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ABSTRAK 

UJI POTENSI FILTRAT MANDAI CEMPEDAK (Artocarpus champeden 

(Lour) Spreng.) SEBAGAI BAHAN PENGAWET ALAMI PADA PRODUK 

TAHU (Oleh : Ahmad Najmi Aulia; Pembimbing: Hasrul Satria Nur, S.Si., 

M.Si., Dr. Nazarni Rahmi, S.TP., M.Si.; 2023; 146 Halaman) 

 

 

Senyawa antimikroba produk fermentasi diketahui mampu menghambat 

pertumbuhan mikroba pembusuk pada bahan pangan, salah satunya filtrat asal 

produk fermentasi mandai cempedak.  Filtrat mandai cempedak pada penelitian ini 

diuji potensinya sebagai bahan pengawet alami terhadap tahu.  Selanjutnya, filtrat 

mandai diperoleh dengan cara penyaringan menggunakan kertas Whatman No.1 

dengan diameter 110 mm dan dilanjutkan dengan pemisahan menggunakan 

sentrifugasi pada kecepatan 10000 x g selama 15 menit untuk memperoleh filtrat 

bebas sel mikroba dan pengotor organik lainnya.  Sementara itu, variasi konsentrasi 

filtrat yang diujikan terhadap produk tahu meliputi 5%, 10%, 15%, 20%, 25%, 

akuades steril sebagai kontrol negatif, dan formalin 10% sebagai kontrol positif.  

Beberapa parameter uji yang diamati untuk melihat respon filtrat mandai cempedak 

sebagai bahan pengawet alami, yaitu nilai densitas optik kultur sampel tahu pada 

medium Nutrient Broth, pH, dan sifat organoleptik tahu dalam selang waktu dua 

hari pengamatan dari sepuluh hari total pengamatan.  Analisis total mikroba juga 

diamati pada akhir pengamatan untuk memastikan efektivitas filtrat mandai 

terhadap pertumbuhan mikroba lainnya, seperti mikroba pembusuk pangan.  

Efektivitas filtrat pada konsentrasi 5% mampu menghambat pertumbuhan bakteri 

pembusuk pada tahu jika dibandingkan dengan perlakuan lainnya.  Sedangkan, 

hasil pengamatan terhadap pH dan uji organoleptik produk tahu yang diberi 

perlakuan filtrat mandai memperlihatkan bahwa konsentrasi filtrat 20% dan 25% 

merupakan variasi konsentrasi yang efektif untuk mempertahankan sifat intrinsik 

pangan dan karakteristik inderawi tahu selama dua hari pengamatan pada kondisi 

suhu ruang.  Oleh karenanya, filtrat mandai dapat dijadikan sebagai sumber 

alternatif pengawet alami lainnya di masa mendatang. 

 

Kata kunci: mandai cempedak, pembusukan makanan, pengawet alami, tahu 
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ABSTRACT 

POTENTIAL TEST OF MANDAI CEMPEDAK (Artocarpus champeden 

(Lour) Spreng.) FILTRATE AS A NATURAL PRESERVATIVE IN TOFU 

PRODUCT (By: Ahmad Najmi Aulia; Advisor: Hasrul Satria Nur, S.Si., M.Si., 

Dr. Nazarni Rahmi, S. TP., M.Si.; 2023; 146 pages) 

 

 

Antimicrobial compounds of fermented products are known to inhibit the growth 

of spoilage microbes in food, one of which is mandai cempedak filtrate.  Mandai 

cempedak filtrate determined its potential as a natural preservative in tofu products.  

Furthermore, the filtrate was obtained by filtering using Whatman No.1 paper with 

a diameter of 110 mm and followed by separation using centrifugation at 10000 x 

g for 15 minutes to get a microbial cell-free filtrate.  Meanwhile, variations in the 

concentration of the filtrate tested included concentrations of 5%, 10%, 15%, 20%, 

and 25%, with sterile distilled water as a negative control and 10% formalin as a 

positive control.  The test parameters observed were the optical density values of 

the sample culture, pH, and organoleptic tofu within two days of ten days of 

observation.  Analysis of total microbes was also observed to ensure the 

effectiveness of the filtrate against spoilage microbes.  The effectiveness of the 

filtrate at a concentration of 5% was able to inhibit the growth of spoilage bacteria 

in tofu rather than in other concentrations.  Meanwhile, the results of pH and 

organoleptic of tofu treated with the filtrate showed that 20% and 25% were 

effective concentrations for maintaining the intrinsic and sensory properties of tofu 

for two days at room temperature.  Therefore, mandai filtrate is used as another 

alternative to a natural preservative in the future. 

 

Keywords: mandai cempedak, food spoilage, natural preservative, tofu   
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PRAKATA 

 
 

Skripsi merupakan karya tulis ilmiah yang disusun oleh penulis sebagai 

persyaratan untuk menyelesaikan program sarjana/strata satu (S1) di Program Studi 

Biologi, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Lambung 

Mangkurat, Provinsi Kalimantan Selatan.  Skripsi ini tersusun secara sistematis 

berdasarkan skema penulisan yang terdiri atas beberapa komponen utama yaitu 

pendahuluan, tinjauan pustaka, metode penelitian, hasil dan pembahasan serta 

penutup.  Adapun pendahuluan meliputi latar belakang, rumusan masalah, tujuan 

penelitian dan manfaat penelitian.  Tinjauan pustaka meliputi informasi terkait 

fermentasi mandai cempedak dan pemanfaatannya, aktivitas antimikroba produk 

fermentasi, tahu dan pemanfaatannya, cemaran bakteri pada bahan pangan dan 

makanan, bahan tambahan dan pengawet pangan serta mencakup hipotesis 

penelitian.  Metode penelitian meliputi waktu dan tempat penelitian, alat dan bahan 

penelitian dan beberapa rangkaian tahapan prosedur penelitian serta rancangan 

percobaan yang digunakan saat penelitian.  Berikutnya hasil dan pembahasan 

meliputi hasil dari data penelitian yang disajikan dalam bentuk gambar dan tabel 

kemudian dibahas secara runut.  Pada bagian akhir merupakan penutup yang 

meliputi kesimpulan dan saran yang disampaikan oleh penulis terkait penelitian 

yang telah dilakukan.  Disamping itu, pada bagian isi dari skripsi ini telah dibahas 

secara komprehensif mengenai potensi dan prospektif dari filtrat mandai sebagai 

bahan pengawet pangan alami.  Selain itu juga informasi yang tersaji pada skripsi 

ini dapat dijadikan sebagai sumber informasi dan bahan pembelajaran dalam 

bioteknologi pangan. 
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Ahmad Najmi Aulia 
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