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ABSTRAK

Muh Rifki Gobel Nim: P2315011“PENGARUH PENGGUNAAN ASAP CAIR
KOMERSIALTERHADAP LAMA PENYIMPANAN TAHU” dibawah
BimbinganMuhammad Sudirman Akilie danDeyvie Xyzquolyna

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman asap cair komersial
terhadap paramater sifat kimia yang meliputi kadar air, kadar abu dan total mikroba
serta uji organoleptik pada produk tahu. Metode penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan lama penyimpanan,
(pengawetan tahu dengan menggunakan asap cair komersil 0,5%) dan di simpan
selama 3 jam, 3 hari, 5 hari, dan 7 hari. Parameter yang dianalisis meliputi sifat kimia
(kadar air), (kadar abu). Dan analisis total mikroba (ALT bakteri). Hasil penyimpanan
selama 3 jam tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air. Namun
memberikan pengaruh pada kadar abu, Total mikroba mengalami peningkatan selama

penyimpanan.Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik.

Kata kunci :asap cair, tahu, total mikroba, organoleplik.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang
Tahu merupakan salah satu bahan pangan yang masih mengandung banyak
nutrisi dan mudah untuk diproduksi. Dalam proses pembuatan tahu bahan yang
dibutuhkan berupa kedelai, sehinga saat ini banyak pabrik yang memproduksi tahu
dalam bentuk usaha kecil dan menengah di berbagai daerah, salah satunya
Gorontalo.Tahu merupakan produk yang terbuat dari protein kedelai dan merupakan
produk kedelai non fermentasi.Sebagai makanan sehari-hari, tahu dikenal luas di
kalangan masyarakat dan memiliki daya cerna yang tinggi. (Purwaningsih,
2007).Tahu termasuk bahan makanan yang mengandung kadar air tinggi 89%.
Besarnya kadar air tahu mudah rusak.Pada kondisinormal vyaitu pada suhu
kamar(suhu ruang). Daya tahannya kira-kira sekitar 1 — 2 hari saja.
Balai Pengawas Obat dan Makanan (BPOM)tahun 1993 menyatakan bahwa
BTP adalah suatu senyawa (atau campuran dari berbagai senyawa) yang sengaja
ditambahkan kedalam pangan, melibatkan pemrosesan, pengemasan dan
penyimpanan, serta merupakan bahan utama. Penggunaan formaldehyde
disalahgunakan, sering digunakan sebagai pengawet makanan (seperti tahu) dengan
cara direndam dalam larutan formalin. Oleh karena itu jika disimpan dalam waktu
lama tanpa diketahui bahwa protein yang terkandung dalam tahu telah bereaksi atau
menjadi formaldehyde. Jika hancur, tahu akan mengeras dan tidak rusak kualitas tahu

akan menurun.(Jivai dan Nasni, 2008).



Menurut Winarno dan Rahayu (1994) menyatakan bahwa perendaman tahu
dengan larutan formalin 0,1-0,15% mampu mengawetkan tahu sampai tiga minggu
dengan tekstur yang kental dan apabila konsentrasi formalin ditingkatkan menjadi
0,2% tahu dapat tahan sampai satu bulan tetapi setelah dicuci dan digoreng adanya
formalin masih dapat dideteksi. Di Indonesia, penggunaan formalin dilarang seperti
diatur dalam Permenkes No. 033 tahun 2012. Penggunaan formalin dilarang karena
bahan kimia itu dapat membahayakan kesehatan.Formalin merupakan bahan kimia
yang bersifat karsinogenik (penyebab kanker) dan mutagen (menyebabkan perubahan
sel fungsi hati dan jaringan) (BPOM, 1993).0Oleh karena itu, diperlukan alternatif
pengganti formalin sebagai pengawet makanan (Mustafa, 2006).

Asap cair merupakan bahan kimia hasil destilasi asap hasil pembakaran.
Asap cair mampu menjadi desinfektan sehingga bahan makanan dapat bertahan lama
tanpa membahayakan konsumen (Amritama,2007).Senyawa ini memiliki fungsi
utama sebagai bakteri antiseptik, sehigga dapat mengawetkan makanan yang dapat
diawetkan dalam waktu yang lama. Pengawetan dengan asap cair memiliki beberapa
keungulan antara lain lebih menjaga lingkungan, karena tidak menimbulkan
pencemaran udara, dapat digunakan dengan cepat dan mudah, tidak memerlukan
pengasapan dan pemasangan, serta peralatan yang digunakan lebih mudah
dibersikan.konsentrasi asap cair yang digunakan bisa disesuaikan dengan yang tidak
dikehendaki, senyawa-senyawa yang bersifat volatile muda dikendalikan (Lestari,
2008). Produk yang dihasilkan mempunyai kenampakan seragam, berperan dalam

pembentukan senyawa sensoris serta memberikan jaminan keamanan pangan



(Swastawati, 2008).Saat ini, asap cair telah banyak digunakan sebagai bahan oleh
industri makanan untuk memberikan aroma, tekstur dan rasa yang unik pada makanan
seperti daging, ikan, dan keju (Soldera, at al. 2008).

Asap cair dapat diaplikasikan pada makanan dengan berbagai cara yaitu
pencampuran, perendaman, penyuntikan, pencampuran asap cair kedalam air
mendidih dan penemprotan. (Budijanto.2008). Asap cair memiliki kemampuan untuk
mengawetkan bahan makanan, karena asap hasil sulingan atau asap cangkang cair
mengandung lebih dari 400 bahan, memiliki fungsi menghambat pertumbuhan
bakteri, dan sangat aman sebagai pengawetan alami(termaksuk asam, dan senyawa
karbonil). Seperti yang dikatakan Darmadji,(1996) Diketahui bahwa kandungan
senyawa fenol dalam cairan asap hasil pirolisis tempurung kelapa adalah 4,13%,

gugus karbonil 11,3%, asam 10,2% (Yunus, 2011).



1.2 Rumusan Masalah
1. Bagaimanakahpengaruh penyimpanan pada kandungan kimia meliputikadar
air, kadar abu, dan total mikroba pada tahu?
2. Bagaimanakah pengaruh penyimpanan produk tahu pada uji organoleptik

pada tahu?

1.3 Tujuan Penelitian
1. Mengetahui pengaruh lama penyimpanan padakadar air, kadar abu, total
mikroba pada tahu.

2. Mengetahui pengaruh lama penyimpanan padauji organoleptik pada tahu.

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini adalah :
1. Sebagai informasi dalam hal pengawetan bahan pangan menggunakan asap
cair komersial pada tahu
2. Menjadi referensi untuk penelitian selanjutnya.

3. Untuk memberikan informasi terhadap masyarakat.



BAB Il
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 TAHU

Tahu adalah salah satu produk kedelai yang paling popular. Tahu diperoleh
dengan memekatkan protein kedelai dan dicetak melalui proses pengendapan protein
(dengan atau tanpa unsur lain yang diizinkan). Produk tahu biasanya berbentuk
persegi dan elastis saat basah.Biasanya tahu diproduksi dalam jumlah banyak.Namun
menjual tahu belum tentu lengkap, tahu mudah rusak, pada kondisi normal (suhu
ruang) umur tahu hanya 1 hari. Setelah lebih dari sehari rasa tahu akan menjadi asam
dan berubah warna, aroma dan teksturnya, sehigga tidak layak untuk
dikonsumsi(Brandanda, 2013).

Tahu termaksut makanan tinggi air. Banyaknya air yang diperoleh dengan
koagulan asam akan mengahasilkan tahu, dan tahu akan digunakan untuk pembuatan
tahu, kandungan air tahu yang dihasilkan oleh bahan koagulan asam lebih tinggi dari
pada garam kalsium.Dibandingkan dengan kandungan air, kandungan protein tahu
tidak terlalu tinggi.Hal ini karena kandungan air yang tinggi biasanya memiliki
kandungan protein yang rendah.Selain air,Hal ini di sebabkan oleh kadar air dan
protein tahu relatif tinggi,masing-masing 86 % dan 8- 12%.Tahu mengandung lemak
4,8 dan karbohidrat 1,6%.Dengan komposisi nutrisi tersebut,tahu merupakan media
yang cocok untuk pertumbuhan mikroorganisme pembusuk, dan terutama bakteri

(Koswara 2011).



Bahan dasar pembuatan tahu antara lain kedelai, koagulan dan pewarna bila
perlu kedelai yang digunakan harus berkualitas tinggi (kandungan gizinya memenuhi
standar), dan semua kotoran harus dihilangkan secara utuh.koagulanyang biasanya
digunakan antara lain kalsium sulfat (CaSO4), cuka dan biji merica, dan pewarna
yang direkomendasikan adalah kunyit. Tahapan pembuatan tahu meliputi perendaman
kedelai, pengupasan, pengilingan,penyaringan,pemasakan pengumpalan, pencetakan

dan pemotongan (Santoso, 2005).

Menurut (Muchtadi,2010), dalam pembuatan tahu penting di perhatikan agar
di gunakan bahan mentah yang benar-benar bersin dan mencucinya sebersih
mungkin.Kedelai yang kurang bersih akan menghasilkan tahu yang berasa
pahit,warnanya gelap,dan daya tahan simpan pendek.Selain itu kedelai kedelai yang
kotor akan menyulitkan dalam pengolahaan, misalnya tertutup pori - pori kain pada
waktu penyaringan, demikian pula adanya batu atau logam akan merusak alat

pengilingan.Adapun komposisi zat gizi tahu dalam 100 g dapat dilihat pada Tabel 1.



Tabel 1. Komposisi zat gizi tahu dalam 100 g

Komposisi Gizi Kadar per 100 gram

Energi 393 (Kal)

Air 4,9 (9)

Lemak 5,9 (9)
Protein 17,4 (9)
Kalsium 19 (mg)
Karbohidrat 67,5 (9)
Fosfor 29 (mg)

Besi 4 (mg)
Vitamin B 0,2 (mg)

Sumber :Mufarrihah (2009)

2.2 SNI Tahu

Standar Nasional Indonesia adalah standar yang ditetapkan oleh Badan
Standarlisasi Nasional (BSN) dan berlaku secara nasional.Standarlisasi bukanlah
kegiatan yang statis, baik mengenai ruang lingkup,prosedur perumusan maupun
penerapannya.Oleh karena itu bahwa standarisasi perlu dianggap sebagai suatu
disiplin pengetahuan perkembangan ilmu dan teknologi, pertumbuhan industri yang
semakin luasnya perdagangan global yang begitu cepat menjadi dorongan yang

sangat penting bahwa para mahasiswa memiliki pemahaman mendasar tentang



standar, penerapan dan proses pembuatan standar dan serta manfaatnya bagi
perkembangan dan perekonomian nasional.SNI tahu dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2.syarat mutu tahu menurut (SNI1.01 -3142-1998)

NO Jenis uji Satuan  Persyaratan

1 Keadaan:

- Bau Normal
- Rasa Normal
- Warna Putih normal atau kuning normal

Normal tidak ber lendir dan tidak

- Penampakan berjamur
2 Abu % b/b  Maks.1.0
3 Protein (N+6,25) %b/b  Min9,0
4 Lemak %b/b Min0,5
5 Serat kasar % b/b  Maks. 0,1
Bahan tambahan Sesuai SNI 01-0222-1995 dan peraturan
6 makanan % b/b  men. Kest no 722

7 Campuran logam

- Timbal Mg/kg Maks 2.0

- Tembaga(Cu) Mg/kg Maks 30,0

- Seng (Zn) Mg/kg Maks 40.0

- Timah (Sn) Mg/kg Maks 40.0/250.0
- Raksa (HQ) Mg/kg Maks 0.03

Sumber: Rahayu et al., (2012)



2.3 Asap cair

Asap cair sebagai pengawet makanan dapat mengantikan proses pengawetan
pengasapan secara tradisional. Selain dinilai lebih praktis, proses pengawetan
makananan dengan asap cair lebih aman dibandingkan dengan proses pengawetan
dengan cara pengasapan. Hasil penelitian Fatimah dan Gugule (2009), pada produk
yang diawetkan dengan pengasapan mengandung senyawa karsinogenik Policyclyc
Aromatic Hydrokarbon (PAH).Asapcair mengandung berbagai senyawa yang dapat
dikelompokkan ke dalam fenol, asam dan karbonil (Pszczola, 1995). Senyawa kimia
utama yang terdapat di dalam asap antara lain asam formiat, asetat, butirat, kaprilat,
vanilat dan asam siringat, dimetoksifenol, metal glioksal furfural, methanol, etanol,
oktanol, asetaldehid, diasetil, aseton dan 3,4 benzopiren (Lawrie, 2003). Senyawa
kimia tersebut dapat berperan sebagai bakteriostatik, bakteriosidal dan dapat
menghambat oksidasi lemak karena senyawa kimia yang terdapat di dalam asap akan
menempel pada daging yang akan memberikan efek preservatif, sehingga dapat
menghambat pertumbuhan mikroba yang pada akhirnya lama penyimpanan dapat
diperpanjang.

Seperti kita ketahui bersama, asap mengandung berbagai macam bahan
organik. Selain membentuk rasa yang unik, asap cair juga dapat membuat produk

daging berwarna coklat keemasan (Daun, 1979).
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2.4. Pembuatan asap cair

Kondensat yang dihasilkan dari pirolisis komponen kayu menghasilkan asap
cair. (Tranggono et al., 1996) meyakini bahwa dalam pembuatan asap cair, bahan
bakunya (tongkol jagung) dimasukkan kedalam reaktor pirolisis yang dilengkapi
sirkuit kondensasi dan kondensor pendingin.

Pirolisis adalah proses penguraian zat karbon pada tumbuhan, hewan dan hasil
tambang untuk menghasilkan arang (karbon) dan gas buang, yang dikondensasikan
menjadi destilat (Paris et al., 2005 dalam Gani 2007). Asap cair dihasilkan dari
pembakaran tidak sempurna, akibat pengaruh panas, termaksut oksidasi, dan reaksi
kondensasi pembakaran ini melibatkan penguraian komponen polimer menjadi
senyawa organik dengan berat molekul rendah (Girrard, 1992).

Teknologi pengawetan makanan terus digali untuk menciptakan pengawet
makanan yang aman bagi tubuh. Pengawetan makanan dengan cara menambahkan zat
adkitif yang alami merupakan salah satu pengembangan zat pengawet makanan yang
berkembang pesat. Asap cair merupakan salah satu bahan pengawet makanan yang
dikembangkan.Menurut Soldera et al., (2008) asap cair merupakan salah satu hasil
pirolisis tanaman atau kayu pada suhu sekitar 400 °C. Saat ini, asap cair telah banyak
digunakan oleh industri pangan sebagai pemberi aroma, tekstur, dan citarasa yang
khas pada produk pangan, seperti daging, ikan, dan keju. Asap cair memiliki
kemampuan untuk mengawetkan bahan makanan karena adanya senyawa asam,

fenolat dan, karbonil (Wijaya dkk.,2008).Asap cair sebagai pengawet makanan dapat
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mengantikan proses pengawetan pengasapan secara tradisional. Selain dinilai lebih
praktis, proses pengawetan makananan dengan asap cair lebih aman dibandingkan

dengan proses pengawetan dengan cara pengasapan.

2.5Komponen Kimia Asap Cair

Selama pembakaran, komponen utama dari kayu yaitu selulosa, hemiselulosa
dan lignin akan mengalami pirolisis menghasilkan bermacam-macam senyawa, yaitu
fenol, karbonil, asam, furan, alkohol, lakton, hidrokarbon polisiklis aromatis dan lain
sebagainya (Hestirianto, 2008 dalam Atmaja, 2009).

Menurut Girard (1992) dalam Atmaja (2009), mengemukakan bahwa lebih
dari 300 senyawa dapat diisolasi dari asap kayu dari keseluruhan yang jumlahnya
lebih dari 1000. Senyawa yang berhasil dideteksi dalam asap dikelompokkan menjadi
beberapa golongan :

1) Fenol, terdapat 85 macam yang telah diidentifikasi dalam kondensat dan 20
macam dalam produk asap.cair.

2) Karbonil, keton dan aldehid, 45 macam yang telah diidentifikasi dalam
kondensat.

3) Asam, 35 macam yangbtelah diidentifikasi dalam kondensat.

4) Furan, 11 macam yang telah diidentifikasi dalam kondensat.

5) Alkohol dan ester, 15 macam yang telah diidentifikasi daln kondensat.

6) Lakton,13 macam yang telah diidentifikasi dalam kondensat.

7) Hidrokarbon alifatik, 1 macam yang telah diidentifikasi dalam kondensat dan
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20 macam dalam produk asap.

8) Polisiklik aromatik hidrokarbon (PAH), 47 macam yang telah diidentifikasi
dalam kondensat dan 20 macam dalam produk asap.

Tiga komponen utama dari asap yang berperan dalam proses pengasapan yaitu
senyawa fenol, karbonil, dan asam (Hellenbeck, 1979dalam Rusmanto dkk, 2000)
komposisi senyawa-senyawa tersebut di dalam asap cair dipengaruhi oleh bahan baku
dan proses pembuatannya. Asap cair yang biasanya digunakan utuk produk pangan
adalah grade 1 dan grade 2. Menurut penelitian Utaminingtyas (2015) penambahan
asap cair tempurung kelapa (grade 1 dan grade 2) memberikan pengaruh yang
signifikan terhadap penghambatan pertumbuhan kapang dan sifat organoleptik

(warna, tekstur dan aroma).
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BAB Il1
METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan tempat
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pertanian Terpadu Fakultas

Pertanian Universitas Ichsan Gorontalo pada bulan Februari - Maret 2020.

3.2 Alat dan bahan
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbang digital, oven,
desikator, pipet tetes, pipet volume, tanur, cawan petri, inkubator.Bahan yang

digunakan adalah tahu, asap cair komersil, air, larutan NaCl 0,89%,media PCA.

3.3 Prosedur penelitian

Asap cair komersil diencerkan dengan konsentrasi 0,5% atau (5 ml) kemudian
direndam dalam air 1 liter (1000 ml) selama 3 jam sebagai bahan perendaman tahu.
Kemudian di simpan selama 7 hari padainkubator sekitar25°C.Prosedur penelitian

dapat dilihat pada Gambar 1.
3.4 Parameter pengujian

3.4.1 Kadar air
Pengukuran kadar air dilakukan dengan metode pengukuran menurut AOAC.,

(1995) yaitu:
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Pengukuran kadar air dilakukan dengan penimbangan sampel sebanyak 5g
selanjutnya dimasukan ke dalam cawan porselin yang sudah dikeringkan dan
diketahui bobotnya.

Selanjutnya cawan yang sudah terisi sampel dikeringkan kedalam oven
dengan suhu 105°C — 110°C selama 1 jam

Cawan didinginkan ke dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang
beratnya, kemudian dikeringkan kembali sampai diperoleh bobot konstan
selama 6 jam. Penimbangan ini diulang sampai memperoleh berat yang
konstan.

Adapun pengukuran kadar air dapat dihitung dengan menggunakan rumus

sebagai berikut.

berat awal—berat akhir

X 100 %

% Kadar air = berat awal

Dimana :
A = berat kering cawan (g)
B = berat kering cawan dan sampel awal (g)

C = berat kering cawan dan sampel yang telah dikeringkan (g)

KadarAbu (AOAC, 1995)

Penentuan kadar abu menggunakan metode AOAC (1995) menggunakan

muffle furnace merek Sybron adalah sebagai berikut: cawan porselen dibersihkan

dan dipanaskan dalam oven selama 15 menit, lalu dimasukkan ke desikator sampai

dingin, kemudian ditimbang. Sampel ditimbang 2 g dan dimasukkan dalam cawan
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porselen, kemudian panaskan dengan menggunakan penagas listrik dalam lemari
asam sampai asap pada sampel hilang dan warna sampel menjadi hitam. Selanjutnya
sampel dibuka dengan cara dimasukkan ke dalam muffle furnace dengan suhu
550°C sampai menjadi abu. Masukan ke dalam oven selama 15 menit, setelah itu

dimasukkan ke dalam desikator sampai dingin. Lalu ditimbang.

bA
% Kadar abu (basis basah) = Ex 100%

Keterangan :
bA = Berat abu (gram)
bS = Berat sampel basah (gram)
3.4.3 TotalMikroba(BPOM RI, 2006)
ALT (BPOM RI, 2006) Plateount Agar (PCA) dibuat lalu ditimbang sampi
diperoleh 7,05 g dan timabahkan aquadest steril sebanyak 300 mL,pH diatur 7,0 dan
dipanaskan hinga larutan jernih . Langkah selanjutnya sterilkan PCA mengunakan

autoclave selama 15 menit pada suhu 121°C.

Masing — masing sampel yang telah dilakukan pengenceran dipipet sebanyak 1
mL secara perlahan kedalam cawan petri steril dan dibuat duplo. Sebanyak 15 mL
media PCA yang telah diencerkan pada suhu 45:1°C dituangkan pada cawan petri
dalam waktu 15 menit dengan pengenceran pertama. Perlahan-lahan cawan petri

digoyangkan agar sampel merata pada media dan dibiarkan hingga memadat.
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Dilakukan uji control untuk mengetahui sterilitas media dan pengencer. Cara
menuangkan dilakukan untuk uji sterilisasi media PCA dalam cawan petri dan

biarkan memadat.

Sebnayak 1 mL pengencer PDF dicampurkan pada media PCA lalu dibiarkan

memadat untuk uji sterilisasi pengencer.

Pada suhu 35°C seluruh cawan petri diinkubasi terbalik selama 24-48 jam.Koloni
yang tumbuh diamati dan dihitung jumblahnya. Dalam 1 mL dihitung angka Angka
lempeng Total dengan mengalihkan jumblah rata-rata koloni pada cawan faktor

pengencer yang digunakan.
Total Bakteri = Jumblah koloni bakteri x1/penenceran.

3.4.5 Uji Organoleptik (SNI 01-2729 - 1992)

Tes sensorik adalah tes yang mempengaruhi atau didasarkan pada pengunaan
alat indra. Sensasi dapat diartikan sebagai proses pisiologis-pisologis, yaitu proses
pengenalan organ sensorik terhadap hakikat benda. Alat indra yang digunakan ialah
lidah (pengecap rasa), mata (melihat warna), dan hidung (menguji bau). Reaksi yang
ditimbulkan dapat berupa mendekati atau menjauhi, menyukai atau tidak menyukai
produk tersebut,penyebab rangsangan.Dengan mengunakan metode hedonik
berdasarkan(Badan Standarisasi Nasional, 1992). Kuosioner dapat dilihat pada Tabel
3.

Tabel 3.kuosioner
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Uji organ Keterangan

Sampel

oleptik

Aroma Warna

Tekstur

Sangat suka
Suka
Agak suka

Tidak suka
Sangat tidak

suka

34 Analisis Data

Pengujian dilakukan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 5

perlakuan dan 3 ulangan . Model matematika rancangannya adalah sebagai sebagai

berikut: Yij=p+ai+ Eijk

Dimana :

Yij = Nilai pengamatan dari perlaku

an ke-i dan ulangan ke-j

M = Nilai tengah umum

a = Pengaruh perlakuan penyimpanan pada taraf ke-i

€= Pengaruh galat percobaan dari perlakuan ke-i dan ulangan ke-j



Asap Cair

Asap cair diencerkan
konsentrasinya
menjadi 0,5 %,

Perendaman tahu
selama 3 jam

!

Perlakuan penyimpanan :

Po: 3 jam perendaman

P; : 3hari
Ps : 5hari
P, :7hari

l

Parameter Pengamatan :

Kadar Air
Kadar Abu
Total mikroba

Uji organoleptik

Gambar 1. Diagram alir prosedur penelitian
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAAN

4.1. Kadar Air

Kadar air merupakan komponen penting dalam suatu bahan pangan.Kadar Air
sangat penting dalam ketahanan bahan pangan karena menentukan sifat fisik, kimia
dan perubahan mikroba. Kandungan air dalam bahan makanan menentukan
acceptability, kesegaran, dan daya tahan bahan tersebut (Winarno,2002). Air juga
merupakan komponen penting yang berperan dalam ketahanan bahan pangan

sehingga dilakukan pengujian. Kadar air pada tahu dapat dilihat pada Gambar 2.

90.00 - .
80.00 - b 75,80°P 77,66
71.20° 74,66
70.00 -
S 60.00 -
= 50.00 -
= 40.00 -
3
S 30.00 -
20.00 -
10.00 -
0.00 -

Air (%

Perendaman 3  Penyimpanan 3 Penyimpanan 5 Penyimpanan 7
jam hari hari hari
Perlakuan

Gambar 2. Kadar air pada tahu yang direndam asap cair selama penyimpanan.
Hasil penelitian diperoleh kadar air produk tahu yang menunjukan bahwa
perendam asap cair selama 3 jam pada tahu dengan lama penyimpanan berkisar

antara 71,20% - 77,67%. Nilai kadar air terendah di peroleh dari pada Perendaman 3
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jam (tanpa penyimpanan). Sedangkan kadar tertinggi diperoleh pada penyimpanan 7

hari. Selama penyimpanan kadar air tahu mengalami peningkatan.

Hasil analisis statsistik menunjukkan lama penyimpanan tahu tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air pada perendaman 3 hari dengan
perlakuan lainnya. Sedangkan pada penyimpanan 3 hari tidak berbeda nyata dengan
penyimpanan 5 hari dan penyimpanan 7 hari. Dari data tersebut menunjukkan bahwa
kadar air mulai dari hari pertama penyimpanan sampai hari ke 7 dengan konsentrasi
larutan asap cair 0,5% terjadi kenaikan secara signifikan, tetapi terjadi penurunan
pada konsentrasi asap cair 0,5% penyimpanan satu hari. Hal ini di duga larutan asap
cair sebagai anti bakteri pada produk tersebut memiliki sifat yang mengikat air pada
tahu, maka dari itu kadar air pada produk tersebut tinggi. Akan tetapi pada
konsentrasi larutan asap cair 0,5% penyimpanan satu hari telah terjadi penurunan hal
ini disebabkan, sebagian air yang ada mengalami penguapan karena penyimpanan
hanya disimpan pada suhu kamar. Teori ini didukung winarno, (1982), kadar air
selama penyimpanan dipengaruhi oleh kelembapan udara dan lamanya perendaman,
bila kadar air bahan lebih rendah dari pada kelembapan disekitarnya, maka akan
terjadi penyerapan uap dari udara, sehingga bahan menjadi lembab atau kadar air
bahan menjadi tinggi. Begitu juga sebaliknya bila lama masa perendaman maka kadar

air yang dihasilkan lebih tinggi.
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4.2  Kadar Abu

Kadar Abu adalah zat anorganik dari pembakaran suatu bahan organik.Kadar
Abu pada produk pangan menunjukan kandungan mineral dari sisa pembakaran
bahan organik pada bahan pangan (Fardiaz, 1988). Kadar abu tahu yang direndam

asap cair selama masa penyimpanan dapat dilihat pada Gambar 5.

2.50 -
2,002
2.00 -
S
5 1.50
Qo
©
S 1.00 -
¢
X
0.50 -
0.00 -
Perendaman 3  Penyimpanan 3 Penyimpanan5 Penyimpanan 7
jam hari hari hari
perlakuan

Gambar 3. Kadar abu pada tahu yang direndam asap cair selama penyimpanan

Hasil analisis kadar abu menunjukkan bahwa perendaman tahu selama 3 jam
dalam asap cair pada tahu dengan lama penyimpanan memberikan pengaruh terhadap
kadar abu. Hasil uji Duncan menunjukan antara lama perendaman 0 hari berbeda
dengan lama penyimpanan 3,5, dan 7 hari, sedangkan lama penyimpanan 3,5,dan 7
hari tidak berbeda atau sama. Perendaman 3 jam.0,66% - 2,00%. Nilai kadar abu

terendah di peroleh dari pada penyimpanan 7 hari. Sedangkan kadarabu tertinggi
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diperoleh pada perendaman 3 jam (tanpa penyimpanan). Selama penyimpanan kadar

abu tahu mengalami penurunan.

Hasil analisis stasistik menunjukkan lama penyimpanan tahu memberikan
pengaruh nyata terhadap kadar abu pada perendaman 3 jamdan perlakuan lainnya.
Tetapi Penyimpanan 3 hari tidak memberikan pengaruh nyata terhadap penyimpanan
5 hari dan penyimpanan 7 hari. Menurut Manurung dkk, (2017), nilai kadar abu
mengalami penurunan yang disebabkan oleh asap cair. Penurunan kadar abu sangat
erat kaitannya dengan kadar garam yang terkandung dalam tahu. Penambahan garam
akan menambah jumlah natrium pada tahu sehingga kadar abu meningkat. Tetapi
semakin lama penyimpanan sangat berpengaruh pada jumlah kadar abu, hal ini dapat

dilihat pada Gambar 3.

4.3  Total Mikroba

Total mikroba yaitu jumlah yang terkandung dalam bahan. Metode yang
digunakan untuk mengetahui jumblah mikroba yang terkandung dalam suatu sampel,
umumnya dikenal dengan angka lempeng total (ALT). Angka lempeng total ialah
gambaran derajat kontaminasi makanan oleh indikator umum. ALT juga didefinisikan
sebagaijumblah colony forming unit (CFU) bakteri pada setiap gram atau setiap mili
liter makanan.Pengujian ALT bakteri hanya difokuskan pada jumblah bakteri yang

hidup dalam makanan pangan seperti tahu.
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Tabel 4. Hasil Perlakuan Total Mikroba

Penyimpanan Koloni/Gram
PO 7x10°
P3 5,2x10°
P5 8,3x10°
P7 9,1x10°

Hasil penelitian diperoleh total mikroba pada perendaman 3 jam sebesar
7x10° koloni/gram, penyimpanan 3 hari sebesar 5,2 x 10® koloni/gram, penyimpanan
5 hari sebesar 8,3 x 10%oloni/gram, dan penyimpanan 7 hari sebesar 9,1x10°
koloni/gram. Dari data tersebut menunjukan total mikroba mengalami peningkatan
selama masa penyimpanan, dikarenakan adanya aktivitas bakteri yang menguraikan
protein.Asap cair mengandung berbagai senyawa yang dapat dikelompokan ke dalam
kelompok senyawa fenol, asam dan kelompok senyawa karbonil. Kelompok-
kelompok senyawa tersebut berperan sebagai antimikroba , antioksidan, pemberi
flavor (flavoring) dan pembentuk warna (cloring) karena asap cair dapat berperan
sebagai antimikroba dan antioksidan, maka asap cair dapat digunakan sebagai bahan
pengawet (Yuwanti, 2003). Ambang batas cemaran mikroba pada tahu (sesuai SNI
2009 nomor 7388 yaitu 5 x 10* koloni/mL), dilihat dari cemaran mikroba pada
bakteri S.aureus dan bakteri E.coli tahu masi layak untuk dikonsumsi karena tidak

melebihi ambang batas cemaran mikroba. Tumbuhnyamikroba proteolitik yang
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menggunakan protein sebagai sumber zat gizinya.Menurut Ernawati, (2012),
menyatakan bahwa mikroorganisme memanfaatkan protein untuk melakukan proses
metabolime.Hal tersebut sesuai yang di katakan Soeparno,(2005), mengatakan bahwa
mikroorganisme dapat menyebabkan kerusakan melalui proteolysis dan penurunan
tekstur. Semakin tinggi nilai slopemaka kemampuan produk enkapsulasi asap cair

dapat menghambat pertumbuhan bakteri semakin rendah, begitupun sebaliknya.

4.4  Uji Organoleptik

Uji karakteristik sensorik merupakan metode uji yang sangat penting untuk
setiap pangan, karena berkaitan dengan penerimaan konsumen. Dalam penelitian ini
dilakukan uji aroma,warna, dan tekstur untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis
terhadap produk tahu. Pengujian organoleptik dilakukan dengan memberikan
kuisoner pada 25 panelis yang akan menilai produk tahu yang direndam dengan asap

cair dengan konsentrasi 0,5%.

441 Aroma

Aroma atau bau merupakan hasil reaksi hidungyang disebabkan oleh
menguapnya zatterlarut yang terkandung dalam makanan ke udara, sehingga diangap
sebagai aroma tertentu.Uji aroma sangat penting dalam industri makanan karena
dapat memberikan hasil evaluasi langsung kepada konsumen.Tingkat kesukaan

panelis terhadap aroma dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Menunjukan bahwa yang banyak diminati oleh panelis adalah
produk tahu yang di awetkan dengan konsentrasi 0,5%. Tahu yang dihasilkan
memiliki aroma asap, aroma asap pada tahu timbul dari asap cair yang meresap pada
lapisan tahu. Aroma yang tidak enak juga dapat digunakan sebagai indikasi terjadinya
kerusakan pada produk, yang di sebapkan proses produksi dan penyimpanan yang

tidak baik.

45 - 4,42

2,3

Aroma
N
w
1

1,4 1,3°

Perendaman 3 jam Penyimpanan 3 hari Penyimpanan 5 hariPenyimpanan 7 hari

Perlakuan

Gambar 4. Grafik rata-rata respon panelis terhadap aroma tahu selama penyimpanan

Hasil pengamatan pada Gambar 4 menunjukan bahwa berdasarkan atribut
aroma tahu, rata-rata panelis memberikan respon suka pada perendaman 3 jam,
sedangkan pada penyimpanan 3 hari, 5 hari, dan penyimpanan 7 hari panelis
memberikan respon tidak suka. Selama penyimpanan tahu, akan mengakibatkan nilai
organoleptik aroma tahu semakin menurun karena semakin lama penyimpanan maka

jumlah mikroba semakin meningkat.



26

Menurut Muchtadi (2006), adanya kontaminasi mikroba pembusuk pada
protein bahan pangan dengan cepat akan memetabolisme senyawa-senyawa organik
yang mempunyai bobot molekul rendah, seperti asam amino, dipeptida, asam laktat,
dan gula menjadi metabolit-metabolit yang berbau busuk, yang karakteristiknya

tergantung pada jenis kebusukan pangan (Ginting,dkk.2014).

4.4.2 Warna

Warna dapat didefinisikan sebagai atribut kualitas yang ditangkap oleh mata
konsumen sebelum memeriksa atribut kualitas produk lainya.Warna dapat
memberikan petunjuk tentang perubahan kimiawi pada makanan, sehingga dapat
digunakan sebagai penentu penting penerimaan makanan.Hasil pengujian

organoleptik ditampilkan pada Gambar 5.

Dari Gambar 5 dapat dilihat bahwa tahu yang di rendam dengan asap cair
dengan konsentrasi 0,5% menghasilkan tahu dengan warna putih bersih. Hasil
pengisian kuisioner di peroleh sebanyak 25 orang panelis menyukai tahu yang
berwarna putih bersih dan tidak pucat.Untuk perendaman 3 jam ada 25 panelis yang
menyukai warna tahu putih bersih, Untuk penyimpanan 3 hari 5 panelis yang memilih
warna tahu putih kuning, untuk penyimpanan 5 hari20 panelis memilih kuning

kecoklatan.Sedangkan penyimpanan 7 hari 10 panelis memilih warna coklat.
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Gambar 5. Grafik rata-rata respon panelis terhadap warna tahu selama penyimpanan
Hasil pengamatan pada Gambar 5 menunjukan bahwa berdasarkan atribut

warna tahu, panelis memberikan suka pada perendaman 3 jam sedangkan pada

penyimpanan 3 hari, 5 hari, dan penyimpanan 7 hari panelis memberikan respon tidak

suka terhadap atribut warna pada sampel tahu.

Berdasarkan pengujian organoleptik menunjukan bahwa pengunaan asap cair
pada tahu memberikan respon yang berbeda terhadap warna tahu. Menurut SNI 01-
3142-1998 dan Sl N0.0270-1990 syarat mutu tahu pada kriteria warna adalah putih

normal atau kuning normal.

4.4.3 Tekstur
Pengujian tekstur di lakukan dengan menggunakan sendok atau dengan

tangan.Uji ini bertujuan untuk merasakan tekstur suatu produk makanan.



28

Berdasarkan pengujian organoleptik pada Gambar 6 menunjukan bahwa
penggunaan metode yang berbeda memberikan pengaruh nyata terhadap tahu yang di
hasilkan, dimana penambahan asap cair dengan metode perendaman berbeda nyata
dengan metode pencampuran. Tekstur yang di hasilkan dengan metode perendaman
lebih di sukai panelis di bandingkan tahu dengan metode pencampuran tekstur tahu

sudah menjadi lembek/lunak.

5 -
45 - 4,38
4 .
3.5 -
5 3
% 2.5 - 2,10
=2 1,5b b
1.5 - 1,4
1 .
0.5 -
0 .
Perendaman 3 jam Penyimpanan 3 hari Penyimpanan 5 hari Penyimpanan 7 hari
Perlakuan

Gambar 6. Grafik rata-rata respon panelis terhadap tekstur tahu selama penyimpanan
Semakin lama penyimpanan pada suhu ruang maka nilai uji organoleptik
tekstur tahu akan semakin menurun. Penurunan ini disebabkan oleh aktivitas air
bahan pangan, hal ini sesuai dengan pernyataan Santoso (2005) yang menyatakan
bahwa penurunan tekstur juga disebabkan oleh aktivitas mikroorganisme yang
mendegradasi protein menjadi senyawa yang lebih sederhana dan menyebabkan
kemampuan protein untuk mengikat air akan semakin menurun. Penurunan daya ikat

air dari protein menyebabkan tekstur menjadi lunak (Ginting dkk 2014).



29

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

1. Pada pembuatan produk tahu lama penyimpanan tahu yang telah direndam
asap cair selama 3 jam memberikan pengaruh terhadap kadar abu. Namun
Total mikroba, mengalami peningkatan jumlah koloni pada perendaman 3
jam sebesar 7 x 10° koloni/gram, penyimpanan 3 hari sebesar 5,2 x 10°
koloni/gram, penyimpanan 5 hari 8,3 x 10° koloni/gram, dan penyimpanan 7
hari sebesar 9,1 x 10° koloni/gram selama penyimpanan.

2. Pada pembuatan produk tahu yang telah direndam asap cair selama 3 jam

lebih disukai panelis dari segi aroma, warna, dan tekstur.

5.2 Saran
Perlu dilakukan penelitian terhadap pengunaan asap cair dengan merek
yang berbeda-beda untuk mengetahui ke-efektivitasan asap cair yang digunakan

dan uji Fenol.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Analisis Ragam Kandungan Kadar Air tahu

ANOVA
Sum of Squares Df Mean Square F Sig.

Between Groups 164.231 3 54.744 .652 .604

Within Groups 671.742 8 83.968

Total 835.972 11

Kadar_Air
Duncan
Penyimpanan N Subset for alpha
=0.05
1

0 3 68.6667
5 3 74.6167
3 3 76.3333
7 3 78.6667
Sig. .244

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.



Lampiran 2. Analisis Ragam Kandungan Kadar Abu pada tahu

ANOVA
Kadar Abu
Sum of Df Mean F Sig.
Squares Square
Between 3.011 3 1.004| 10381  .004
Groups
Within Groups 173 8 .097
Total 3.784 11
Kadar_Abu
Duncan
Penyimpana N Subset for alpha =
n 0.05
1 2
7 3 6333
5 3 9967
3 3 1.1667
0 3 2.0000
Sig. 079 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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Lampiran 3. Hasil Analisis Organoleptik

Perlakuan PO (Tanpa penyimpanan)

Panelis Aroma Warna Tekstur
1 5 5 4
2 4 3 3
3 4 4 4
4 4 5 5
5 3 3 3
6 3 5 5
7 5 3 5
8 4 5 4
9 4 3 2
10 3 4 2
11 4 5 4
12 4 5 4
13 3 5 5
14 4 5 5
15 4 4 4
16 4 4 4
17 3 5 5
18 4 4 5
19 4 4 4
20 5 5 4
21 3 5 5
22 4 5 5
23 5 3 4
24 3 4 4
25 4 4 5

Rata-rata 3,88 4,28 4,16
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Perlakuan P3 (Penyimpanan 3 hari)

Warna Tekstur

Aromah

Panelis

10
11
12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22

23

24

25
Rata-rata

2,76

1,4




Perlakuan P5 (Penyimpanan 5 hari)

Panelis Aromah Warna Tekstur

1
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Perlakuan 7 (Penyimpanan 7 hari)

Panelis Aromah Warna Tekstur
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'_\
H
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Rata-rata 6 1,291667 1,2




Lampiran 4. Dokumentasi Hasil Organoleptik
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Pengukuran Asap cair 0,5%

Penyimpanan sampel Berat Sampel



Penyimpanan 3 Hari
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BALAI PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN DI GORONTALO

JI. Tengah Toto Selatan, Bone Bolango - Gorontalo
Telp. (0435) 822052, 08114355155 ; Fax. : (0435) 822052
BADAN POM E-mail : ulpk_gorontalo@yahoo.co.id

Nomor : R-PP.01.01.111.1111.04.20.1613 02 April 2020
Lampiran  : 4 lembar
Hal : Hasil Pengujian Laboratorium

Yth. MOH. RIFKI GOBEL
di-
Tempat

Memenuhi permintaan Saudara dengan surat Nomor 2064/PIP/LEMLIT-
UNISAN/GTO/II/2020, tanggal 11 Maret 2020 , perihal Permohonan Izin Penelitian ,
maka dengan ini kami sampaikan hasil pengujian laboratorium dengan perincian

sebagai berikut :

Tanggal Penerimaan | Nomor Sertifikat | Tanggal Sertifikat
Nama Sampel
Sampel Pengujian Pengujian

18/03/2020 SP/PK-3/024/PK- 02 April 2020
e 3/111/20/02/04.20

TAHU ASAP P3 18/03/2020 SP/PK-3/025/PK- 02 April 2020
3/111/20/02/04.20

TAHU ASAP P5 18/03/2020 SP/PK-3/026/PK- 02 April 2020
3/111/20/02/04.20

TAHU ASAP P7 18/03/2020 SP/PK-3/027/PK- 02 April 2020
3/111/20/02/04.20

Atas penerimaannya diucapkan terima kasih.

Kepala Balai P orontalo

Yudi Noviandi, M.ST.Tech.,Apt b\




BALAI PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN DI GORONTALO

JI. Tengah Toto Selatan, Bone Bolango - Gorontalo
Telp. (0435) 822052, 08114355155 ; Fax. : (0435) 822052

BADAN POM

E-mail : ulpk_gorontalo@yahoo.co.id

SERTIFIKAT PENGUJIAN

Nomor : SP/PK-3/024/PK-3/111/20/02/04.20

Nama Sampel

No. Kode Sampel
Pengirim Sampel
Alamat Pengirim Sampel
Tempat Sampling

TAHU ASAP PO
024/PK-3/111/20

MOH. RIFKI GOBEL

JIn. Raden Saleh No. 17 Kota Gorontalo
JIn. Raden Saleh No. 17 Kota Gorontalo

Tanggal Sampling 18/03/2020
Nomor Surat Permintaan Uji 012/SPU-PK3/III/20
Tanggal Surat Permintaan Uji 18/03/2020
Nama Pabrik / Distributor / Importir -[-]-

No. Registrasi -

No. Bets / Lot -

Tanggal Kadaluarsa -

Kemasan Toples Kecil
Kondisi Sampel Saat Diterima Toples Kecil
Jumlah Sampel 1 Toples Kecil
Tanggal Mulai Pengujian 18/03/2020
Tanggal Selesai Pengujian 02/04/2020

HASIL PENGUJIAN

Pemerian

Bentuk: padat , Warna: cokelat, Bau: khas.

Uji yang dilakukan Hasil Syarat Metode Pustaka

IAngka Lempeng Total 7 x 10° kol/gram  |N/A Tuang ISO 4833-1:2013;

MA PPOMN 43/Mi/14

Kesimpulan

: HPST (Hasil Pengujian Seperti Tersebut) untuk parameter uji diatas

L.aporan Pengujian ini hanya
Berlaku untuk sampel yang diuji

Laboratorium

1. Pengambilan sampel diluar tanggung jawab

2. Dilarang mengutip/ memperbanyak dan/ atau
mempublikasikan sebagian/ seluruh isi tanpa
seijin dari Kepala Balai POM di Gorontalo

Dikeluarkan di : Gorontalo
Pada tanggal : 02 April 2020

Kepala Seksi Pengujian
BPOM di Gorontalo

W WAk
Muindar, S.Si., M.Si., Apt

NIP. 197411102?0121001




BALAI PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN DI GORONTALO

JI. Tengah Toto Selatan, Bone Bolango - Gorontalo
Telp. (0435) 822052, 08114355155 ; Fax. : (0435) 822052

BADAN POM

E-mail : ulpk_gorontalo@yahoo.co.id

SERTIFIKAT PENGUJIAN

Nomor : SP/PK-3/025/PK-3/111/20/02/04.20

Nama Sampel

No. Kode Sampel
Pengirim Sampel
Alamat Pengirim Sampel
Tempat Sampling

TAHU ASAP P3
025/PK-3/111/20

MOH. RIFKI GOBEL

Jin. Raden Saleh No. 17 Kota Gorontalo
JIn. Raden Saleh No. 17 Kota Gorontalo

Tanggal Sampling 18/03/2020
Nomor Surat Permintaan Uji 012/SPU-PK3/11I/20
Tanggal Surat Permintaan Uji 18/03/2020
Nama Pabrik / Distributor / Importir -1~

No. Registrasi -

No. Bets / Lot -

Tanggal Kadaluarsa -

Kemasan Toples Kecil
Kondisi Sampel Saat Diterima Toples Kecil
Jumlah Sampel 1 Toples Kecil
Tanggal Mulai Pengujian 18/03/2020
Tanggal Selesai Pengujian 02/04/2020

HASIL PENGUJIAN
Pemerian

Bentuk: padat , Warna: cokelat, Bau: khas.

Uji yang dilakukan Hasil Syarat [Metode Pustaka

IAngka Lempeng Total 5,2 x 10° kol/gram N/A Tuang ISO 4833-1:2013;
MA PPONN 43/Ml/14

Kesimpulan : HPST (Hasil Pengujian Seperti Tersebut) untuk parameter uji diatas

Laporan Pengujian ini hanya
Berlaku untuk sampel yang diuji

Laboratorium

Pengambilan sampel diluar tanggung jawab

Dilarang mengutip/ memperbanyak dan/ atau
mempublikasikan sebagian/ seluruh isi tanpa
seijin dari Kepala Balai POM di Gorontalo

Dikeluarkan di : Gorontalo
Pada tanggal : 02 April 2020

Kepala Seksi Pengujian
BPOM di G9rontalo

(.0

Muindar, S.Si., M.Si., Apt
NIP. 197411102000121001




BALAI PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN DI GORONTALO

JI. Tengah Toto Selatan, Bone Bolango - Gorontale
Telp. (0435) 822052, 08114355155 ; Fax. : (0435) 822052
E-mail : ulpk_gorontalo@yahoo.co.id

BADAN POM

SERTIFIKAT PENGUJIAN

Nomor : SP/PK-3/026/PK-3/111/20/02/04.20

Nama Sampel

No. Kode Sampel
Pengirim Sampel
Alamat Pengirim Sampel
Tempat Sampling

TAHU ASAP P5
026/PK-3/111/20

MOH. RIFKI GOBEL

JIn. Raden Saleh No. 17 Kota Gorontalo
JIn. Raden Saleh No. 17 Kota Gorontalo

Tanggal Sampling 18/03/2020

Nomor Surat Permintaan Uji 012/SPU-PK3/111/20

Tanggal Surat Permintaan Uji 18/03/2020

Nama Pabrik / Distributor / Importir -/-l-

No. Registrasi -

No. Bets / Lot -

Tanggal Kadaluarsa -

Kemasan Toples Kecil

Kondisi Sampel Saat Diterima Toples Kecil

Jumlah Sampel 1 Toples Kecil

Tanggal Mulai Pengujian 18/03/2020

Tanggal Selesai Pengujian 02/04/2020

HASIL PENGUJIAN

Pemerian

Bentuk: padat , Warna: cokelat, Bau: khas.

Uji yang dilakukan Hasil Syarat Metode Pustaka

Angka Lempeng Total 8,3 x 10° kol/gram N/A Tuang 1ISO 4833-1:2013;
MA PPONMN 43/Mi/14

Kesimpulan : HPST (Hasil Pengujian Seperti Tersebut) untuk parameter uji diatas

Dikeluarkan di : Gorontalo
Pada tanggal : 02 April 2020

Laporan Pengujian ini hanya
Berlaku untuk sampel yang diuji

Kepala Seksi Pengujian
BPOM di Gorontalo

e

Muindar, S.Si.

NIP. 19741110206 1'21 001
1. Pengambilan sampel diluar tanggung jawab e

Laboratorium

2. Dilarang mengutip/ memperbanyak dan/ atau
mempublikasikan sebagian/ seluruh isi tanpa
seijin dari Kepala Balai POM di Gorontalo




/ BALAI PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN DI GORONTALO

BADAN POM

JI. Tengah Toto Selatan, Bone Bolango - Gorontalo
Telp. (0435) 822052, 08114355155 ; Fax. : (0435) 822052

E-mail : ulpk_gorontalo@yahoo.co.id

SERTIFIKAT PENGUJIAN

Nomor : SP/PK-3/027/PK-3/111/20/02/04.20

Nama Sampel

No. Kode Sampel
Pengirim Sampel
Alamat Pengirim Sampel
Tempat Sampling

TAHU ASAP P7
027/PK-3/111/20

MOH. RIFKI GOBEL

JIn. Raden Saleh No. 17 Kota Gorontalo
JIn. Raden Saleh No. 17 Kota Gorontalo

Tanggal Sampling 18/03/2020
Nomor Surat Permintaan Uji 012/SPU-PK3/111/20
Tanggal Surat Permintaan Uji 18/03/2020
Nama Pabrik / Distributor / Importir -/-/-

No. Registrasi -

No. Bets / Lot -

Tanggal Kadaluarsa -

Kemasan Toples Kecil
Kondisi Sampel Saat Diterima Toples Kecil
Jumlah Sampel 1 Toples Kecil
Tanggal Mulai Pengujian 18/03/2020
Tanggal Selesai Pengujian 02/04/2020

HASIL PENGUJIAN
Pemerian

Bentuk: padat , Warna: cokelat, Bau: khas.

Uji yang dilakukan Hasil

Syarat

[Metode Pustaka

Angka Lempeng Total

9,1 x 10° kol/gram  [N/A

ISO 4833-1:2013;
MA PPOMN 43/Mli/14

Tuang

Kesimpulan

: HPST (Hasil Pengujian Seperti Tersebut) untuk parameter uji diatas

Laporan Pengujian ini hanya
Berlaku untuk sampel yang diuji

Laboratorium

Pengambilan sampel diluar tanggung jawab

Dilarang mengutip/ memperbanyak dan/ atau
mempublikasikan sebagian/ seluruh isi tanpa
seijin dari Kepala Balai POM di Gorontalo

Dikeluarkan di : Gorontalo
Pada tanggal : 02 April 2020

Kepala Seksn Pengujian
BPOM di\Gorontalo

Muindar, S.Si., M.Si., Apt

NIP. 197411102000121001
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