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SUMMARY

FUNKY VAN LILISYA GIRSANG. Study the effect of tofu cake flour and broth of
head gabus fish on characteristics of the crackers (Supervised by GATOT
PRIYANTO and BASUNI HAMZAH).

This research objective was to utilize solid waste of tofu and snakehead fish
broth to produce fish crackers.

The experimental design used in this study was Factorial Randomized Block
Design using two factor treatfnents with three replications for each treatment
combination. The first treatment was tofu solid waste flour addition (0%, 5%, 10%,
and 15%) and the second treatment was snakehead fish broth addition (200 g, 300 g,
and 400 g). The observed parameters were degree of expansion, moisture content,
protein content, porosity, and organoleptic test.

The result showed that tofu solid waste flour and addition of snakehead fish
broth had significant effect on the crackers in terms of degree ex'pal;sion, whereas the
treatments interaction had insignificant effect. The best treatment was shown by T,K,
(tofu salid waste flour of 5% and snakehead fish broth 200 g) that had expansion
degree of 473,6034% and moisture content 9,3467%. The organoleptic test showed
that the best treatment was T,K, in term of color, and crispiness, whilst the best

treatment in term of taste was T K3 ( tofu solid waste flour of 0% and snakehead fish

broth of 400 g).



RINGKASAN

FUNKY VAN LILISYA GIRSANG. Pengaruh penambahan tepung ampas tahu dan
kaldu ikan gabus terhadap karakteristik kerupuk yang dihasilkan (dibimbing oleh
GATOT PRIYANTO dan BASUNI HAMZAH).

Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan ampas tahu sebagai bahan pangan
dan mengetahui pengaruh penambahan tepung ampas tahu dan kaldu ikan terhadap
mutu kerupuk yang dihasilkan. Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak
Kelompok Faktorial dengan dua faktor perlakuan dan tiga kali ulangan. Faktor
perlakuan pertama adalah jumlah penambahan tepung ampas tahu (T, = 0%, T> = 5%,
Tz = 10%, dan Ty = 15%). Faktor perlakuan kedua adalah penambahan kaldu ikan
(Ky =200 g, K, = 300 g, dan K; = 400 g). Parameter yang diamati adalah derajat
pengembangan, kadar air, kadar protein, porositas, dan uji organoleptik\. Hasil
penelitian rﬁenunjukkan bahwa penambahan tepung ampas tahu dan kaldu ikan
berpengaruh nyata terhadap derajat pengembangan dan kadar air sedangkan interaksi
kedua perlakuan berpengaruh tidak nyata. Penambahan tepung ampas tahu dan kaldu
ikan semakin meningkatkan kadar protein kerupuk. Perlakuan terbaik ditunjukkan
oleh perlakuan T>K, (5% tepung ampas tahu, 200 g kaldu ikan) yang mempunyai
derajat pengembangan 473,6034%, kadar air 9,3467%. Uji sensoris menunjukkan
bahwa perlakuan terbaik adalah perlakuan T,K, dari segi warna, dan kerenyahan.

Perlakuan terbaik dari segi rasa adalah perlakuan T,K; (0% tepung ampas tahu, 400 g
kaldu ikan).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tahu merupakan bahan pangan olahan kedelai yang sangat populer di
Indonesia, karena kandungan proteinnya yang cukup tinggi dan harganya yang relatif
lebih murah dibandingkan dengan bahan pangan sumber protein yang lain seperti
telur, daging dan ikan. Proses pengolahan tahu akan menghasilkan limbah cair dan
padat. Limbah cair atau whey merupakan cairan yang tidak ikut tergumpalkan
menjadi tahu yang diperoleh pada proses pencetakan dan pengepresan tahu,
sedangkan limbah padat merupakan sisa yang tidak ikut tersaring dalam ekstraksi
bubur kedelai dan sering disebut ampas tahu (Kusumawati, 1997).

Pembuatan tahu dijumpai hampir disetiap kota di Indonesia termasuk
Palembang. Pemanfaatan ampas tahu masih sangat terbatas sampai saat ini. Ampas
tahu di pulau Jawa, dimanfaatkan dalam salah satu pembuatan jenis tempe yang
dikenal dengan istilah tempe gembus (Kastyanto, 1987). Ampas tahu sebagian besar
digunakan hanya sebagai bahan campuran makanan ternak. Ampas tahu bahkan tidak
jarang dibuang begitu saja sebagai limbah yang mengganggu karena sifatnya yang
mudah membusuk sehingga menimbulkan aroma yang tidak sedap bagi lingkungan
sekitarnya.

Menurut Shurtleff dan Aoyagi (1979), ampas tahu sebenamya masih
mempunyai potensi yang besar untuk diolah sebagai bahan pangan, karena nilai

gizinya masih cukup tinggi yaitu protein 23,6 sampai 74%, lemak 8,1 sampai 15,2%

dan serat kasar.



Upaya yang dilakukan untuk meningkatkan derajat ampas tahu menjadi produk
yang lebih baik adalah dengan memanfaatkan ampas tahu menjadi tepung yang dapat
digunakan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan bahan makanan seperti
kerupuk. Kerupuk merupakan sajian yang hampir selalu hadir dalam hidangan
masyarakat Indonesia sehari-hari baik sebagai pelengkap lauk yang dapat menambah
selera makan karena rasanya yang gurih dan enak ataupun sebagai makanan kudapan
(snack). Kerupuk hampir disenangi oleh seluruh lapisan masyarakat baik anak-anak
ataupun orang dewasa dari seluruh golongan kaya ataupun menengah ke bawah.

Kerupuk yang beredar dipasaran pun beragam baik dari segi bentuk, cara
pembuatan maupun harga. Kerupuk pada dasarnya terbuat dari bahan baku yang
sama yaitu tapioka, air, bumbu-bumbu serta ikan atau udang sebagai sumber protein.
Penggunaan sumber protein seperti udang atau ikan yang berbeda menjadikan harga
kerupuk yang beredar dipasaran bervariasi. Pilihan konsumen terhadap kerupuk
umumnya adalah kenampakan yang utuh, kerenyahan, rasa serta aman dikonsumsi
selain nilai gizi yang tinggi (Risanto, 1994). Pendapat ini diperkuat oleh Desrosier
(1988) bahwa konsumen melihat pentingnya nilai gizi makanan setelah harga,
kenampakan dan rasa.

Kualitas kerupuk ditentukan oleh jenis dan jumlah ikan yang digunakan. lkan
yang biasa digunakan adalah jenis ikan air tawar seperti ikan gabus (Ophiachepalus
strikus), ikan belida (Notopterus chilata), namun ada juga yang menggunakan ikan
laut seperti ikan tengggiri (Cyium commersomi). Kerupuk di Palembang pada
umumnya menggunakan ikan gabus sebagai sumber protein. Hal ini ditunjang oleh
letak geografis dan topografi daerah Sumatera Selatan yang sebagian besar

wilayahnya merupakan rawa-rawa dan memiliki banyak sungai. Ketersediaan ikan



V)

saat ini yang merupakan bahan baku kerupuk masihv cukup di daerah Sumatera
Selatan (Christina, 1998).

Pengolahan pempek sebagai salah satu makanan khas Sumatera Selatan,
banyak memanfaatkan daging ikan gabus sebagai bahan baku tambahan sehingga
menyisakan kepala sebagai hasil samping. Pemanfaatan kepala ikan gabus sebagai
hasil samping tersebut antara lain dengan mengolah kepala ikan gabus tersebut untuk
diambil kaldunya sebagai sumber protein dalam pembuatan kerupuk.

Kaldu merupakan larutan berprotein tinggi yang diperoleh dari hidrolisis
protein dengan bantuan air dan panas. Komponen protein yang utama adalah protein
globulin yang bersifat larut dalam air dan beberapa protein yang sebenarnya tidak

larut air, tetapi dengan pemanasan yang lama akan terjadi hidrolisis protein sehingga

menjadi larut dalam air (Sugito, 2003).

B. Tujuan

Penelitian in bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung ampas

tahu dan kaldu ikan gabus terhadap karakteristik kerupuk yang dihasilkan.

C. Hipotesa

Penambahan tepung ampas tahu dan kaldu ikan diduga akan berpengaruh nyata

terhadap karakteristik kerupuk yang dihasilkan.
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