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ABSTRAK

Penelitian tentang “Pengarub Tingkat Perbandingan Tepung Terigu dengan
Tepung  Ampas  Tahu  Terbalap  Karaklenstik Non-Flafy Cracker™  leluh
dilaksanakan di Laboratorium Teknologh Hasil Pertanian Fakultas Teknolog:
Pertanian Universitas Andalas, Laboratorivem Formulasi Sediaan Tabler Fakulas
Farmasi Universitas Andalas dan Laboratorium Balal Riset dan Standarisas:
Imdustri dan Perdagangan (BARISTAND-INDAG)Y Ulu Cadut Padang pada bulan
Tani sampai Apustus 2008, Tujuan peneliban ini adalab untuk mempelajar
pengaruh tingkat perbandingan tepung terige dengan tepung ampas tahu terhadap
karakteristik  mon-flaky cracker dan ontuk  mengetabui tingkat perbandingan
tepung terigu dan tcpung ampas tsho vang tepat untuk menghasilkan men-flaky
cracker vang paling disukan.

Penelitian ini mengeunakan Bancangan Acak Lengkap (RAL) vang terdin
dar 6 perlakuan dengan 3 ulangan. Data pengamatan dianalisis dengan uji F pada
taral nvata 3% dan apabila hasil vang diperoleh berbeda nvata maka dilanjutkan
dengan uji Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) pada taral nyata 3%,
Perlakuan vang digunakan adalah A {100% tepung terigu), B {93% tepung terigu
5% tepung ampas tabu), C (90% lepung tengw ; 10% tepung ampas tahu), D (85%
tepung terigu @ 13% tepung ampas tahu), E (80%% tepung terigu @ 200 fepung
ampas tahu) dan F (75% tepung terigu © 25% twpung ampas tahu). Pengamatan
terhadap bahan dasar tepung ampas tahu meliputi rendemen, kadar aie, kadar
protein, kadar abu, kacdar kKarbobideac (dy difference), kadar serat kasar, kadar
lemak dan kadar kalstum. Pengamatan terhadap von-flaty eracker meliputi kadar
air, kadar abu, kadar lemak. kadar serat kasar, kerapuban dan uji organoleptik
yang terdirt dar warna, aroma, kerenvahan dan rsa dengan metoda wil kesakaan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambaban tepung ampas tabo
herpengaruh terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar
serat, kerapuhan. nilal warna, nilai aroma. nilai kerenyahan dan nilai rasa. Tingkat
perbandingan tepung terigu 0% denpgan tepung ampas tahu 0% merupakan
perlakuan yang paling disuka dengan nilai kesukaan terhadap warna 3,40 {suka):
aroma 280 (suka): kerenyahan 3,40 (suka) dan rasa 2,87 (suka), kadar air 1,90%,
kadar abu 2,24%, kadar protem 8,85%, Kadar lemak 21.58%, kadar scrat kasar
1.20% dan kerapuhan 2.07%.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Helakany

Terign wvang merupakan bahan uama dalam pembuatan produk-produk
bakeri berasal dard Biji pandum yang dihaluskan, dimana gandum im tlak bisa
ditanam di daerah tropis yvang lembab sehingga Indonesia harus mengimpor terpu
untuk memenubi kebutuhan dalam negeri, Menenn doian Badan Pusal Statistik
Indomesia pada tahun 2004 pemakaian teripy dalam negeri adalah 1547636517
kg, sedangkan untuk roti dan sejenisnya (bakeri) adalah 258,766,343 kg Melibat
lingginya kebutuban terigu maka haros dicari altematil lain untuk mengurangi
penggunaan terigy, salah satunya adalah ampas ahu.

Ampas tahu mernpakan basil samping dalam  pemboatan tabu yang
berbentuk semi padat. Ampas tabu diperoleh dari bubur kedelai vang diperas dan
tidak digunakan lagi dalam pembuatan tabu, Ampas tabu masih mempunya
kundunpgan protein vang relatif tinggi karena pada proses pembuatan tabu 1idak
semua bagian protein kedelai bisa diekstrak. Menurut Departemen Keschatan RI
(1993 ampas tahu mengandung protein 5.0 g dan serat 4,1 2 pada kadar air 84,1 ¢
dalam 100 gram bahan. sedangkan menurut Yulivia (1997) tepung ampas tabu
mengandune protein 24,30% dan serat 16.21%: pada kadar air 7.0%. Fakta ini
menjadikan ampas whu dan tepung ampas sangal berpotensi untuk digunakan
sehagal bahan pangan guna memperkaya seral dan protein makanan.

Pemanfaatan ampas tahu pada saat inl masih relaif! sedikis. vaitu terbatas
pada pembuatan oncom, lempe gembus (menjes) dan pakan ternak. Menurut
Suhartimi (2005}, dengan modal vang relatil kecil ampas tahu dapat diolah
menjadi produk-produk pangan seperti kerupuk, kecap, renppimang, cookies, shk,
epung  dan  schagainya,  Pembuatan  ampas  taho o omenjadi tepung akan
meningkatkan daya tahan simpan, memudahkan pengemasan dan memperluas
pemakalannya. salah satunya adalab dalam pembuatan ron-fleky eracker.

Now=flaky cracker merupakan cracker yang tidak berlapis-lapis dan dalam
pembuatannya lidak memerlukan proses laminasi, sedangkan eracker merupakan
hiskuit yang tipis. renyah {crsmcfe), mempunyai struktue yang berlapis-lapis,

kering dan umumnya berasa asin.



Penelitian vang telah dilakukan Momi (20061 pada pembuastan keripik
simulasi ubi kayu dengan substitusi ampas tahe dihasilkan produk erbaik pada
lingkat substitusi ampas tahe 50%, Pada penelitian Yulivia (1997) dalam
pembuatan karakaling vang disubstitusi tepung ampas tahu dihasilkan produk
terbaik pada substitusi tepung ampas tahu 200 Berdasarkan Penclitian diatas
kemudian penulis melakukan penelitian pendabuluan dalam pembuatan mos-flaky
cracker dengan penambahan tepung ampas tahu 30% dan dihasilkan mon-fTaby
croacker dengan rosa kedelai vang kbas dan kurang  mengembang, Hal ini
dischabkan semakin tinggi penambaban tepung ampas tahu maka gluten vang
lerdapal pada adonan semakin menurun sehingga pengembangan dari produk
semakin menurun.

Berdasarkan vraian diatas, penulis telah melaksanakan penclitian dengan
Judul “Pengaruh Tingkot Perbandingan Tepung Teripn denpan Teprny Ampoy

Fahu Tevhadap Karakierivik Non-Flaky Cracker ™.

1.2 Tujuan Penelitian
Tujuan  penelitian i adalah unluk mempelajari pengaruh  tingkat
perbandingan tepung terigu dengan tepung ampas lahu werhadap karakierisiik nos-
Huky cracker dan untuk mengetshoi tingkat perbandingan lepung ferigu dan
tepung ampas lahu yvang tepat untuk menghasilkan mon-faky cracker yvang paling

disukai,

1.3 Manfaat Penelitian
Manlaat darn penelitian ini diharapkan dapal  mengurangi penggunaan
tepung  terigu, meningkatkan  diversifikasi produk  pangan  berbasis tepuny.
memngkatkan nilai ckonomis ampas tabu. meningkatkan pandapatan masyarakat

khususnya pengusaha tabu dan meningkatkan nilai gizi masyarukal,

1.4 Hipotesis Penelitian
Hipotesis dari penelition ini adalah tingkat perbandingan tepung terigu

dengan tepung ampas tahu berpengaruh terhadap karakiteristik smon-flaky cracker.




1v. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Analisis Tepung Ampas Tahn
Analisis terhadap tepung ampas taho meliput penghitungan rendemen dan
analess kimoa, Anabisis kKinma meliput kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar
bernak, kadar serat kasar, kadar karbohidrat dan kadar kalsiom vang dapa dilibat
pada Tabel 4.

Tabel 4, Hasil Penghitungan Rendemen dan Analisis Kimia Tepung Ampas Tabu

No  Jenis Analisis Jumlah
| Rendemen (%) - H.14
2 Aar (") 10,97
3 Abu (%) 298
= Kalsium {ppm} | 576,39
4 Protein {%5) [543
Lemak (%) QL0
i Karbohidrat b differcance (%) al.al
= Serat (%) | 8.83

Rendemen tepung ampas ahu diperoleh &, 14%, Nilai rendemen ini dibitung
dengan  membandingkan produk akhir (lanpa ampas vanp  dihasilkan pada
pengavakan} dengan hahan baku awal. Nilai rendemen ini lebih rendah. menunn
sulistiani (2004} rendemen tepung ampas tohu adalah 10.79%. Rendahnya
rendemen dari tepung ampas taho dipenpgaruhi kadar air vang dikandung oleh
bahan, semakin tinggi Kadar air maka rendemen akan semakin rendah.

Anahisis yvang dilakukan terhadap kadar aiv tepung ampas aho diperoleh
HLS7%. Hal ini sesuai denpan rentang vinyg dikchendaki vaitu 10-12%. Kadar air
sangal mempengaruht umoee simpan, semakin tinpgd kadar air maka umur simpan
akan semakin pendek.

Kadar abo dari tepung ampas aho vang dibasilkan adalah 2.98%., hal ini
herada dibawah hasil vang didapatkan oleh Yulivia (1997) vaitu 4.9% pada kadar
air 76% dan Sulistiami (2004) 902% pada kadar air 3.6%. Dalam  proses
pembakaran zal anorganik lidak terbakar sedangkan zat organik terbakar, wal

anorganik vang tidak habis terbakar ini disebut kadar abau.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.0 Kesimpulan

Berdasarkan  penelitian vang  telah  dilakukan dapat  diambil beberapi

kesimpulan sehagai berikut:

L.

Tingkat perbandingan tepung terigu dan tepung ampas tahu berpengaruh
terhadap karakieristik son-flaky cracker,

Penambahan tepung ampas tahu dapal meningkatkan kadar abw kadar
protein. kadar serat dan kadar lemak mon-floky cracker vang dibasilkan,
Berdasarkan hasil uji organoleptik tingkat perbandingan tepung terign dengan
lepung ampas tahu berpengaruh terhadap wama, aroma. kerenvahan dan rasa
weri-fleky crecker

Nom-fluxy Cracker sampai tingkat perbandingan tepung teripu 80% dan
lepumy ampas tahu 20% masib dapat diterima oleh panelis,

Berdasarkan hasil uji organaleptik, perlakuan vang paling disukai yaitu mon-

Meaky cracker dengan tingkat perbandingan tepung terigu 90% : tepung ampas

tahu 1%, dimana diperoleh nilai kesukaan untuk warna 340 (suka); aroma
LB (suka): kerenyaban 3,40 (suka) dan msa 287 (suka), kadar air 1. 5005,
kadar abu 2.24%, kadar protein 8.85%, kadar lemak 21.58%. kadar seral

Kasar 1.20% dan kerapuhan 2.07%.

5.2 Saran

Berdusarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disjukan beberapa sarn

subagal berikul:

1.

i3

Lad
'

Dhsarankan pada peneliti selanjutnya apar menambahkan param pada adonan
non-flaky cracker.

Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai pengaruh lama penyinpanan
terhadap mutu fisik, kimia dan organoleptik sos-flaky cracker

Untuk penelitian selanjutnya dissrankan agar ditambahkan Tavor yang dapat

mengurangi bau Jangu kedelai supaya produk lehih disukai penelis.
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