,98 

mg/100gr; 19,97 mg/100gr. Penggunaan 

bubuk daun kelor dalam air rendaman 

sebagai pengawet alami dengan 

konsentrasi 1,4% memberikan kandungan 

kalsium terbaik yakni 19,97 mg/100gr. 

Hal ini dikarenakan endapan bubuk daun 

kelor dalam air rendaman menempel dan 
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terserap pada tahu selama dalam 

perendaman (2 hari), karena daun kelor 

mengandung kalsium yang cukup tinggi. 

Menurut (Winarti, 2010), bahwa 

kandungan kalsium daun kelor segar 

yakni 440,00 mg/100 gr sedangkan untuk 

bentuk tepungnya kandungannya 2003,00 

mg/100 gr. Hasil ini didukung dengan 

penelitian yang dilakukan oleh Rudianto 

et al., (2008) yang menyatakan bahwa 

dengan semakin tinggi penambahan daun 

kelor yang ada pada bahan pangan maka 

dapat mempengaruhi kandungan kalsium 

pada produk tersebut namun dalam 

penelitian tersebut hasil produk 

olahannya berupa biskuit. 

Tekstur Analyzer 

Kekerasan 

Dapat diketahui bahwa nilai tekstur 

kekerasan tahu hasil rendaman 

menggunakan bubuk daun kelor mulai 

dari kontrol; 0,6%; 1%; 1,4% berturut 

turut adalah 560,19 gf; 655,96; gf, 787,57 

gf; 901,03 gf. Berdasarkan hasil analisis 

statistik menggunakan analisis sidik 

ragam (ANOVA) data yang diperoleh 

berpengaruh nyata (P<0,05). Peningkatan 

nilai tekstur kekerasan disebabkan oleh 

kadar kalsium yang berada pada bubuk 

daun kelor. Menurut Lidya Ratnasari et 

al., (2012) dalam penelitiannya yang 

menyatakan bahwa kalsium berpengaruh 

terhadap tingkat kekerasan. Salah satu 

produk pangan yang diatur oleh SNI ini 

merupakan olahan tahu. Tahu merupakan 

salah satu produk kedelai. Produk 

tersebut dibuat dari bahan utama kedelai 

dengan teknologi mudah dan sederhana. 

Atribut mutu tahu yang terdapat dalam 

SNI tentang tekstur tidak disebutkan 

secara terperinci tatapi hanya dapat 

disebutkan tentang penampakannya 

(Anonymous, 1995). 

Kekenyalan 

Dapat diketahui bahwa nilai tekstur 

kekenyalan tahu hasil rendaman 

menggunakan bubuk daun kelor dengan 

konsentrasi kontrol; 0,6%; 1%; 1,4% 

berturut-turut adalah 442,74 gf; 507,89 

gf; 546,38 gf; 668,72 gf. Berdasarkan 

analisis statistik menggunakan analisis 

sidik ragam (ANOVA) data hasil 

penelitian menunjukan pengaruh nyata 

(P<0,05), hasil ini menjelaskan 

bahwasanya bubuk daun kelor pada air 

rendaman sebagai bahan pengawet alami 

tahu bisa mempengaruhi nilai tekstur 

khususnya kekenyalan pada tahu, dan 

membuktikan bahwa penggunaan bubuk 

daun kelor sebagai pengawet alami 

sampai dengan konsentrasi 1,4%, 

memberikan nilai tekstur yang lebih 

tinggi jika dibandingkan dengan tahu 

yang direndam tanpa menggunakan 

bubuk daun kelor (kontrol). Hal ini 

disebabkan oleh kadar protein pada tahu 



Jambura Journal of Food Technology (JJFT) 

Volume 3 Nomor 2 Tahun 2021 
 
 

72 
 

hasil perendaman ditambah dengan kadar 

protein yang dihasilkan oleh daun kelor 

yang merupakan bahan tambahan pada air 

rendaman tahu menjadi tinggi. Oleh 

karena itu tahu dengan konsentrasi bubuk 

daun kelor tertinggi mendapatkan nilai 

tekstur kekenyalan yang tinggi pula. 

Wibowo (1999), menyatakan bahwa 

mengetahui tingkat kekenyalan pangan 

disebabkan oleh beberapa hal, antara lain: 

kadar air, kandungan protein dan            

kadar lemak. Protein ini berperan dalam 

pembentukan gelatinisasi dan proses 

gelatinisai ini terjadi pada tahu karena 

bubuk daun kelor banyak mengendap dan 

terserap pada tahu sehingga tahu menjadi 

kenyal. 

PENUTUP 

Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat 

disimpulkan bahwa penggunaan bubuk 

daun kelor dalam air rendaman sebagai 

pengawet alami pada tahu secara dapat 

mempengaruhi kualitas dan nilai 

organoleptik tahu. Tetapi tidak terhadap 

kadar air dan pH tahu. 
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