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ABSTRACT 

 
 

AZKIYA DIENY. B1610277. The Effectiveness Of Beluntas (Pluchea indica 

less) Extract As An Antimikrobial In White Tofu Products. Under the guidance of 

Aminullah and Siti Aminah. 

 

This study aims to study the development of microbial growth of white tofu 

and get a critical day, namely the day of significant microbial growth and 

deterioration of the quality of white tofu based on TPC test and visual sensory 

observations, to obtain the yield of beluntas leaf extraction as a microbial inhibitor 

to preserve white tofu, study the effect the concentration of beluntas leaf extract 

and the duration of immersion against the inhibition of white tofu microbes through 

the TPC test on a critical day and obtained the selected treatment combination that 

was the most effective in inhibiting white tofu microbes. The research method 

consists of 2 stages, preliminary research and main research. Preliminary research 

includes the observation stage of control tofu without treatment on days 0 (H + 0), 

1 (H + 1), 2 (H + 2) and 3 (H + 3), and making beluntas leaf extract using the 

maceration method. The main research was the application of beluntas extract in 

white tofu immersion, observation of the quality of the tofu through sensory 

observations and total microbial observations through the TPC test. Data were 

analyzed statistically using Two Way ANOVA followed by Duncan's test twice. 

The results of preliminary research show that H + 2 is determined as a critical day 

and the most effective use in observing tofu to be treated with beluntas leaf extract 

in the main study. The yield calculation result of beluntas leaf extract is 10.25%. 

Statistical analysis in the main study showed the effect of the treatment of beluntas 

leaf extract concentration and immersion time on the total of tofu miccas. The 

results showed that the addition of beluntas leaf extract (Pluchea indica Less) 

extract concentrations of 20%, 25% and 30% and soaking time of 15, 30 and 45 

minutes had an effect on the total reduction of white tofu bacteria, and the 

interaction between concentration and soaking time had a significant effect on the 

total. white tofu microbes based on the results of statistical analysis, namely (p 

<0.05). The selected combination obtained in this study was a concentration of 25% 

beluntas leaf extract, 30 minutes of soaking time with a microbial count of 0 and 

the sensory visual results had a thick light green color, a distinctive aroma of 

beluntas leaves and no mucus. 

 

Keywords: Beluntas leaves, critical day, natural preservatives, tofu soaking, white 

tofu microbes. 
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ABSTRAK 

 
 

AZKIYA DIENY. B1610277. Efektivitas Ekstrak Daun Beluntas (Pluchea indica 

less) Sebagai Antimikroba pada Produk Tahu Putih. Di bawah bimbingan 

Aminullah dan Siti Aminah. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari perkembangan pertumbuhan 

mikroba tahu putih dan mendapatkan hari kritis, yaitu hari terjadinya pertumbuhan 

mikroba yang signifikan dan kerusakan mutu tahu putih berdasarkan uji TPC dan 

pengamatan visual sensori, mendapatkan rendemen ekstraksi daun beluntas sebagai 

penghambat mikroba untuk mengawetkan tahu putih, mempelajari pengaruh 

konsentrasi ekstrak daun beluntas dan lama perendaman terhadap daya hambat 

mikroba tahu putih melalui uji TPC pada hari kritis dan mendapatkan kombinasi 

perlakuan terpilih yang paling efektif dalam menghambat mikroba tahu putih. 

Metode penelitian terdiri dari 2 tahap, penelitian pendahuluan dan penelitian utama. 

Penelitian pendahuluan meliputi tahap pengamatan tahu putih kontrol tanpa 

perlakuan di hari ke-0 (H+0), ke-1(H+1), ke-2 (H+2) dan hari ke-3 (H+3), dan 

pembuatan ekstrak daun beluntas menggunakan metode maserasi. Penelitian utama 

yaitu aplikasi ekstrak beluntas pada rendaman tahu putih, pengamatan mutu tahu 

melalui pengamatan sensori dan pengamatan total mikroba melalui uji TPC. Data 

dianalisis secara statistik menggunakan Two Way ANOVA dilanjutkan dengan uji 

Duncan dua kali ulangan. Hasil penelitian pendahuluan menunjukan H+2 

ditetapkan sebagai hari yang kritis dan paling efektif dipakai pada pengamatan tahu 

yang akan diberi perlakuan ekstrak daun beluntas pada penelitian utama. Hasil 

perhitungan rendemen ekstrak daun beluntas yaitu 10,25%. Analisis statistika pada 

penelitian utama menunjukkan adanya pengaruh perlakuan konsentrasi ekstrak 

daun beluntas dan lama rendaman terhadap total miktoba tahu putih. Hasil 

penelitian menunjukkan penambahan ekstrak daun beluntas (Pluchea indica Less) 

konsentrasi ekstrak 20%, 25% dan 30% dan lama rendaman 15, 30 dan 45 menit 

berpengaruh terhadap penurunan total bakteri tahu putih,serta interaksi antara 

konsentrasi dan lama rendaman berpengaruh nyata terhadap total mikroba tahu 

putih berdasarkan hasil analisis statistik (p<0,05). Kombinasi terpilih yang didapat 

pada penelitian ini adalah konsentrasi ekstrak daun beluntas 25% lama rendam 30 

menit dengan jumlah mikroba 0 dan hasil visual sensori memiliki warna hijau muda 

pekat, beraroma khas daun beluntas dan tidak terdapat lendir. 

 

Kata Kunci : Daun beluntas, hari kritis, mikroba tahu putih, pengawet alami, 

perendaman 
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PERNYATAAN 

 

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi saya yang berjudul “Efektifitas 

Ekstrak Beluntas (Pluchea indica Less) Sebagai Antimikroba pada Produk 

Tahu Putih” benar-benar merupakan hasil karya saya sendiri dan belum pernah 

diajukan sebagai karya ilmiah pada perguruan tinggi atau lembaga manapun. 

Sumber referensi dan hasil kutipan karya penulis lain dilakukan dengan benar dan 

dan disebutkan dalam teks dan daftar pustaka. 
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