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INTISARI

Yuliyanti, Putri. 2014. Penentuan Kadar Protein pada Kerupuk Ampas Tahu.
Karya Tulis llmiah, Program Studi D - lll Analis Kesehatan, Fakultas limu
Kesehatan Universitas Setia Budi. Pembimbing: D. Andang Arif Wibawa,
SP., M.Si.

Ampas tahu merupakan produk dari limbah industri pangan yang masih dapat
dimanfaatkan secara optimal sebagai alternatif bahan makanan. Ampas tahu
segar diperkirakan mempunyai kandungan air 70 - 80%. Berat kering ampas tahu
mengandung 23,6 — 24% protein (Suprapti, 2005 dalam Masruhah, 2008).
Pemanfaatan ampas tahu sebagai bahan pangan masih rendah, hanya dijadikan
sebagai bahan pembuat tempe gembus, dan biasanya ampas tahu ini dijadikan
sebagai bahan pakan ternak. Ampas tahu dapat memberi nilai tambah dengan
dijadikan tepung karena mengandung karbohidrat dan protein yang cukup tinggi
dan memudahkan dalam penyimpanan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui kadar protein kerupuk berbahan ampas tahu.

Penelitian ini dilakukan di laboratorium Analis Makanan dan Minuman
Universitas Setia Budi Surakarta pada periode Desember 2013 - Januari 2014.
Penentuan kadar protein dengan sampel kerupuk berbahan ampas tahu
ditetapkan dengan metode Gunning.

Berdasarkan percobaan, kadar protein kerupuk berbahan ampas tahu
didapatkan hasil 2,36 %.

Kata Kunci: protein, kerupuk ampas tahu, metode Gunning.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Masalah

Tahu merupakan makanan tradisional yang digemari hampir seluruh
lapisan masyarakat. Selain mengandung gizi yang baik, pembuatan tahu
juga relatif murah dan sederhana. Rasanya enak serta harganya terjangkau
oleh seluruh lapisan masyarakat.

Saat ini, usaha tahu di Indonesia rata-rata masih dilakukan dengan
teknologi yang sederhana, sehingga tingkat efisiensi penggunaan sumber
daya (air dan bahan baku) dirasakan masih rendah dan tingkat produksi
limbahnya juga relatif tinggi (Kaswinarni, 2007).

Industri tahu dalam proses pengolahannya menghasilkan limbah baik
limbah padat maupun cair. Limbah cair dihasilkan dari proses pencucian,
perebusan, pengepresan dan pencetakan tahu, oleh karena itu limbah cair
yang dihasilkan sangat tinggi. Sedangkan limbah padatnya dihasilkan dari
proses penyaringan dan penggumpalan. Limbah padat ini kebanyakan oleh
pengrajin dijual dan diolah menjadi tempe gembus, kerupuk ampas tahu,
pakan ternak, dan diolah menjadi ampas tahu yang akan dijadikan bahan
dasar pembuatan roti kering dan cake.

Limbah padat dari proses pembuatan tahu berupa ampas masih
banyak mengandung unsur gizi. Proses pembuatan tahu ada sebagian besar
protein yang terbuang dalam ampas tahu. Ampas tahu diperoleh dari hasil
pemisahan bubur kedelai yang mengandung protein cukup tinggi.

Kandungan air dalam ampas tahu masih tinggi, hal ini merupakan



penghambat digunakannya ampas tahu sebagai alternatif bahan makanan.
Pengeringan dilakukan untuk menghilangkan atau mengurangi kadar air
ampas tahu agar mikroba patogen tidak bisa hidup sehingga bahan pakan
menjadi awet dan tahan lama. Proses pengeringan dapat dilakukan dengan
penjemuran dan penggunaan alat pengering. Pengeringan juga
mengakibatkan berkurangnya asam lemak bebas dan ketengikan ampas
tahu serta dapat memperpanjang umur simpan (Andy, 2006 dalam
Masruhah, 2008).

Ampas tahu merupakan produk dari limbah industri pangan yang
masih dapat dimanfaatkan secara optimal sebagai alternatif bahan makanan,
diperkirakan ampas tahu segar mempunyai kandungan air 70 -80%. Berat
kering ampas tahu mengandung 23,6 — 24% protein dan 12% serat kasar
(Shurtleff dan Aoyagi, 1979 dalam Masruhah, 2008).

Menurut Sulistiani (2004) dalam Melisa (2011) pemanfaatan ampas
tahu sebagai bahan pangan masih rendah, hanya dijadikan sebagai bahan
pembuat tempe gembus, dan biasanya ampas tahu ini dijadikan sebagai
bahan pakan ternak. Ampas tahu dapat memberi nilai tambah dengan
dijadikan tepung karena mengandung karbohidrat dan protein yang cukup
tinggi dan memudahkan dalam penyimpanan. Berdasarkan kandungan zat
gizi terutama protein pada ampas tahu maka dicoba untuk digunakan
sebagai bahan pengganti dalam pembuatan kerupuk dan ditentukan
kadarnya dengan Metode Gunning.

1.2 Rumusan Masalah
Rumusan masalah penelitian ini adalah berapa kadar protein kerupuk

ampas tahu dengan bahan tambahan tepung ampas tahu?



1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar protein kerupuk
ampas tahu.
1.4 Manfaat Penelitian
1) Bagi Peneliti. Menambah keterampilan analisis protein pada makanan
bagi peneliti.
2) Bagi Masyarakat. Untuk menambah pengetahuan tentang nilai gizi

makanan bagi masyarakat.



