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INTISARI

Penelitian yang berjudul “Pengaruh Lama Pengukusan Ampas Tahu
Terhadap Sifat Kimia dan Organoleptik Nugget Ampas Tahu” bertujuan untuk
mengetahui hasil uji kimia nugget ampas tahu meliputi kadar air, kadar protein,
kadar serat terlarut dan kadar serat tidak larut setelah dilakukan perlakuan
perbedaan lama waktu pengukusan ampas tahu.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor
tunggal yang terdiri dari 4 perlakuan yaitu lama pengukusan ampas tahu selama
0 menit, 10 menit, 20 menit dan 30 menit. Masing-masing perlakuan diulang
sebanyak 3 kali, sehingga diperoleh 4x3 = 12 percobaan. Data yang diperoleh
dianalisis menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA). Apabila terdapat
perbedaan antar perlakuan dilanjut dengan uji Duncan’s Multiple Range Test
(DMRT) pada taraf signifikan 5% dan 1%.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa, lama pengukusan tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar protein dan kadar serat. Akan tetapi
secara kuantitatif semakin lama pengukusan ada kecenderungan kadar air semakin
meningkat pada pengukusan 0 menit 48,4% menjadi 48,77% pada pengukusan 30
menit. Kadar serat pangan juga semakin meningkat, serat pangan berkisar 4,72% -
6,09%. Namun kadar protein cenderung mengalami penurunan dengan rerata
berkisar 8,65% - 8,33% pada nugget ampas tahu yang dihasilkan. Berdasarkan uji
organoleptik, nugget ampas tahu yang dihasilkan mempunyai karakteristik nilai
warna dengan skor 3,1 (kream kurang cerah), nilai rasa dengan skor 3 (cukup
gurih terasa ampas tahu), nilai tekstur dengan skor 2,8 (agak keras kurang kenyal),
nilai kesukaan secara keseluruhan dengan skor 5,5 (suka).

Kata kunci : Ampas tahu, Nugget ampas tahu, Lama pengukusan
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ampas tahu merupakan limbah padat yang dihasilkan dari proses
pembuatan tahu dari kedelai. Pada proses pengolahan tahu akan dihasilkan limbah
berupa ampas tahu yang apabila tidak segera ditangani dapat menimbulkan bau
tidak sedap. Berdasarkan Tabel Komposisi Pangan Indonesia, PERSAGI 2009,
bahwa ampas tahu kukus masih mengandung komposisi gizi yang cukup tinggi,
dengan kalori 75 kkal, protein 4,1 g, lemak 2,1 g, karbohidrat 10,7 g, air 85,2 g,
dan mengandung serat 5,1 dalam 100 gram.

Ampas tahu belum banyak dimanfaatkan oleh masyarakat pada umumnya.
Kebanyakan masyarakat memanfaatkan ampas tahu hanya dijadikan makanan
ternak atau dijual dengan harga yang relatif rendah untuk pengolahan tempe
gembus. Secara ekonomi, tempe gembus memiliki nilai rendah ditambah dengan
faktor selera masyarakat kebanyakan tidak menyukai tekstur dan rasa, oleh karena
itu perlu dilakukan usaha pengolahan yang dapat meningkatkan nilai ekonominya.
Melihat sifat ampas tahu yang memiliki banyak kelebihan seperti mengandung
protein yang tinggi, banyak mengandung serat, serta murah dan melimpah, maka
dapat dikembangkan suatu bentuk usaha sampingan baru dengan memanfaatkan
ampas tahu sebagai bahan dasarnya. Hal ini juga sebagai salah satu upaya
memberikan alternatif gizi sebagai sumber protein yang bermanfaat bagi

masyarakat (Pusbangtepa, 1989).



Nugget merupakan olahan daging yang dicetak, dimasak, dibuat dengan
campuran daging ayam giling yang diberi bahan pelapis dengan atau tanpa adanya
penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan.
(BSN, 2002). Nugget merupakan produk olahan yang mempunyai daya simpan
yang cukup lama.

Selama ini masyarakat lebih mengenal nugget yang terbuat dari daging
ayam. Namun, ampas tahu dapat diinovasikan sebagai bahan tambahan dalam
pembuatan nugget. Ampas tahu juga memiliki kandungan gizi seperti serat dan
protein yang baik untuk pembuatan nugget, sehingga dapat menjadi alternatif
bahan baku dalam pembuatan nugget ( Setyowati , 2005). Disamping itu harga
ampas tahu relatif lebih murah dibandingkan daging ayam. Ampas tahu termasuk
limbah industri yang mempunyai kelebihan yaitu kandungan protein 4,1 g , serat
5,1 g dalam 100 gram ampas tahu dan belum banyak dimanfaatkan. Selain itu,
harga ampas tahu relatif lebih murah.

Pada proses pembuatan nugget terdapat proses pengukusan yang akan
menurunkan kadar air bahan. Akan tetapi, kandungan air yang terkandung pada
ampas tahu relatif tinggi sehingga diperlukan formulasi yang tepat. Proses
pengukusan pada proses pembuatan nugget bertujuan untuk menyatukan
komponen-komponen adonan, menetapkan warna, dan menonaktifkan mikrobia.
Pemasakan akan mendenaturasi protein daging. Hal tersebut akan memodifikasi
tekstur dan keempukan daging, menurunkan kadar air daging, dan mempengaruhi
warna (Naruki dan Kanoni, 1992). Pengukusan di atas titik didih air 100°C dapat

mengurangi kadar air (Melinda, dkk 2017).



Pemasakan dapat menyebabkan terjadinya proses denaturasi protein,
hidrolisa protein dan lemak, oksidasi, peruraian maupun perubahan struktur
senyawa-senyawa sehingga terbentuk senyawa baru (Bender, 1978). Ampas tahu
salah satu sumber protein yang cukup besar. Dengan adanya pemasakan, lebih-

lebih pemasakan yang berulang-ulang kestabilan protein dapat berubah.

B. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hasil uji kimia nugget ampas
tahu meliputi kadar air, kadar protein, kadar serat pangan setelah dilakukan
perlakuan perbedaan lama waktu pengukusan ampas tahu.

Untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen nugget ampas tahu
berdasarkan uji organoleptik rasa, warna, tekstur dan kesukaan secara

keseluruhan.

C. Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan pemanfaatan limbah
ampas tahu menjadi nugget dan mengetahui adanya perubahan kimia serta

organoleptik setelah dilakukan lama pengukusan ampas tahu.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dari hasil penelitian nugget ampas tahu dapat disimpulkan bahwa :

1. Lama pengukusan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar
protein dan kadar serat. Akan tetapi secara kuantitatif semakin lama
pengukusan ada kecenderungan kadar air semakin meningkat pada
pengukusan O menit 48,4% menjadi 48,77% pada pengukusan 30
menit. Kadar serat pangan juga semakin meningkat, serat pangan
berkisar 4,72% - 6,09%. Namun kadar protein cenderung mengalami
penurunan dengan rerata berkisar 8,65% - 8,33% pada nugget ampas
tahu yang dihasilkan.

2. Berdasarkan uji organoleptik, nugget ampas tahu yang dihasilkan
mempunyai karakteristik nilai warna dengan skor 3,1 (kream kurang
cerah), nilai rasa dengan skor 3 (cukup gurih terasa ampas tahu), nilai
tekstur dengan skor 2,8 (agak keras kurang kenyal), nilai kesukaan

secara keseluruhan dengan skor 5,5 (suka).

B. Saran
Kadar protein pada nugget ampas tahu masih dibawah SNI
nugget, untuk itu perlu adanya upaya penelitian peningkatan protein

nugget dengan memperhatikan kadar protein pada ampas tahu.

36
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Hasil uji organoleptik pada nugget ampas tahu belum maksimal,
maka perlu penelitian lanjut yang dapat meningkatkan kesukaan terhadap

nugget ampas tahu.
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