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Ampas tahu oleh sebagian masyarakat hanya dipakai sebagai bahan pembuatan tempe gembus atau pakan ternak, padahal protein yang terkandung pada ampas tahu masih tinggi, sehingga sangat potensial untuk dimanfaatkan sebagai bahan dasar produk lain yang dapat dikonsumsi oleh berbagai kalangan masyarakat. Ditinjau dari komposisi kimianya ampas tahu memiliki kandungan protein 8,66 %, lemak 3,79 %, air 51,63 % dan abu 1,21%. Penelitian ini bertujuan 1) Untuk mengetahui masking agent terbaik guna mengeliminasi bau dan rasa langu pada susu ampas tahu, 2) Untuk mengetahui kandungan protein dan karbohidrat dari susu ampas tahu, 3) Untuk mengetahui kesukaan masyarakat (konsumen) terhadap produk susu ampas tahu. 

Metode penelitian yang digunakan adalah 1) metode pengumpulan data masking agent terbaik untuk susu ampas tahu menggunakan uji inderawi 2) metode pengumpulan data kandungan gizi susu ampas tahu dengan uji laboratorium yang dilakukan di Laboratorium Jurusan Biologi FMIPA UNNES, 3) metode pengumpulan data kesukaan masyarakat terhadap susu ampas tahu menggunakan uji organoleptik. Metode analisis data yang digunakan adalah dengan menggunakan metode analisis data diskriptif persentase.

Hasil percobaan menunjukkan bahwa hasil penilaian uji inderawi susu ampas tahu dengan essense stroberi bersampel A merupakan sampel yang tinggi nilai persentasenya dengan kriteria sangat baik, hasil penilaian uji inderawi susu ampas tahu dengan essense melon bersampel A merupakan sampel yang baik nilai persentasenya, hasil penilaian panelis untuk susu ampas tahu dengan essense jeruk keprok bersampel A merupakan sampel yang tinggi nilai persentasenya dengan kriteria sangat baik, dan hasil penilaian uji organoleptik menunjukkan masking agent essense melon sangat disukai oleh panelis. Hasil uji laboratorium menunjukkan bahwa kandungan karbohidrat  sebesar 8,64%, kandungan protein sebesar 18.82%, kandungan lemak sebesar 32% dan kandungan kalsium sebesar 6,54 ppm per 100 ml susu ampas tahu.

Kesimpulan dari percobaan optimalisasi pendayagunaan ampas tahu untuk susu nabati adalah sampel susu ampas tahu dengan penambahan essense stroberi, essense melon dan essense jeruk keprok tersebut masking agent terbaik yang dihasilkan adalah essense melon, susu ampas tahu mengandung protein 18,80%, karbohidrat 8.64% dan lemak 32%, kalsium 6,54ppm serta hasil penilaian uji organoleptik menunjukkan essense melon memperoleh nilai persentase tertinggi. Saran yang dikemukakan adalah perlu adanya penelitian lebih lanjut untuk mengetahui cemaran mikroba pada susu ampas tahu, dan penelitian untuk mengetahui harga jual susu ampas tahu dan perlu adanya penanganan lebih lanjut pada susu ampas tahu karena susu ampas tahu memiliki kandungan protein dan karbohidrat yang tinggi.
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