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Analisa kadar protein limbah tahu
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Abstrak 

Telah dilakukan penelitian tentang analisa kadar protein dari limbah tahu pada beberapa tempat di Kota Padang. Penelitian ini dilakukan dengan cara mengisolasi dan tanpa mengisolasi protein dari ampas tahu, kemudian di tentukan kadar proteinnya. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar protein limbah tahu yang dilakukan dengan cara mengisolasi ampas tahu pada pada pH yang berbeda di peroleh kadar protein maksimum pada pH 10 dan kadar minimum pada pH 12. 

Kata kunci : Protein, Limbah tahu


PENDAHULUAN 

Tahu merupakan makanan tradisional yang sudah lama di kenal di Indonesia dan memegang peranan penting dalam pola makanan sehari-hari masyarakat, baik sebagai lauk pauk maupun sebagai makanan sambilan. Sebagai bahan pangan yang terbuat dari bahan dasar kedele, terbukti bahwa tahu mengandung protein yang baik dengan harga yang relatif murah.(1)
Industri tahu di Indonesia sebagian besar merupakan industri dengan teknologi yang sederhana, sehingga dalam pengolahannya masih banyak protein yang hilang bersama limbah cairnya atau tertinggal dalam ampas, karena ekstraksi atau penggumpalan proteinnya kurang sempurna.(1)
Data dari Departemen Kesehatan  RI, menyatakan kandungan protein pada ampas tahu cukup tinggi, yaitu ± 26.6% dengan kadar air ± 9%. Sedangkan menurut Del Valve (1981) apabila diperhitungkan terhadap kandungan protein mula-mula dalam kedele, ampas tahu masih mengandung  17% dari kandungan protein asal.(2-4) 

Untuk memanfaatkan limbah padat industri tahu dan sekaligus memecahkan masalah pencemaran, maka perlu dilakukan penelitian untuk menganalisa protein di beberapa tempat di Kota Padang agar dapat di ketahui seberapa besar kadar protein  yang ada dalam limbah tahu tersebut. Dengan mengetahui seberapa besar  kadar protein yang ada, maka limbah tahu tersebut dapat dimanfaatkan  oleh masyarakat, di antaranya sebagai makanan ternak.(5)
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa seberapa besar kadar protein dari limbah tahu sejumlah industri tahu yang berada di Kota Padang. Diharapkan dengan mengetahui kadar protein dari limbah tahu dapat dipergunakan oleh masyarakat, sehingga dapat meningkatkan daya guna dan nilai ekonomi dari ampas tahu tersebut. 

METODE PENELITIAN 

Alat dan bahan 

Alat-alat yang di pergunakan antara lain PH meter, neraca sartorius, alat pengaduk, alat pemanas, alat destruksi Kjehdahl, sentrifugal dan alat destilasi. Bahan berupa ampas tahu, NaOH, HCl, H2S04 pekat,  Metil red, Buffer 9-12.

Pengambilan sampel

Sample di ambil pada beberapa pabrik tahu di Kota Padang, yaitu Tahu Tabing, Tahu Super di jalan By Pass kelurahan Parak Karakah, tahu B-Asli di Kurao Pagang Kecamatan Nanggalo dan tahu Ko Kwa di 

Cara Kerja 

Isolasi protein dari ampas tahu 

Timbang 100 gram ampas tahu, tambahkan larutan NaOH 0.5N (1 : 2), atur PH sesuai perlakuan, campuran di panaskan pada suhu 65ºC, sambil di aduk selama 20 menit, dinginkan dan kemudian saring. Filtrat di asamkan dengan HCl, biarkan protein yang terlarut mengendap. Panaskan pada suhu 70ºC selama 10 menit, pisahkan endapan protein dan tentukan kadar protein. 

Analisa Potein 

Timbang sampel  ± 2 g, masukkan ke dalam labu Kjehdahl, tambahkan 5g campuran selen dan setelah itu tambahkan H2S04 pekat sebanyak 15 ml. Panaskan dalam ruangan asam, mula-mula dengan nyala kecil sambil di goyang-goyang selama 5 – 10 menit. Kemudian api dibesarkan dan panaskan hingga cairan berwarna hijau. 

Larutan didinginkan, kemudian encerkan dengan 250 – 300 ml air suling. Pindahkan ke dalam labu didih  500 ml yang berisi beberapa butir batu didih. Tambahkan 120 ml NaOH 30%, suling sampai cairan menjadi 2/3 bagian. Sulingan di tampung dengan HCl 0.5 N berlebihan (± 50 ml). Kelebihan HCl di titrasi dengan NaOH 0.5N. Lakukan untuk blanko dan hitung kadar protein. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Dari penelitian yang telah dilakukan dengan cara mengisolasi ampas tahu terlebih dahulu, di peroleh hasil sebagai berikut : 

Tabel 1 Kadar (%)

isolate protein yang dihasilkan dengan perbedaan pH

	No
	Perlakuan pH
	% Isolat   protein

	1
	9
	21.54

	2
	10
	23.41

	3
	11
	16.25

	4
	12
	11.80


 Table 1 menunjukkan bahwa kadar isolat protein maksimum di peroleh pada pH 10 yaitu 23.41%, sedangkan kadar isolat protein minimum di peroleh pada pH 12, yaitu 11.8%. 

Kadar (%) isolat protein yang dihasilkan akan meningkat dengan adanya peningkatan pH dan mencapai maksimal pada pH 10. Hal ini disebabkan karena adanya peningkatan pH berarti jumlah ion-ion NaOH yang bereaksi dengan muatan-muatan protein juga semakin banyak, dan mencapai maksimum pada pH 10. 

Pada pH 11 kadar (%) isolat  menunjukkan penurunan. Penurunan kadar (%) isolat protein tersebut disebabkan karena larutan NaOH  sebagai pengekstrak protein dan ampas tahu konsentrasinya terlalu tinggi, sehingga lebih mudah terjadi denaturasi. Denaturasi ini terjadi karena adanya perubahan pada struktur molekul protein. Perubahan struktur ini menyebabkan meolekul protein bereaksi dengan molekul protein itu sendiri atau dengan komponen bahan makanan lainnya membentuk agregat dengan berat molekul yang lebih tinggi, sehingga kadar protein  terkoagulasi dan menurunkan kelarutan protein.(2)
KESIMPULAN DAN SARAN 

Dari penelitian yang telah dilakukan dapat di peroleh hasil sebagai berikut:

1. Analisa kadar protein dipengaruhi oleh pH ekstraksi.

2. Kadar protein yang maksimum di peroleh pada pH 10 dan kadar protein yang minimum di peroleh pada pH 12. 

3. Analisa kadar protein yang dilakukan tanpa proses ekstraksi akan mendapatkan hasil yang jauh lebih rendah. 

  Sehingga dari penelitian ini penulis menyarankan agar dilakukan penelitian lebih lanjut tentang analisa lemak, dengan diketahuinya kadar lemak dapat meningkatkan daya guna tahu. Untuk peningkatan mutu, sebaiknya ampas tahu di ekstraksi terlebih dahulu sehingga dapat di peroleh kadar protein yang tinggi. 
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ABSTRACT


It has been done a research of protein disposal analyzing on the dump of “tahu” in several places in Padang. This research was held by isolating and without isolating protein from the dump of tahu, and then is protein disposal was established. 


The research result shown that the protein disposal on the dump of tahu that was held by isolating the dump on different pH, it is known the maximum protein disposal on pH 10 an the minimum is on pH 12. 
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