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INTISARI

Triyani, Dewi. 2014. Penentuan Kadar Lemak Pada Kerupuk Ampas Tahu.
Karya Tulis lImiah, Program Studi D — Ill Analis Kesehatan, Fakultas limu
Kesehatan Universitas Setia Budi. Pembimbing: D. Andang Arif Wibawa,
SP., M.Si.

Ampas tahu adalah sisa bahan yang telah diambil sarinya atau limbah
industri pangan yang telah diambil sarinya melalui proses pengolahan secara
basah seperti ampas kecap, ampas tahu, ampas bir, dan ampas ubi kayu.
Ampas tahu pada umumnya oleh masyarakat digunakan sebagai pakan ternak
dan sebagian dipakai sebagai bahan dasar pembuataan tempe gembus. Ampas
tahu yang memiliki kelebihan seperti mengandung protein yang tinggi, banyak
mengandung serat serta murah dan mudah diperoleh, maka dapat
dikembangkan dalam bentuk usaha baru yang memanfaatkan ampas tahu
sebagai bahan tambahan dengan tujuan selain sebagai salah satu upaya
mengurangi pencemaran dari limbah atau ampas tahu di daerah perairan, tetapi
juga mampu memberikan alternatif gizi yang bermanfaat bagi tubuh manusia.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar lemak pada kerupuk yang
berbahan tambahan ampas tahu.

Penelitian ini dilakukan di laboratorium Analisa Makanan dan Minuman
Universitas Setia Budi Surakarta pada bulan Mei 2014. Penentuan kadar lemak
dengan sampel kerupuk yang berbahan tambahan ampas tahu ditetapkan
dengan metode ekstraksi soxhlet.

Berdasarkan percobaan, kadar lemak pada kerupuk ampas tahu
didapatkan hasil 15,40 %.

Kata Kunci: lemak, kerupuk ampas tahu, metode ekstraksi soxhlet.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kemajuan ilmu dan teknologi menimbulkan dampak positif bagi
perkembangan perekonomian rakyat Indonesia, namun dilain pihak dampak
negatifnya berupa makin banyaknya limbah yang dihasilkan dari industri -
industri tidak dapat dihindari. Masyarakat harus mulai bepikir keras untuk
memanfaatkan limbah industri untuk menanggulangi masalah pencemaran.
Hal ini akan mengurangi biaya pengolahan limbah dan akan menambah
pendapatan bagi masyarakat.

Industri tahu yang menghasilkan limbah merupakan salah satu
sumber pencemaran udara berupa bau busuk dan pencemaran sungai yang
ada di sekitar pabrik. Limbah yang dihasilkan pabrik tahu berupa kulit
kedelai, ampas dan air tahu masih dapat dimanfaatkan menjadi produk -
produk yang bermanfaat. Pada proses pengolahan tahu akan dihasilkan
limbah berupa ampas tahu yang apabila tidak segera ditangani, dapat
menimbulkan bau tidak sedap sebab air yang terkandung dalam ampas tahu
tersebut akan mudah ditumbuhi oleh mikrobia (Ridayanti, 2011).

Limbah dari pembuatan tahu baik yang berupa cair maupun yang
berupa limbah padat dapat kita manfaatkan, baik untuk makanan ternak,
pupuk, kerajinan tangan, maupun diolah kembali menjadi oncom. Limbah
tahu juga memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi dan juga mengandung

beberapa macam asam amino yang dibutuhkan tubuh manusia. Mengingat



kandungan protein dan lemak pada ampas tahu yang tinggi maka sangat
memungkinkan ampas tahu dapat diolah menjadi bahan makanan yang
beragam variasinya. Ampas tahu dapat dimanfaatkan menjadi kerupuk yang
bernilai tinggi. Pemanfaatan limbah tahu ini merupakan suatu gagasan
peluang usaha yang baik untuk merintis sebuah industri kecil dengan biaya
murah bagi masyarakat. Bahan baku yang digunakan untuk pembuatan
kerupuk ini adalah ampas tahu yang harganya sangat murah, mudah
diperoleh tanpa mengenal musim.

Ampas tahu ini dapat dimanfaatkan kembali melalui proses daur
ulang atau dikonversikan ke produk lain yang lebih berguna dan bermanfaat
serta bernilai ekonomis tinggi misalnya sebagai pengganti tepung pada
produk olahan.

Saat ini ampas tahu kita ketahui dapat dimanfaatkan sebagai kerupuk
ampas tahu, melihat sifat ampas tahu yang memiliki kelebihan seperti
mengandung protein yang tinggi, banyak mengandung serat serta murah
dan mudah diperoleh, maka dapat dikembangkan dalam bentuk usaha baru
yang memanfaatkan ampas tahu sebagai bahan tambahan dengan tujuan
selain sebagai salah satu upaya mengurangi pencemaran dari limbah atau
ampas tahu di daerah perairan, tetapi juga mampu memberikan alternatif gizi
yang bermanfaat bagi tubuh manusia (Ceha, 2011).

Kandungan lemak pada kedelai 15,6 %, tahu 4,6 %, ampas tahu 5,9
%. Saat ini belum ada penelitian yang menentukan kadar lemak pada
kerupuk ampas tahu. Maka peneliti mengolah ampas tahu menjadi produk
yang berupa kerupuk ampas tahu. Berdasarkan hal tersebut peneliti tertarik
untuk meneliti kadar lemak yang terkandung dalam kerupuk ampas tahu

menggunakan metode ekstraksi soxhlet.



1.2 Rumusan Masalah
Rumusan masalah dalam penelitian ini yaitu berapakah kadar lemak yang
terkandung dalam kerupuk ampas tahu?

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui kadar lemak yang terkandung

dalam kerupuk ampas tahu.

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini adalah :
a. Peneliti dapat mengetahui kadar lemak yang terkandung dalam kerupuk
ampas tahu dengan metode soxhlet.

b. Dapat diperoleh produk kerupuk ampas tahu.



