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ABSTRAK

Septiana, Ika. 2010. Pemanfaatan Tepung Ampas Tahu sebagai Substitusi dalam Pembuatan Stick Tepung Terigu.  Tugas akhir, Jurusan Teknologi Jasa dan Produksi Fakultas Teknik Universitas Negeri Semarang.


Ampas tahu merupakan bahan sisa dalam bentuk padatan pasta dari proses pembuatan tahu. Masyarakat beranggapan ampas tahu adalah makanan ternak yang tidak layak dikonsumsi oleh manusia, sebagian dibuat tempe gembus dengan harga jual yang murah, tetapi kandungan gizinya masih cukup tinggi. Oleh sebab itu perlu dilakukan alternatif pemanfaatan ampas tahu sebagai pembuatan bahan makanan. Kandungan airnya yang cukup tinggi membuat ampas tahu mudah rusak atau cepat busuk. Untuk mengatasi hal tersebut maka ampas tahu dibuat menjadi tepung. Dalam bentuk tepung akan lebih mudah pemanfaatannya sebagai bahan pengganti atau bahan tambahan dalam berbagai macam kue, salah satunya dalam pembuatan stick tepung terigu. Tujuan dari percobaan ini adalah (1) Untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap stick hasil percobaan dilihat dari warna, rasa, aroma dan tekstur. (2) Untuk mengetahui kandungan protein dan kadar air pada stick hasil percobaan. (3) Untuk mengetahui berapa harga jual stick dari hasil percobaan. Manfaat yang dapat diambil dari penulisan tugas akhir ini adalah (1) Mempromosikan stick hasil percobaan kepada masyarakat dalam pemanfaatan ampas tahu. (2) Memberikan masukan terhadap industri tahu mengenai pemanfaatan ampas tahu sebagai bahan substitusi dalam pembuatan stick tepung terigu dan sebagai alternatif penganekaragaman produk makanan.


Metode penilaian dalam percobaan ini dilakukan dengan uji kesukaan untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap stick hasil percobaan meliputi aspek warna, rasa, aroma dan tekstur. Metode perhitungan biaya produksi untuk mengetahui harga jual pada stick hasil percobaan serta metode uji laboratorium untuk mengetahui kandungan protein dan kadar air.


Berdasarkan hasil percobaan pembuatan stick substitusi tepung ampas tahu diketahui bahwa stick dengan kode sampel 487 paling disukai dari aspek warna, rasa dan tekstur. Sedangkan dari aspek aroma lebih menyukai stick dengan kode sampel 991. Hasil pengujian laboratorium diketahui kandungan protein pada stick kode sampel 487 = 8,11%, sampel 991 = 8,05%. Sedangkan kadar air pada stick kode sampel 487 = 4,23%, sampel 991 = 4,64% dan telah memenuhi syarat SNI No. 01–2973–1992. Harga stick hasil percobaan setelah dikalkulasi seharga Rp 13.700 per unit @ 250 gram. 



Kesimpulan dari percobaan ini adalah (1) Dari aspek warna, rasa dan tekstur masyarakat menyukai stick dengan kode sampel 487, sedangkan dari aspek aroma masyarakat lebih menyukai stick kode sampel 991. (2) Harga jual stick hasil percobaan seharga Rp 13.700 per unit dan BEP dicapai pada produksi 476 unit dalam waktu 24 hari dengan jumlah penjualan sebesar Rp 6.521.200. Saran dalam penelitian ini adalah (1) Perlu ada penambahan bahan lain dalam pembuatan stick hasil percobaan agar kandungan proteinnya menyamai stick tepung terigu. (2) Pemakaian tepung ampas tahu diperbanyak agar pemanfaatan dari ampas tahu dapat maksimal. (3) Perlu ada sosialisasi mengenai cara pembuatan tepung ampas tahu, mengingat tepung ampas tahu belum banyak dimanfaatkan untuk olahan produk makanan. (4) Tepung ampas tahu dapat dimanfaatkan/diinovasikan menjadi produk lain yang produktif.














































































































































