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Tahu merupakan hasil penggumpalan protein kedelai ole

dihadapi pengrajin tahu yaitu munculnya flavor asam pad
alternatif bahan penggumpal. Penelitian ini bertujuan untuk
bakteriosin dalam whey tahu, (ii) mempelajari pemanfaatan
tahu dan (iii) mengetahui kualitas mikrobiolo
terdiri dari 3 tahap. Pertama, pertumbuhan
sebagai penggumpal tahu. Ketiga,
kenampakan) tahu selama penyimpanan. H

uji kualitas mikrobiologi

whey dengan penambahan 1% sukrosa, pa
Extract) cair. Aktivitas bakteriosin dapat
P. acidila

g. Selama penyimpanan, total bakteri pa

perpanjangan fase lag bakteri indikator,

acidilactici F-11 hasil fermentasi suhu 37
dari kultur P. acidilactici F-11 sebagai
dibanding tahu kontrol.Tahu dengan kultur P. aci
organoleptik sama dengan tahu dengan

penggumpal mem
kultur P. acidilactic
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Tahu merupakan makanan tradisional bagi masyarakat
Indonesia sebagai makanan sumber protein yang ber
amino esensial.
kadar air 70-85%

mutu
tinggi karena banyak terdapat asam
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h whey yang terfermentasi spontan (kecutan).
a tahu yang dihasilkan dari penggumpal

gis dan organo
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Permasalahan yang
tipe asam, sehingga perlu
(i) menge
kultur P. a

tahui pertumbuhan P. acidilactici F-11 dan produksi
cidilactici F-11 sebagai penggumpal pada pembuatan
4°C. Penelitian

pemanfaatan kultur

leptik tahu selama penyimpanan pada suhu
(total bakteri) dan organoleptik (tekstur, pH, warna, flavor, dan
bahwa P. acidilactici F-11 tumbuh lebih baik dalam
a TGE (Tryptone Glucose Yeast
las pada media TGE agar dan
3,9x10° - 9,1x10° CFU/
sedangkan tahu dengan kultur P.
Tahu yang dihasilkan
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The sensory quality of tofu coagulated with P. acidilactici
P. acidilactici F-11 culture at 37C.

Tofu coagulated with P. aci
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serta a_ 0,98-0,99 maka tahu mudah mengalami
pembusukan oleh bakteri pembusuk. Bakteri yang sering
mengkontaminasi tahu adalah genera Bacillus. bakteri
asam laktat seperti Streptococcus dan Leuconostoc serta
coliform yang tahan terhadap suhu refrigerasi (Sardjono
dan Kasmidjo, 1992; Rahayu, 1992).
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