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INTISARI

Sari, YE.L. 2014. Penentuan Kadar Asam Lemak Bebas Pada Krupuk
Ampas Tahu Sebelum dan Sesudah Digoreng. Program Studi D-IIl Analis
Kesehatan, Fakultas IImu Kesehatan Universitas Setia Budi.

Tahu merupakan bahan makanan yang dikonsumsi oleh seluruh lapisan
masyarakat. Hal ini menyebabkan maraknya industri tahu yang menyebabkan
melimpahnya limbah pengolahan tahu berupa ampas tahu. Ampas tahu ini dapat
diolah menjadi kerupuk sebagai alternatif bahan pangan yang juga memiliki
beberapa kandungan gizi. Ampas tahu dapat digunakan sebagai bahan baku
kerupuk. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar asam lemak bebas
pada krupuk limbah tahu sebelum dan sesudah dilakukan penggorengan.

Sampel krupuk ampas tahu sebelum dan sesudah digoreng dianalisis
kadar lemak bebasnya dengan menggunakan metode titrasi alkalimetri.

Berdasarkan hasil percobaan di laboratorium, kadar asam lemak bebas
pada krupuk ampas tahu sebelum dan sesudah digoreng dalam penelitian ini
adalah 10,12% dan 12,55%. Kadar asam lemak bebas pada kerupuk ampas tahu
melebihi batas maksimal SNI 01-4308-1996 yaitu sebelum digoreng sebesar 1%
dan sesudah digoreng sebesar 0,5%, sehingga tidak layak untuk dikonsumsi.

Kata kunci: Ampas Tahu, Kadar Asam Lemak Bebas, Alkalimetri

Xiii



BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Masalah

Tahu dikonsumsi oleh seluruh lapisan masyarakat. Tahu di pasarkan
di pasar tradisional maupun swalayan. Tahu termasuk lauk yang bergizi dan
rendah kolesterol. Perlu juga diketahui asam lemak bebasnya karena asam
lemak bebas merupakan salah satu parameter untuk menguji kualitasnya.
(Sarwono dan Yan, 2004).

Tahu dapat ditemui dengan beragam jenis olahannya hampir di setiap
tempat di Indonesia. Hal ini terjadi karena industri tahu di Indonesia sudah
ada hingga ke desa-desa. Maraknya industri tahu di Indonesia ini
menyebabkan limbah industri pengolahan tahu pun juga melimpah. Hasil
sampingan dan industri tahu adalah ampas tahu, berupa padatan putih yang
masih mengandung air. Air yang masih terkandung dalam ampas tahu
disebut dengan whey (Hidayatulloh, 2012).

Tahu berasal dari kedelai. Kadar lemak dalam tahu memang tidak
tinggi, sekitar 4,3%. Lemak tahu tergolong bermutu tinggi karena 80% dan
asam lemak penyusunnya terdiri dari asam lemak tak jenuh. Kadar asam
lemak jenuh dalam produk ini sekitar 15% dan tidak mengandung kolesterol.
Kedelai juga mengandung asam lemak linoleat yang tinggi. Asam lemak ini
termasuk asarn lemak esensial (Sarwono dan Yan, 2004).

Penentuan kadar asam lemak bebas ini dilakukan karena asam lemak
bebas merupakan indikator ketengikan kerupuk ampas tahu, yang akhirnya

akan berdampak pada kualitas kerupuk ampas tahu yang dihasilkan. Menurut



SNI 01-4308-1996, batas kadar asam lemak bebas pada kerupuk sebelum
digoreng adalah sebesar 1%, sedangkan pada kerupuk setelah digoreng
adalah sebesar 0,5%.

Gunawan dalam Apendi (2013) menyatakan bahwa asam lemak
bebas menunjukkan sejumlah asam lemak bebas yang dikandung oleh
minyak yang rusak, terutama karena peristiwva oksidasi dan hidrolisis. Pada
reaksi hidrolisis akan dihasilkan gliserida dan asam lemak bebas dengan
rantai pendek (C4 - C12). Akibat yang ditimbulkan dari reaksi ini adalah
terjadinya perubahan bau dan rasa dari minyak atau lemak, yaitu timbulnya
rasa tengik. Ketengikan oksidasi yang umum dijumpai yaitu reaksi oksidasi
pada ikatan rangkap dari asam lemak tidak jenuh.

Beberapa kandungan gizi ampas tahu dapat pula bermanfaat bagi
kesehatan manusia, diantaranya menurunkan kolesterol, mencegah penyakit
kardiovaskular, kanker payudara dan aterosklerosis. Isoflavon yang
dikandungnya terbukti dapat berperan sebagai antioksidan alami dan
mengurangi proses penuaan dini. Memperhatikan zat gizi yang terkandung
dalam ampas tahu tersebut, maka sangat mernungkinkan ampas tahu dapat
diolah menjadi bahan makanan yang beragam variasinya. Sesuai kondisi
Negara Indonesia dengan jumlah penduduk yang tinggi serta banyak
masyarakat yang masih hidup pada garis kemiskinan, pemanfaatan hasil
samping industri tahu bukan hanya dapat mengoptimalisasi pemanfatan hasil
alam di Indonesia, juga dapat meningkatkan variasi produksi pangan sebagai
alternatif peningkatan ekonomi masyarakat. Ampas tahu adalah bahan yang

mudah didapat, dapat diolah menjadi kerupuk yang bernilai tambah lebih



tinggi. Pembuatan kerupuk ampas tahu mudah dilakukan dan murah

biayanya. (Hidayatulloh, 2012)

1.2 Rumusan Masalah
Berapa kadar asam lemak bebas pada krupuk ampas tahu sebelum

dan sesudah dilakukan penggorengan?

1.3 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar asam lemak bebas

pada krupuk ampas tahu sebelum dan sesudah dilakukan penggorengan.

1.4 Manfaat Penelitian
Penelitian ini bermanfaat untuk memberikan informasi pada
masyarakat baik yang memproduksi maupun konsumen tentang kadar asam

lemak pada krupuk ampas tahu.



