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INTISARI 
 
Widyaningsih,Teresia H.2014. Penentuan Kadar Serat Pada Kerupuk Ampas 
Tahu Dan Tepung Ampas Tahu. Program Studi D-III Analis Kesehatan, 
Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas Setia Budi. Pembimbing : D.Andang 
Arif Wibawa,SP,M.Si 
 

Ampas tahu adalah hasil samping dari bubur kedelai yang diperas untuk 
diambil sarinya pada pembuatan tahu. Ampas tahu ini mempunyai nilai ekonomi 
yang rendah, mudah rusak dan tidak dapat disimpan lama. Pemanfaatan ampas 
tahu untuk menjadi bahan baku pembuatan kerupuk, merupakan alternatif untuk 
memberikan nilai tambah ampas tahu. Hal ini dapat bermanfaat karena ampas 
tahu masih memiliki kandungan protein yang tinggi dan memiliki serat yag dapat 
membantu pencernaan. Penelitian ini bertujuan untuk menetapkan kadar serat 
pada kerupuk ampas tahu dan tepung ampas tahu. 

Penentuan kadar serat kasar berdasarkan pada SNI 01-2891-1992, 
yaitu ekstraksi sample dengan asam dan basa untuk memisahkan serat 
kasar dari bahan lainnya. 

Hasil penelitian menunjukkan kadar serat pada kerupuk ampas tahu 
didapat hasil 18,47% ,tepung ampas tahu didapat hasil 10,94%. 
 
Kata Kunci :Ampas Tahu, Kadar Serat Ampas Tahu, Pemanfaatan Ampas Tahu 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Protein kacang kedelai adalah yang terbaik kualitasnya di antara 

kacang – kacangan. Kedelai basah mengandung 30,2 %(berat/berat) protein 

sedangkan yang kering 34,9 %. Nilai gizi protein juga yang terbaik di antara 

protein kacang – kacangan tersebut, dengan NPU – 72 dan PER – 2.3 ; 

sehingga termasuk protein kualitas lengkap. Kacang kedelai tidak baik 

dikonsumsi mentah karena mengandung beberapa zat toksik, yang 

ditiadakan pengaruhnya dengan memanaskannya. 

Selain dipergunakan untuk dikonsumsi manusia, kedelai 

dimanfaatkan juga dalam campuran pakan unggas. Pada saat ini kacang 

kedelai masih diimpor , terutama bagi produksi hasil olah tahu dan tempe 

serta bagi campuran pakan ayam. Kacang kedelai diolah menjadi berbagai 

jenis makanan kue kaering , disamping diolah menjadi makanan setengah 

jadi seperti tempe dan tahu (Sediaoetama, 2004). 

Tahu merupakan makanan yang digemari masyarakat, baik 

masyarakat kalangan bawah maupun kalangan atas. Keberadaannya sudah 

lama diakui sebagai makanan yang sehat, bergizi dengan harga yang  

murah. Hampir setiap kota di Indonesia dijumpai industri tahu. 

Tahu adalah ekstrak protein kacang kedelai. Tahu dikenal dan 

popular di negara Asia, seperti Cina, Jepang dan negara – negara anggota 

ASEAN. Penyebaran tahu terjadi karena migrasinya orang -  orang Asia ke 

Eropa dan Amerika. Tahu lebih banyak mengandung kadar protein dan 
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sedikit karbohidrat, dan mempunyai nilai gizi dan digestibilitas sangat baik. 

Pada umumnya tahu diperdagangkan segar, tetapi ada juga yang dijual 

setelah diolah menjadi makanan yang siap untuk dikonsumsi secara 

langsung (kerupuk tahu) (Sediaoetama, 2004). 

Industri tahu dalam proses pengolahanya menghasilkan limbah baik 

limbah padat maupun limbah cair. Limbah padat yang sering kita sebut 

ampas tahu dapat diolah kembali menjadi tempe gembus, oncom atau dapat 

pula dimanfaatkan sebagai pakan ternak. Limbah industri tahu yang berupa 

cair dapat dimanfaatkan sebagai pembuatan bio-gas. 

Ampas tahu merupakan limbah padat daridasar pembuatan  tahu 

adalah cairan atau susu kedelai yang lolos dari kain saring. Ditinjau dari 

kompisisi kimianya ampas tahu dapat digunakan sebagai sumber protein. 

Ampas tahu lebih tinggi kualitasnya dibandingkan kacang kedelai. 

Kandungan lemak dan protein pada ampas tahu cukup tinggi namun 

kandungan tersebut cukup berbeda tiap tempat dan cara pemprosesannya. 

Ampas tahu yang merupakan limbah industri tahu memiliki kelebihan, 

yaitu kandungan protein yang cukup tinggi serta memiliki kelemahan sebagai 

bahan pangan dengan kadar serat kasar dan kadar air yang cukup tinggi. 

Pemanfaatan ampas tahu untuk menjadi bahan baku pembuatan 

kerupuk, merupakan alternative untuk memberikan nilai tambah ampas tahu. 

Hal ini dapat bermanfaat karena ampas tahu masih memiliki kandungan 

protein yang tinggi dan memiliki serat yag dapat membantu pencernaan. 

Keberadaan serat disadari kembali oleh para ahli bahwa serat 

mempunyai efek yang berperan dalam pencegahan dan penata laksanaan 

penyakit. Pola hidup diperkotaan yang sebagian besar masyarakatnya sibuk, 
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cenderung mengkonsumsi makanan cepat saji, padahal makanan-makanan 

tersebut adalah makanan yang rendah serat dan mengandung banyak 

garam. Hal ini dapat menyebabkan pergeseran pola penyakit dari pola 

penyakit infeksi menjadi penyakit degeneratif. Konsumsi rendah serat dapat 

menyebabkan banyak kasus penyakit seperti jantung koroner, apendikitis, 

divertukolsis dan kanker kolon .  Dengan mengkonsumsi makanan nabati 

akan tersedia serat yang cukup bagi tubuh . Untuk itu agar pemahaman 

masyarakat akan pentingnya serat pangan dalam pola konsumsi makanan di 

Indonesia menjadi meningkat,maka karya ilmiah tentang serat pangan dan 

manfaatnya menjadi penting untuk disampaikan ( Santosa,2011 ). 

 

1.2 Perumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas dapat dirumuskan masalah 

penelitian yaitu : 

1. Berapa kandungan serat pada ampas tahu ? 

2. Berapa kandungan serat pada kerupuk ampas tahu ? 

 

1.3 Tujuan penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menetapkan kadar serat pada 

ampas tahu dan kerupuk ampas tahu. 

 

1.4 Manfaat Penelitiian 

Manfaat yang diharapkan dari hasil penelitian ini adalah : 

1. Bahan informasi tentang penggunaan limbah padat tahu sebagai bahan 

pangan. 
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2. Memberi pengetahuan baru bagi pengusaha – pengusaha industri tahu 

agar dapat memanfaatkan limbah padat tahu sebaik – baiknya agar 

memiliki nilai keuntungan yang tinggi dari ampas tahu. 

3. Menambah ilmu pengetahuan di bidang analisis makanan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


