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MOTTO 
Motto: 

 Allah tidak akan membebani seseorang melainkan sesuai dengan 

kesanggupannya (Q.S. Al-Baqarah: 286) 

 Setiap manusia mempunyai jatah gagal, habiskan jatah gagalmu saat muda 

(Dahlan Iskan) 
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INTISARI 

 

Penelitian berjudul Perbedaan Waktu Pengeringan Terhadap Sifat Kimia 

Tepung Ampas Tahu bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan waktu 

pengeringan dan mengetahui karakteristik kimia tepung ampas tahu. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan satu 

faktor yaitu perbedaan waktu pengeringan 90 menit, 150 menit dan 210 menit 

pada suhu 70ºC. Data yang diperoleh diolah menggunakan analisa sidik 

ragam/Analysis of Varians (Anova), apabila terdapat perbedaan antar perlakuan 

dilanjutkan dengan perhitungan Ducan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 

5% atau 1%. Parameter yang diukur yaitu: kadar air, kadar abu, kadar protein dan 

kadar lemak. 

Hasil penelitian menunjukkan hasil uji kimia tepung ampas tahu terbaik 

pada suhu 70ºC menggunakan waktu 210 menit diperoleh kadar air 13,73%, kadar 

abu 1,65%, kadar protein 13,03%, kadar lemak 9,34%.  

  

Kata kunci: ampas tahu, tepung, cabinet dryer, 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Tahu merupakan produk pangan olahan berbahan dasar kedelai yang 

banyak digemari oleh masyarakat. Sejak dulu, masyarakat Indonesia terbiasa 

mengonsumsi tahu sebagai lauk pauk pendamping nasi atau sebagai makanan 

ringan. Masyarakat cenderung  lebih  memilih mengkonsumsi  tahu  sebagai  

bahan  makanan pengganti protein hewani karena harganya lebih murah. 

Meskipun murah, kandungan gizi tahu sangat tinggi, setiap 100 gram tahu 

mengandung protein kasar 21,66%, lemak kasar 2,73%, serat kasar 20,26%, 

kalsium (Ca) 1,09%, fosfor (P) 0,88% (Cahyadi, 2009). 

Tahu diproduksi dengan menggunakan bahan kedelai, pada proses 

produksinya terdapat beberapa hasil samping berupa limbah. Terdapat dua jenis 

limbah yang dihasilkan pada proses pembuatan tahu, yaitu limbah cair dan limbah 

padat. Limbah cair merupakan sisa hasil perebusan maupun pencucian dari 

kedelai, sedangkan limbah padat diperoleh dari proses pembuatan tahu berbahan 

dasar kedelai, yaitu sisa dari proses penyaringan dan penumpalan yang masih 

mengandung air. Meskipun merupakan limbah, dalam 100 gram ampas tahu 

memiliki kandungan gizi yang masih cukup tinggi, yaitu bahan kering (BK) 10,8 

%; protein kasar (PK) 25,6 %; total digestible nutrients (TDN) 76 %; serat kasar 

(SK) 14,5 % dan lemak kasar (LK) 5,3 % (Susanto dan Sitanggah, 2015). Sampai 

saat ini ampas tahu belum banyak dimanfaatkan secara optimal, biasanya hanya 

dimanfaatkan untuk pakan ternak akan tetapi masih ada juga yang membuang 
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limbah atau ampas tahu begitu saja. Ampas tahu masih memiliki kadar air tinggi, 

jika dibuang akan menimbulkan bau yang tidak sedap sehingga menjadi 

pencemaran lingkungan disekitarnya. 

Pada tahun 2010 kementerian Riset dan Teknologi mengeluarkan data 

yang menyebutkan bahwa kapasitas produksi tahu di Indonesia sebesar 2,56 juta 

ton per tahun serta menghasilkan limbah sebanyak 20 juta ton per tahun (Wahyu 

dkk, 2020). Penanganan limbah ampas tahu perlu ditingkatkan untuk mengurangi 

pencemaran lingkungan. Salah satunya, yaitu penggunaan ampas tahu sebagai 

bahan pangan yang bernilai ekonomis dan dapat meningkatkan program 

pemerintah dalam membantu meningkatkan gizi masyarakat pada umumnya. 

Salah satu kelemahan ampas tahu adalah kadar air yang tinggi sebesar 84,5%. Hal 

tersebut menyebabkan bakteri mudah berkembang dan berakibat ampas tahu 

menjadi lebih cepat basi dan asam dalam waktu 2-3 hari, sehingga perlu metode 

agar masa simpan ampas tahu menjadi lebih lama. 

Pengolahan ampas tahu menjadi tepung ini dapat dilakukan dengan 

berbagai macam perlakuan, misalnya dikeringkan menggunakan cabinet dryer 

seperti penelitian Rakmat Ceha dan Rosad  Ma’ali El Hadi (2011) metode yang 

umum dilakukan untuk memperpanjang umur simpan bahan pangan adalah 

dengan metode pengeringan dan penepungan. Pengurangan kadar air dengan cara 

pengeringan dapat menghambat kerusakan pada ampas tahu yang disebabkan oleh 

reaksi kimia maupun aktivitas mikroorganisme. Salah satu alat pengering yang 

dapat digunakan, yaitu cabinet dryer. Pengeringan dengan Cabinet dryer memiliki 
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kelebihan yaitu lama dan suhu pengeringan dapat dikontrol, sehingga mutu akhir 

produk dapat ditingkatkan. 

Menurut Sushanti dan Sirwanti (2018), pengeringan menggunakan 

Cabinet dryer dengan perbedaan suhu 60°C, 70°C, 80°C dengan  lama 

pengeringan 60 menit, 120 menit, 180 menit menghasilkan tepung mocaf 

singkong dengan suhu 70°C dengan lama waktu pengeringan 180 menit 

merupakan hasil yang optimal dengan kadar air 13% pada pembuatan tepung 

mocaf dari singkong.   

Selain suhu pengeringan, hal lain yang perlu diperhatikan adalah lama 

waktu pengeringan yang berpengaruh pada tepung ampas tahu. Lama proses 

pengeringan akan memberikan perubahan pada karakteristik tepung ampas tahu 

karena adanya perlakuan panas (Maulana 2011). 

B. Tujuan Penelitian 

Mengetahui pengaruh perbedaan waktu pengeringan dengan suhu 70°C 

terhadap karakteristik kimia tepung ampas tahu. 

C. Manfaat Penelitian 

Memberikan informasi khususnya kepada industri pengolahan tahu 

dalam upaya memanfaatkan limbah ampas tahu dijadikan tepung. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Perbedaan waktu pengeringan berpengaruh terhadap kadar air, akan tetapi 

tidak berpengaruh pada kadar abu, kadar protein dan kadar lemak. 

2. Data hasil hasil uji kimia tepung ampas tahu pada suhu 70ºC 

menggunakan waktu 210 menit diperoleh kadar air 13,73%, kadar abu 

1,65%, kadar protein 13,03%, kadar lemak 9,34%.  

B. Saran 

1. Pengoptimalan dalam pengurangan kadar air sebelum dilakukan 

pengeringan. 

2. Perlu dilakukan analisa karbohidrat dan serat untuk menggambarkan sifat 

kimia tepung ampas tahu. 
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