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PEMANFAATAN AMPAS SUSH KEDELAT SEBAGAI BAHAN BAKD
PEMBUATAN NON-FLAKY CRACKER

ABSTRAK

Penelitian dengan judul “Pemanfaatan Ampas Susu Kedelai sehagai Bahan
Baku Pembuatan MNow-tlaky Crocker™ telah dilaksanakan i Laboratoniom
Program  Studi Teknologi  Hasil  Pertanian, Fakultas Teknologi  Pertanian
Universitas Andalas Padang, pada bulan Mei sampai Juni 2009 Penelitizn ini
bertujuan untuk memanfaatkan ampas susue kedelai sebagai balan baku alternatif”
dalam pembuatan wenr-fary cracker sehingga dapat meningkatkan nilai ekonemis
dari ampas susu kedelai, serta melibat pengaruh perbedaan tingkat perbandingan
ampas susu kedelan kering dengan tepung ferigu terhadap tingkat kesukaan panelis
pada produk mon-flaky cracker yvang dibasilkan, dan mengetabui sifa fsik dan
kimia produk yang paling disukai panelis.

Pada penclitian ini, dilakukan pembuatan ron-flaky cracker dengan lingkat
perbandingan penambahan tepung terigu dengan ampas susu kedelai kering
sebanyak 50%:50%, A0%:60%. 30%:70%, 20%080%, dan 10P4:00%. Masing-
mesing produk tersebut kemudian dilakukan uji organoleptik terhadap warna,
aroma, rasa, dan tekstur Satu produk sen-flaky cracker vang paling disukai oleh
panelis kemudian dilakukan analisa kimia

Hasil penilaian panelis, produk vang paling disukai adalab son-foaby
cracker dengan tingkatl perbandingan penambahan 30% tepung terigy dengan
0% ampas susu kedelad kering, dengan komposisi kadar air sebesar 2 419 kadar
abu schesar 4,95, kadar protem sebesar 18,23%, kadar serat kasar sebesar 2.40%,
kadar lemak schesar 33.54%, dan kadar karbohidrat by different scbesar 40, 86%,
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PENDAHULTAN

1.1 Latar Belakang

Susu kedelas telah dikesul sebagm susy alternatif pengeanti susu sapi,
karena kandungan proteinnya vang hampir sama dengan susu sapi dan harga susu
kedelai vang lebih terjangkan oleh masyarakat. Nilai protein kedelal jika diofah
akan membertkan muty vang lebih baik. Kedelsr merupakan lepuminosa vang
protemnya mengandung semua asam amino csensial, dimana asam aming esensial
tersebut tidak dapat disintesis oleh tubub, jadi harus dikonsumsi dan luar Susu
kedelai sangat bk bam bayi dan anak-anak terutama mereka yang menderita
ferctose intolerance (seorang yang tidak mampu mencerna laktosa), karena pada
sugir kedelar tdak mengandueng Taktosa. Susu kedelad juga merpakan minoman
kesehatan Karena meskipun kadar lemaknya finggi (sekitar 18%92), ternvata kadar
lemak jenuhnya rendah dan tidak mengandune kolesterol seria rendah nilai
kalorinya, tetapi mengandung phitokimia, yaitu suatu senvawa dalam bahan
pangan  yang  mempunyal  khasiat  menyehatkan  seperli flavoneid.  Selain

mengandung zal gz yang baik, kedelai juga mengandung serat makanan {dhetery

Sthery dan dikenal paling rendah kandungan racun kimia serta residu pestisidanya,

Pada proses pembuatan susu kedelai, kita akan memperoleh produk
samping berupa ampas susu kedelm yang berbentuk padatan hasil pemerasan
bubur kedelai. Pada wmummya berwama putih kekuningan dan berbau khas
{langu}, pada suhu kamar akan cepat rusak bila dibiarkan begitu saja i udara
terhuka

Pada ampas susu kedelat lerscbat masih banyak mengandung zat gizi vang
tliperlukan oleh tubuh seperti protein dan serat kedelai, tetapi dalam indusii
pengolaban susu kedelai.  hasil  sampine  ind biasanya masih  terbatas
pemanfaatanoya yakni hanya dijadikan scbapai pakan temak dan babkan masih
ada industri kecil yang sama sekali tidak memanfaatkannya.

Pengambilan kembali dan pengubaban linbah baban pangan menjadi
semakin penting dilihat dan sepl ekonomi pada industn panpan. Hal inmi
memungkinkan pemantaatan maksimal dar bahan menizh dan memperkec)



persoalan polust dan penanganan limbah. Penspunaan kembali zat-zal makansn
dari sumber-sumber vang selama i terbuang dan pemanfastannva sebagai
makanan dan pakan ternak merupakan hal penting (Nurochman, 2005)

lanatus (1972} menambabkan Badan Penaschat Penpsunaan lmu dan
Teknelogi PBB dalam usabanya umiuk menanggulang masalah kekurangan
prodein dunia telzh merumoskan dasar-dasar asaha, antara lain | memanfaatkan
produk sisa sebagan sumber protem bagl konsumst manusia dan meningkatkan
konsums langsung berbagail produk sampanean minvak biii-hitian

Protein pada kacang kedelal menurot Cabvadi (2007) sesuai mutunys

pada kacang kedelar masih terdapat pada ampas susu kedelai. Dilihat dar nilai
wizi terselna, maka dani ilu ampas susu vedelai depat digunakan sebagai salah sat
aliernatif produk pangan olzhan sepertt mov-fleaky cracker.

{racaer mempakan salah satu produk yang mengalami lonjakan
popularitas di kalangan masyarakat samt imi. Hal ini ditandai dengan tidak
dsingnya nama crocker O lenpan masyaraksi dan berbagai kalangan, sedangkan
Non-faky Cracker adalah salah satu jenis biskuit vang bertekstur renyah
ol struktur tdak berlapis-lapis vane baman ivarmyva lebill masif dan pada
kalon. mon-flaky cracker  merupakan pengembangan dari produk cracker yans
berlapis-lapis (flaky cracker). Dilihat dani struktumya yang tidak berlapis dapat
diketahwi bahwa tipe son-flaky cracker tidak memerlukan gluten vane tingui
Larena tidak memerlukan pengembangan yang tingei.

Pada umumnya cracker merupakan produk yang rendah protein dan seral
Padahal protein merupakan suatue sat makanan yang sangal penting bagi tubuh,
sarena zal ini disamping berfungsi schagai bahan bakar dalam tubuh juga
berfungsi sebagai zat pengatur, dan komponen penyusun terbesar jaringan dalam
tubuh setelah air. Protein sebagai sumber asam amino yang mengandung unsur-
umsur €. H, O, dan N yang tidak dirmibiki oleh lemak atau karbohidrat (Winarno,
20(4). Muchtadi (198%) menyatakan bahwa pada masa-masa yang lalu, serat
makanan hanya danggap sebaga sumber eners yvang tidak tersedia (available)
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dan hanva dikenal mempunyai efek sebagai pencabar  perut Akan Letapi
berdasarkan penelitian yang dilakukan Burkit dan Trowell pada tahun 1970-an
menyimpielkan bahwa terdapat suaio bubungan yang erat antara konsumsi serat
dan insiden tmbulnya berbagai penyaki, dengan mengkonsumsi serat akan
membert pertahanan pada tubuh manusia terhadap berbagai penvakt

Penclitian terdahulu mengenai ampas kedelai yvang dilakukan Nadm
(2008} memberikan  nformasi bahwa penambahan  tepune  ampas  tahu
berpengaruh ayata terhadap kadar protein dan seral son-faky crocker vang
dihasilkan, dimana semakin tingei penambahan ampas tahu, maka kandungan
prodein dan cecat pada pee-ffeefy cracker vang dibasilkan juga meninukat Untyk
itu, pemanlaatan ampas susu kedelal dibarapkan dapat juga meningkatkan protein
dan serat pada sowfoky crocker yang dihasilkan Hal ini dissbablan gleh
kandungan protein dan serat ampas susu kedelai vang masih tinggi

Serdasarkan penelitian pendabuluan, pada pembuatan non-flaky cracker
denzan pemanfaatan ampas susu kedelai pada tingkat perbandingan ampas susu
Ledelal dengan tepung ienise adalah 50% - 30%, diperolel hasil bahiwa prart-fTEIA Y
crucker yang dihasilkan dapat diterima secara organoleptik oleh beberapa panelis.
Kemudian  dilanjutkan penelitian pendahuiuan dengan fingkar perbandingan
ampas susu kedelal dengan tepung terigu adalah 30%% ¢ 20% diperoleh hasil yang
masth diterima secara organcieptik.

Berdasarkan uraman i atas maka penulis telah melakukan penelitian
mengenar pemanfaatan ampas susu kedelai menjadi produk makanan ringan Mos-
flaky Cracker dengan judul “Pemanfastan Ampas Susn Kedelai sebagai

Bahan Baku Pemtbuatan Non-Flaky Cracker™.



1.2 Tujnan Penelitian
Adapun tujean dan penelitian ini adalah sehaoa herkut:
I Memanfaatkan ampas susa kedelzi sebagai bahan baku alternatif dalam
pembuatan non-flaky cracker sehingpa dapat meningkatkan nilai ckonomis

dart ampas suse kedelar.

|-

Melihat pengaruh perbedaan tingkat perbandingan ampas susu kedelai kering
dengan tepung terigu terhadap tingkal kesukaan panelis pada produk sty
cracker vang dihasilkan, serta mengetabun sifat fisik dan kimia produk vang

pabing disukal panehs

1.3 Manfaat Penclitian

Manfiat dawi penelitian ind adalah pengsuncan dari ampas susa kedelsi
sebagar hahan baku pembuatan non-flaky cracker sehingga dapat memperluas
cakupan kegunaannyva umuk mendubung usaha pemaniaatan produk dasi kedelai
secard optimal dengan memanfaatkan hasil samping pengolaban susu kedelai
berupa aimpias sise hedeldi. Peaslitian i juga dilaapkan dapai meuiberikan
mlormast kepada masyarakal dan industri pangan bahwa ampas susu kedelai
dapat dijadikan bahan baku pembuatan snack mon-faky cracker serta dapat

menimgkatkan diversifikasi produk.

1.4 Hipotesis Penelitian
Hipotesis penelitian ini adalah perbandingan ampas susu kedelas kering
dengan tepung terign memberikan pengaruh terhadap organcleptik  mon-flaky

cracker yang dihasilkan.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Pengamatan terhadap Bahan Bakn Pembuatan Non-Flaky Cracker

Bahan baku utama vang digunakan pada penelitian ini adalah ampas susu
kedelai vang diperoleh dan industn susu kedelwn “Hidayah™ di kota Padang,
Tahap pertama proses pengolahan dalam penelitian ini, ampas susu kedelai
dikeringkan melalul proses penvangraan selama 30 menit untuk memngkatkan
cita rasa dari ampas susu kedelai, dengan demikian diperolel ampas susu kedelai
kerning Kemudian dilakukan analisa terhadap ampas susu kedelai dan ampas susu
kedelar kenng, meliputt kadar air, kadar abu, kadar prodein, kadar lemak, kadar
serat kasar, dan kadar karbohidrat, vang hasilnya disajikan pada Tabel 8

Tabel 8 Hasil Analisa Fisik dan Kimia Ampas Susu Kedelai dan Ampas Susu
Kedelm Kering

Jumlah
Mo Parameter Analisis Ampas Susu Ampas Susy
Kedeial Hasah Kedefar Kenng

. Kadar Air 25.23% 77.43%

2 Kadar Abu  46% LY )

3. Kadar Protcin 4 83% 14, 49%,

4. Kadar Lemak 0.35% 6, 38%

5 Kadar Karbohidrat by different 9 11% 49 41%

6. Kadar Serat Kasar | 94%% 10.87%

Berdasarkan Taoel % & atas, hasil analisa mempobihatkan babwa
penvangraian dapat menurunkan kadar air pada ampas susu kedelai sebesar
ST.8%. Penurunan kadar an gkan meningratkan umur sumpan ampds susu kedelai
kenng sehingga sangat berpotenst sebagan bahan baku dalam pembuatan nen-flaky
eracker.

Penurunan kadar mr secara langsung juga meningkatkan persentase kadar
abu, protein, lemak, karbohdral, dan serat kasar ampas susu kedeiai Rering yang
dihasitkan, vailu masmg-masing scbesar 2299, [4.49%,, 6,38%, 4941%. dan
10.87%

Jumlah kadar air yang tinggi pada ampas susu kedela sangat dipengaruhi

oleh cara pemerasan dan penvanngan vang dilakukan pada indusin susu kedela,
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KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

P2

Berdasarkan penelitian vang telah dilakukan, dapar disimpulkan
Hasil samping proses pengolahan susu kedelai berupa ampas susu kedelai
vang diambil cdan salab satu indusin susu kedelai di kowa Padang, ternyara
masih memiliki kandungan gizi vang cokup tinggi, diantaranva ;- kadar air
sebesar 85,23%, kadar abu scbhesar 0,46%, kadar protein sebesar 4, 83%, kadar
seral kasar sebesar 1,949% kadar lemak sebesar 0,535%, dan kadar karbohidrat
Ay differen sebesar 91 1%
Ampas susu kedelm kering setelah penyangraian vang digunakan pada
penelitian sebagai bahan baku produk now-flaty cracker memiliki kandungan
izl sebapgal berikut - kadar air schesar 27.43% kadar abu sebesar 2,299,
kadar protein sebesar 14, 49%, kadar serat kasar sebesar 10, 87%, kadar lemak
sehesar 6 38%, dan kadar karbohidrat by offferent sebesar 4% 41%.
Tingkat perbandingan penambahan ampas susu kedelai kering dengan tepung
terigu berpengaruh terhadap penifaian organoleptik, meliputi warna, rasa,
aroma, dan tekstur produk weee-flady cracker vang dihasilkan
Berdasarkan hasil uji organoleptik, didapatkan produk ron-flaky cracker vanp
paling disukai adalal produk dengan perbandingan 30% tepung tengu dengan
0% ampas susu kedelzl Kering, dimana £8% dari 25 prang panelis menvukai
preduk tersebut, dengan komposisi kadar air sebesar 2 41%, kadar abu sebesa
4.95%, kadar protein senesar 15.23%, kadar serat kasar schesar 2.40%. kadar

lemak sebesar 33,54%, dan kadar karbohidrat by differci sebesar 40 86%,
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