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INTISARI

Penelitian yang berjudul “Karakteristik Mie Basah Dengan Substitusi
Tepung Ampas Tahu” bertujuan untuk mengetahui hasil uji kimia mie substitusi
tepung ampas tahu meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar
karbohidrat; analisis fisik yaitu uji elastisitas; analisis mikrobiologi yaitu analisis
TPC maupun analisis uji organoleptik mie basah substitusi tepung ampas tahu.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor
tunggal yang terdiri dari 4 perlakuan yaitu tepung ampas tahu 0%: tepung terigu
100%, tepung ampas tahu 10% : tepung terigu 90%, tepung ampas tahu 20% :
tepung terigu 80% , dan tepung ampas tahu 30% : tepung terigu 70% dengan
masing-masing perlakuan diulang sebanyak 2 kali, sehingga diperoleh 4 x 2 = 10
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%.

Substitusi tepung ampas tahu dengan tepung terigu pada pembuatan mie
basah berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar protein, dan kadar karbohidrat,
dan daya putus. Akan tetapi secara kuantitatif semakin banyak substitusi tepung
ampas tahu ada kecenderungan kadar air semakin meningkat pada subitusi tepung
ampas tahu berkisar 62,82% - 76,99%. Kadar abu mengalami peningkatan pada
perlakuan substitusi tepung ampas tahu 10% : tepung terigu 90% sebesar 1,12% ;
kadar protein berkisar 2,71% - 4,48%. Kadar lemak semakin meningkat berkisar
1,60% - 1,75%. Namun kadar karbohidrat cenderung mengalami penurunan dengan
rerata berkisar 16,21% - 31,89% pada mie basah substitusi tepung ampas tahu yang
dihasilkan. Daya putus pada mie dalam penelitian ini semakin menurun dan mudah
putus dengan rerata berkisar antara 0,05 — 0,01 N/m2, Mie basah substitusi tepung
ampas tahu memiliki jumlah bakteri tumbuh lebih rendah dibandingkan dengan
tepung ampas tahu. TPC dari tepung ampas tahu 1,92 x 10° setelah diolah menjadi
mie basah menurun sekitar 2,2 x 10*— 6,9 x 10%. Berdasarkan uji organoleptik, mie
basah substitusi tepung ampas tahu yang dihasilkan mempunyai karakteristik nilai
warna dengan skor 2,95 (putih kekuningan), nilai tekstur 3,45 (agak kenyal), dan
nilai rasa 3,05 (gurih, agak terasa mie basah). Nilai kesukaan secara keseluruhan
dengan skor 6,35 (suka).

Kata Kunci: Mie Basah, Tepung Ampas Tahu, TPC.
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Salah satu program pemerintah saat ini berfokus pada keanekaragaman
bahan pangan seperti diversifikasi pangan. Peraturan Presiden Republik
Indonesia Nomor 22 Tahun 2009 tentang kebijakan percepatan diversifikasi
konsumsi pangan berbasis sumber daya lokal menyatakan bahwa diversifiksi
konsumsi pangan belum mencapai situasi optimal. Kebijakan ini dibutuhkan
inovasi strategi untuk mendorong ketersediaan beragam bahan pangan lokal dan
mengatasi ketergantungan masyarakat terhadap bahan-bahan seperti tepung
terigu. Mie merupakan produk berbahan dasar tepung terigu serta mengandung
karbohidrat yang banyak (Gustiawan dan Ayu, 2018).

Mie pada umumnya berbahan dasar tepung terigu, tepung terigu
mengandung senyawa gluten. Gluten pada tepung terigu dapat menghasilkan
produk mie yang tidak mudah putus dan kenyal (Paker, 2003). Kandungan gluten
mempengaruhi daya putus mie selain itu proporsi amilosa dan amilopektin dan
proses pembentukan adonan, elastisitas serta dipengaruhi komposisi adonan
(Rosmauli, 2016). Menurut data Komposisi Pangan Indonesia (2018),
kandungan gizi pada mie basah per 100 gr mengandung air 80,0 gr, protein 0,6
gr, lemak 3,3, gr, karbohidrat 14,0 gr, dan serat 0,1 gr. Kadar air mie basah
mencapai 52% sehingga umur simpan relatife lebih pendek yaitu sekitar 40 jam

pada suhu kamar (Astawan, 2009:14). Masyarakat gemar mengkonsumsi mie



dan semakin lama konsumsi mie semakin meningkat. Menurut data World
Instant Noodles Association (WINA, 2022), menyatakan indonesia adalah
negara dengan tingkat konsumsi mie instan terbanyak kedua di dunia setelah
cina pada 2023. Angka konsumsi mie instan di indonesia mencapai 43,99 miliar
porsi. Badan Pusat Statistik (BPS) menunjukan data dari tahun 2018 sampai
2022 rata-rata jumlah impor gandum sebesar 10,54 juta ton.

Ampas tahu pada umunya dianggap limbah padat hasil olahan tahu yang
berbahan dasar kedelai serta dianggap tidak layak dikonsumsi. Komponen gizi
ampas tahu antara lain adalah protein (26,6%), lemak (18,3%), karbohidrat
(41,3%), fosfor (0,29%), kalsium (0,19%), zat besi (0,04%), dan air (0,09%).
Ampas tahu memiliki kandungan protein yang tinggi karena berasal dari sisa
produksi tahu yang berbahan kedelai, sehingga kandungan protein tetap tinggi.
Sebagai komponen utama dari semua sel mahkluk hidup protein adalah
komponen terbesar nomor dua setelah air dan memiliki fungsi unik yang tidak
dapat digantikan oleh nutrisi lainya untuk membangun dan memelihara sel dan
jaringan tubuh (Almatsier, et al., 2011).

Penggunaan tepung ampas tahu dalam produk makanan dapat menaikkan
nilai gizi produk. Kandungan serat pada tahu mencapai 23,58% yang masih
tergolong tinggi. Serat dianggap sebagai pangan fungsional dan dapat mencegah
penyakit degeneratif (Isyanti dan lestari, 2014).

Ampas tahu pada umumnya sering dimanfaatkan sebagai bahan pakan
ternak. Pembuatan tepung ampas tahu dapat di substitusikan ke berbagai produk

olahan seperti mie, kue atau kukis. Ampas tahu basah umumnya cepat rusak



sehingga untuk menjaga umur simpan pada ampas tahu maka perlu dilakukan
proses pengolahan lanjutan menjadi tepung dan dapat digunakan untuk membuat
produk pangan. Selain itu dalam bentuk tepung akan memiliki keuntungan yaitu
lebih awet karena memiki kadar air rendah, juga lebih mudah disimpan.

Keuntungan lainya adalah dalam bentuk tepung tepung ampas tahu dapat
di substitusikan ke produk makanan seperti kerupuk, stik, kue kering, dan
sebagainya yang dapat meningkatkan nutrisi. (Yustina dan Abadi, 2012).

Hasil penelitian Fransiska, et al. (2014), pada salah satu home industry
di kota Pontianak dengan kapasitas produksi 50 kg per hari menghasilkan limbah
padat sebanyak 17% berupa ampas tahu. Ampas tahu tersebut masih
mengandung zat gizi.

Menurut penelitian Rahayu, et al. (2016), kandungan Gizi pada 100 gr
ampas tahu yaitu kadar protein 26,6 gr, lemak 18,3 gr, karbohidrat 41,3 gr,
kalsium 19 mg, fosfor 29 mg, zat besi 4 mg, Vitamin B1 0,2 mg dan Air 9 gr.

Mengingat potensi tersebut maka ampas tahu perlu diolah lebih lanjut
serta perlu dioptimalkan pemanfaatnya sebagai bahan pangan substitusi pada
bahan dasar olahan makanan. Berdasarkan penelitian Andayani, et al. (2022)
pembuatan mie basah dengan substitusi tepung ampas tahu sebanyak 20%,
terhadap tepung terigu (80%): selanjutnya dilanjutkan uji organoleptik yang
meliputi aroma dengan skor 2,47 dengan kategori skor baik, tekstur 2,8 dengan
kategori baik dengan tolok ukur yang ditentukan yaitu tekstur kenyal dan tidak

mudah putus dan skor rasa sebesar 2,8. Namun belum dilakukan formulasi antara



tepung ampas tahu : tepung terigu pada pembuatan mie basah substitusi tepung

ampas tahu, serta belum dilakukan analisis analisis parameter yang lebih luas.



B. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian sebagai berikut :

1. Mempelajari pembuatan mie basah substitusi tepung ampas tahu untuk
mengeksplorasi potensi penggunaan ampas tahu sebagai bahan baku alternatif
dalam pembuatan mie basah.

2. Mengetahui karakteristik kimia, fisik, mikrobiologi melalui uji TPC maupun
sifat sensori melalui uji organoleptik mie basah substitusi tepung ampas tahu.

3. Mengetahui tingkat kesukaan konsumen mie basah substitusi tepung ampas
tahu berdasarkan uji organoleptik warna, tekstur, rasa, dan kesukaan secara
keseluruhan.

C. Manfaat Penelitiaan

1. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang
pembuatan mie substitusi tepung ampas tahu sebagai bentuk diversifikasi
pangan.

2. Memberikan pengetahuan kepada masyarakat bahwa ampas tahu dapat
dijadikan tepung dan dimanfaatkan sebagai bahan campuran pada produk mie
basah.

D. Hipotesis
Perlakuan substitusi tepung ampas tahu dalam pembuatan mie basah

sangat berpengaruh terhadap fisikokimia dan mikrobiologi mie basah.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Dari hasil penelitian mie basah substitusi tepung ampas tahu dapat
disimpulkan bahwa :

1. substitusi tepung ampas tahu pada pembuatan mie basah berpengaruh nyata
terhadap kadar air, kadar protein, dan kadar karbohidrat, dan daya putus.
Akan tetapi secara kuantitatif semakin banyak substitusi tepung ampas tahu
ada kecenderungan kadar air semakin meningkat pada subsitusi tepung ampas
tahu berkisar 62,82% - 76,99%. Kadar abu mengalami peningkatan pada
perlakuan substitusi tepung ampas tahu 10% : tepung terigu 90% sebesar
1,12% ; kadar protein berkisar 2,71% - 4,48%. Kadar lemak semakin
meningkat berkisar 1,60% - 1,75%. Namun kadar karbohidrat cenderung
mengalami penurunan dengan rerata berkisar 16,21% - 31,89% pada mie
basah substitusi tepung ampas tahu yang dihasilkan. Daya putus pada mie
dalam penelitian ini semakin menurun dan mudah putus dengan rerata

berkisar antara 0,05 — 0,01 N/m2

2. Mie basah substitusi tepung ampas tahu memiliki jumlah bakteri yang tumbuh
lebih rendah dibandingkan dengan tepung ampas tahu. TPC dari tepung
ampas tahu 1,92 x 10° setelah diolah menjadi mie basah menurun sekitar 2,2
x 10* - 6,9 x 10* mie basah pada penelitian ini memenuhi SNI 2987-2015

yaitu maksimal 106 .
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3. Berdasarkan uji organoleptik, mie basah substitusi tepung ampas tahu yang
dihasilkan mempunyai karakteristik nilai warna dengan skor 2,95 (putih
kekuningan), nilai tekstur 3,45 (agak kenyal), dan nilai rasa 3,05 (gurih, agak
terasa mie basah). Nilai kesukaan secara keseluruhan, mie substitusi ampas
tahu tertinggi dengan skor 6,35 (suka), yaitu pada perlakuan Tatio. Skor
kesukaan keseluruhan pada Tatxo masih menghasilkan skor 4,6 (agak suka)

sehingga mie basah bisa di substitusi 10% hingga 20%.

B. Saran
1. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan tentang pembuatan mie basah
dengan substitusi tepung ampas tahu, untuk perbaikan karakteristik mie
basah substitusi tepung ampas tahu dapat dioptimalkan sampai penambahan

15% agar menghasilkan mie yang disukai panelis.

2. Penambahan air pada perlakuan Taty dan Tatso, air yang ditambahkan
terlalu banyak sehingga menyebabkan kadar air mie basah melebihi kadar

air SNI mie basah, sehingga perlu dikurangi.
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