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Pengaruh Variasi Perasan Rimpang Kunyit (Curcuma longa) dan Bawang 

Putih (Allium sativum) Terhadap Pertumbuhan Bakteri Coliform dan 

Salmonella sp. Pada Tahu 

 

Eka Amalia El Humairoh 

18106040001 

 

Abstrak 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan pengaruh variasi konsentrasi serta 

lama perendaman kunyit (Curcuma longa) dan bawang putih (Allium sativum) 

terhadap pertumbuhan bakteri Coliform, bakteri Salmonella sp, dan pengamatan 

organoleptik (parameter tekstur, aroma, dan warna) pada tahu. Hasil uji 

pendahuluan menunjukkan perbandingan terbaik penggunaan kunyit dan bawang 

putih adalah 1:2 yang kemudian diencerkan pada uji lanjutan untuk memperoleh 

konsentrasi 10%, 12.5%, dan 15%. Uji lanjutan dilakukan menggunakan variasi  

konsentrasi 10%, 12.5%, dan 15% dengan lama perendaman 1 jam, 2 jam, dan 3 

jam. Hasil uji lanjutan menunjukkan seluruh perlakuan dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri Coliform dan Salmonella sp. Hasil terbaik diperoleh pada 

perlakuan konsentrasi kunyit dan bawang putih 15% dan lama perendaman 2 jam, 

berdasarkan parameter pertumbuhan bakteri Coliform  dan Salmonella  sp, serta 

uji organoleptik.  

 

 

Kata kunci: Bawang putih, Coliform, kunyit, Salmonella sp, tahu 
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MOTTO 

 

 خير الناس أنفعهم للناس

“Sebaik-baiknya manusia adalah 

mereka yang bermanfa’at kepada manusia lainnya” 

 

“Ilmu itu bagaikan binatang buruan sedangkan pena adalah pengikatnya. 

Maka, ikatlah buruanmu dengan tali yang kuat” 

(Imam Syafi’i) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Tahu merupakan salah satu makanan tradisional yang dimiliki oleh 

negara Indonesia, dengan bentuk khas berupa kubus dan umumnya berwarna 

putih. Tahu sangat diminati masyarakat karena harganya yang terjangkau, 

kandungan protein nabati yang dimiliki cukup tinggi, dan mudah diolah 

menjadi berbagai variasi masakan. Selain itu, tahu rendah kandungan lemak 

jenuh dan bebas kolesterol, serta kaya akan mineral dan vitamin. Komposisi 

kimia pada tahu terdiri dari 88% air; 6% protein; 3,5% lemak; 1,9% 

karbohidrat; dan 0,6% kadar abu (Min et al, 2005). 

Tahu berbahan dasar kedelai yang diproses melalui penggumpalan 

ekstrak protein kedelai. Berdasarkan SNI 01-3142-1998, definisi tahu adalah 

suatu produk makanan berupa padatan lunak yang dibuat melalui proses 

pengolahan kedelai (Glycine max) dengan cara pengendapan proteinnya, 

dengan atau tanpa penambahan bahan lainnya yang diijinkan. Kualitas tahu 

dipengaruhi oleh proses pengolahan, kultivar, kualitas kacang kedelai, 

koagulan yang digunakan dan pengemasan.  

Kelemahan tahu adalah kandungan airnya yang tinggi yakni sebesar 

88%, sehingga mengakibatkan tahu mudah rusak karena mudah ditumbuhi oleh 

mikroba, terlebih jika kondisi air yang digunakan dalam proses pembuatan tahu 

terkontaminasi oleh polutan atau kotoran. Bakteri yang biasa mengkontaminasi 

produk makanan adalah Coliform dan Salmonella sp. Coliform dan  Salmonella 

sp sering dijadikan sebagai standar utama kebersihan pangan, karena 

mengindikasikan adanya kontaminasi bakteri lain yang berpotensi 

menyebabkan penyakit (Odonkor dan Joseph, 2013).  

Bahan pembuatan tahu harus bebas dari semua jenis Coliform karena 

semakin tinggi tingkat kontaminasi Coliform, maka semakin tinggi pula resiko 

kehadiran bakteri-bakteri patogen lain yang biasa hidup dalam kotoran manusia 

atau hewan yang dapat mengkontaminasi bahan lainnya (Bambang et al, 2014). 

Kelompok bakteri Coliform antara lain Escherichia coli, Enterobacter 
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aerogenes, dan Citrobacter freundii yang apabila dalam jumlah berlebih dapat 

menurunkan kualitas produk tahu dan menunjukkan adanya pertumbuhan 

bakteri patogen lain, seperti Shigella yang menyebabkan diare hingga muntaber 

jika dikonsumsi secara berlebihan.  (Antara et al, 2005).  

Kerusakan pada tahu dapat diketahui dari beberapa perubahan fisik tahu 

seperti warna, tekstur, dan aroma. Menurut Yulistiani et al (2013) tahu yang 

disimpan pada suhu ruang setelah 24 jam sampai 36 jam mulai menghasilkan 

lendir yang disebabkan oleh bakteri Salmonella sp. Lendir yang tumbuh pada 

permukaan tahu menyebabkan warna tahu tidak lagi cerah dan menarik, selain 

itu terjadi perubahan rasa menjadi asam dan tahu berbau busuk. Adanya lendir 

pada permukaan tahu menandakan kondisi tahu sudah tidak layak untuk 

dikonsumsi. 

Menanggapi bahwa tahu memiliki kelemahan yang mudah rusak atau 

busuk, maka kebanyakan industri tahu yang ada di Indonesia menambahkan 

bahan pengawet untuk mengawetkan makanan yang mempunyai sifat mudah 

rusak. Bahan yang digunakan untuk mengawetkan makanan dapat menghambat 

atau memperlambat proses fermentasi, pengasaman, atau peruraian yang 

disebabkan oleh mikroba. Terkadang produsen tahu menggunakan bahan 

pengawet yang tidak diijinkan dalam penggunaannya seperti formalin. 

Formalin memiliki dampak yang buruk bagi kesehatan manusia. Jika tertelan, 

formalin dapat menyebabkan iritasi dan rasa terbakar pada mulut dan esofagus, 

nyeri dada atau perut, nausea, vomitus, diare, ulkus pada gastrointestinal, 

pendarahan gastrointestinal dan gagal ginjal (Wakefield, 2013). 

Agama Islam memiliki lima tujuan pokok dari syari‟atnya, yang salah 

satunya adalah menjaga jiwa (hifz al-nafs), maka agama Islam menganjurkan 

untuk mengonsumsi makanan yang sehat dan mencegah setiap penggunaan 

bahan yang membahayakan. Dalam hal ini, Allah berfirman dalam Al-Qur‟an, 

yang berbunyi: 

  ٖ اتَّقوُا الٰلَّ  الَّذِيْ   انَْتمُْ  بهِ مُؤْمِنوُْنَ ا رَزَقكَُمُ  الٰلُّ  حَلٰلً  طَيبًِّا   وَّ  وَكُلوُْا مِمَّ
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Artinya: “Dan makanlah makanan yang halal lagi baik (bergizi) dari apa yang 

telah Allah SWT rezekikan kepadamu, dan bertaqwalah kepada Allah yang 

kamu beriman kepada-Nya”. (QS. Al-Maidah: 88). 

Ayat tersebut menjelaskan bahwa Allah SWT, memerintahkan kepada 

kita sebagai manusia agar mengkonsumsi makanan yang halal dan baik 

(bergizi), tentunya hal ini tidak lepas dari kebutuhan pokok kesehatan. Dalam 

ayat ini yang mengenai makanan dan minuman yang baik, Al-Maraghi yang 

merupakan seorang mufassir menegaskan bahwa, makanan dan minuman yang 

halal tidak hanya dari zatnya tetapi dari cara memperolehnya. Sedangkan 

makanan dan minuman yang baik adalah yang sedap dimakan, tidak kotor, 

tidak membahayakan, baik karena zatnya sendiri maupun karena rusak atau 

berubah akibat terlalu lama disimpan (Al-Maraghi, 1974). 

Upaya pengawetan untuk menghambat pertumbuhan bakteri pada tahu 

dapat dilakukan dengan perendaman menggunakan bahan penghambat aman 

dan alami yang berasal dari tumbuh-tumbuhan. Salah satu tumbuhan yang 

diketahui mempunyai fungsi sebagai antibakteri dan antijamur adalah kunyit 

(Curcuma longa). Masyarakat sering menggunakan kunyit (Curcuma longa) 

sebagai bumbu marinasi makanan sebelum dimasak dan menambahkan bawang 

putih (Allium sativum) sebagai pelengkap saat marinasi. Kunyit merupakan 

jenis temu-temuan yang memilik kandungan minyak atsiri, minyak lemak, 

senyawa kurkuminoid, dan senyawa turunan lainnya. Kandungan tersebut 

menjadikan kunyit menjadi tanaman obat yang berefek sebagai antiinflamasi, 

antivirus, antibakteri, antiprotozoa, antineoplasma, antioksidan, dan 

antinematosida (Simanjuntak, 2012). Bawang putih (Allium sativum) dikenal 

sebagai antibakteri yang memiliki kandungan zat bioaktif allicin yang mudah 

menguap (volatil) dengan kandungan sulfur. Penelitian Prihandini et al (2015) 

menunjukkan bahwa suspensi bawang putih pada konsentrasi 12,5%, 25% dan 

50% efektif menghambat pertumbuhan bakteri  Staphylococcus aureus, 

Escherichia coli, Salmonella typhimurium dan Pseudomonas aeruginosa.  

Penelitian tentang pengawetan tahu untuk memperpanjang masa simpan 

tahu dengan menggunakan kombinsi larutan rempah-rempah, bawang putih, 
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kunyit, dan lengkuas pernah dilakukan oleh Aisah (2017). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa tahu putih tanpa perlakuan bertahan selama 44,4 jam; 

tahu dengan pengawet bawang putih, kunyit, dan lengkuas bertahan 71,2 jam; 

tahu dengan pengawet bawang putih dan kunyit bertahan selama 69,4 jam; tahu 

dengan pengawet bawang putih dan lengkuas bertahan selama 68 jam; 

sedangkan tahu dengan pengawet kunyit dan lengkuas bertahan selama 58,6 

jam. Parameter daya tahan tahu pada penelitian tersebut didasarkan pada uji 

sensori yang mengunakan indikator warna, aroma, tekstur, penampakan, dan 

rasa. Berdasarkan data tersebut dapat disimpulkan bahwa kombinasi pengawet 

bawang putih, kunyit, dan lengkuas lebih efekif dibandingkan dengan 

kombinasi pengawet lainnya, sehingga kombinasi dari ketiganya dapat 

dipastikan dapat digunakan untuk pengawet tahu putih yang aman bagi 

kesehatan manusia. 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka perlu dilakukan penelitan untuk 

mengetahui perlakuan kombinasi variasi konsentrasi dan lama perendaman 

terbaik bahan pengawet alami terhadap sifat organoleptik, pertumbuhan 

Coliform, dan pertumbuhan Salmonella sp. pada tahu. Penelitian ini merupakan 

salah satu langkah pemanfaatan tumbuhan sebagai bahan pengawet alami 

untuk mengurangi cemaran bakteri pada makanan yang akan dikonsumsi agar 

tetap terjaga kualitas makanan tersebut dan tidak membahayakan ketika 

dikonsumsi. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah dijelaskan di atas, maka 

permasalah dari penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi serta lama perendaman perasan 

rimpang kunyit (Curcuma longa) dan bawang putih (Allium sativum) 

terhadap pertumbuhan bakteri Coliform pada tahu? 

2. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi serta lama perendaman perasan 

rimpang kunyit (C. longa) dan bawang putih (A. sativum) terhadap 

pertumbuhan bakteri Salmonella sp. pada tahu? 
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3. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi serta lama perendaman perasan 

rimpang kunyit (C. longa) dan bawang putih (A. sativum) terhadap sifat 

organoleptik (parameter tekstur, aroma, dan warna) pada tahu? 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah dijelaskan, maka tujuan dari 

penelitian ini adalah: 

1. Mendeskripsikan pengaruh variasi konsentrasi serta lama perendaman 

perasan rimpang kunyit (C. longa) dan bawang putih (A. sativum) terhadap 

pertumbuhan bakteri Coliform pada tahu. 

2. Mendeskripsikan pengaruh variasi konsentrasi serta lama perendaman 

perasan rimpang kunyit (C. longa) dan bawang putih (A. sativum) terhadap 

pertumbuhan bakteri Salmonella sp. pada tahu. 

3. Mendeskripsikan pengaruh variasi konsentrasi serta lama perendaman 

perasan rimpang kunyit (C. longa) dan bawang putih (A. sativum) terhadap 

sifat organoleptik (parameter tekstur, aroma, dan warna) pada tahu. 

D. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan tambahan pengetahuan dan 

referensi ilmiah, khususnya di bidang mikrobiologi pangan tentang manfaat 

kunyit (C. longa) dan bawang putih (A. sativum) sebagai pengawet alami 

makanan dan pengaruhnya terhadap total bakteri Coliform dan Salmonella sp. 

pada tahu yang merupakan bakteri pengindikasi adanya kontaminasi bakteri 

lain akibat proses produksi, distribusi, dan penyimpanan yang kurang tepat, 

yang selanjutnya berpotensi menyebabkan penyakit. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil pengujian pengaruh perlakuan konsntrasi serta lama 

perendaman kunyit dan bawang putih dapat disimpulkan bahwa: 

1. Perlakuan konsentrasi (10%, 12.5%, dan 15%) serta lama perendaman 

(1 jam, 2 jam, dan 3 jam) kunyit dan bawang putih dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri Coliform sampel tahu pada pengamatan hari ke-0, 

hari ke-3, dan hari ke-5 dengan perlakuan terbaik dalam menghambat 

pertumbuhan bakteri Coliform adalah konsentrasi 15% dengan lama 

perendaman 2 jam. 

2. Perlakuan konsentrasi (10%, 12.5%, dan 15%) serta lama perendaman 

(1 jam, 2 jam, dan 3 jam) kunyit dan bawang putih dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri Salmonella sp. dan tidak ditemukan bakteri 

Salmonella sp. yang tumbuh setelah 3  hari masa penyimpanan. 

3. Perlakuan konsentrasi (10%, 12.5%, dan 15%) serta lama perendaman 

(1 jam, 2 jam, dan 3 jam) kunyit dan bawang putih dapat menjaga 

mutu tekstur, aroma, dan warna pada sampel tahu, perlakuan dengan 

tingkat penerimaan panelis paling tinggi terhadap mutu sampel tahu 

selama masa simpan adalah sampel tahu dengan perlakuan konsentrasi 

15% dengan lama perendaman 2 jam dan 3 jam. 
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