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ABSTRAK

Rahmi Safitri . 2016. Pembuatan Nugget Ampas Tahu

Ampas tahu dapat diolah menjadi produk pangan yang mempunyai nilai
gizi yaitu nugget ampas tahu karena mengandung protein kasar 21,29%, lemak
9,96%, kalsium 0,61%, pospor0,35%, lisin 0,80%, methionin 1,33%.Penelitian ini
bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas nugget ampas tahu dari segi bentuk,
warna, aroma, rasa, dan tekstur. Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan
melaksanakan tiga kali percobaan pembuatan nugget ampas tahu. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan Desember 2015 di workshop Tata Boga Ilimu
Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri
Padang. Penelisnya adalah mahasiswa S1 dan D3 Tata Boga dan telah lulus mata
kuliah Pengawetan Makanan atau Teknologi Pangan. Hasil uji organoleptik
kualitas bentuk mendeskripsikan bentuk nugget ampas tahu adalah persegi
panjang dengan ukuran 3x6x1,5cm dengan persentasi tertinggi yaitu 90%. Hasil
uji organoleptik kualitas warna mendeskripsikan warna dari nugget ampas tahu
adalah kuning keemasan dengan persentase tertinggi yaitu 90%. Hasil uji
organoleptik kualitas aroma mendeskripsikan aroma dari nugget ampas tahu
adalah beraroma sangat harum dengan persentase tertinggi yaitu 80%. Hasil uji
organoleptik kualitas rasa mendeskripsikan rasa dari nugget ampas tahu adalah
gurih dengan persentase tertinggi yaitu 80%.

Kata Kunci : Nugget, Ampas Tahu, Kualitas.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan Negara yang berkembang dan senantiasa
melakukan pembangunan, terutama di bidang pertanian yang bertujuan untuk
meningkatkan pendapatan pertanian dan meningkatkan pengolahan pasca
panen. Beragamnya hasil pertanian tersebut perlu dikembangkan sebagai
alternatif pangan masyarakat, sehingga masyarakat dapat mengkonsumsi
beranekaragam makanan. Makanan berfungsi sebagai sumber energi,
membangun sel-sel tubuh yang rusak, pelindung, serta dapat menjaga
kesehatan. Dilihat dari fungsi makanan tersebut kita perlu menciptakan dan
memodifikasi berbagai jenis makanan dan penganan tradisional dengan bahan-
bahan lokal yang bernilai gizi tinggi seperti kacang-kacangan sebagai sumber
protein nabati.

Kacang-kacangan (leguminosa), merupakan salah satu sumber protein,
contohnya kacang merah, kacang hijau, kacang tolo, kacang gude, kacang
tanah dan kacang kedelai merupakan salah satu bahan pangan yang
mengandung sumber tenaga bagi tubuh. Kacang-kacangan ini sudah dikenal
dan dimanfaatkan secara luas di seluruh dunia sebagai bahan pangan yang
potensial. Salah satunya kacang kedelai.

Kacang kedelai (Glycine ururiencis) merupakan salah satu komoditas
yang banyak diolah menjadi aneka produk olahan makanan bernilai gizi tinggi
seperti, tempe, kecap, tauco, oncom, susu kedelai, tahu dan lain sebagainya.

Kedelai memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi, terutama protein dan



mineral, sehingga produk olahan kedelai merupakan sumber asupan gizi yang
banyak diminati oleh masyarakat Indonesia karena secara ekonomis masih
terjangkau.

Tahu merupakan produk makanan yang berbahan baku kedelai yang
sudah sangat familiar dan dikenal lama di Indonesia. Tahu banyak digemari
oleh banyak kalangan masyarakat Indonesia kerena memiliki cita rasa yang
nikmat, bergizi tinggi dan harganya terjangkau. Industri tahu yang umumnya
berskala rumahan sangat mudah dijumpai disetiap daerah di Indonesia. Proses
pembuatan tahu selain menghasilkan tahu sebagai produk utama, dihasilkan
pula ampas tahu.

Ampas tahu merupakan limbah yang diperoleh dari proses pembuatan
tahu. Ampas tahu ini biasanya dimanfaatkan sebagai makanan ternak seperti
sapi, kambing, kuda atau kelinci dan sebagian lainnya digunakan oleh
beberapa masyarakat untuk diolah menjadi bahan pembuat tempe gembus.

Menurut Sri Suhartini dan Nur Hidayat (2004:2), “Ampas tahu dapat
pula diolah menjadi produk-produk pangan seperti tepung, kerupuk,
rengginang, cookies, stik, dan sebagainya”. Menurut Syaiful dalam Emil Salim
(2012:21), “ampas tahu mengandung protein kasar 21,29%, lemak 9,96%,
kalsium 0,61%, phospor 0,35%, lisin 0,80%, methionin 1,33%”. Berdasarkan
kandungan gizi yang dimiliki ampas tahu sangat memungkinkan ampas tahu
dapat diolah menjadi bahan makanan yang beragam variasinya. Untuk itu
penulis mencoba memanfaatkan ampas tahu tersebut diolah menjadi makanan,

makanan yang dimaksud adalah nugget.



Nugget merupakan produk olahan dalam bentuk beku yang siap untuk
dimasak. Nugget lebih identik atau biasanya diolah dengan bahan dasar daging
giling (daging sapi dan daging ayam) yang diberi bumbu, dipipihkan dan
dicetak kemudian dibaluti menggunakan tepung roti (Permatasari,2012:5).
Nugget pada umumnya dikenal sebagai makanan cepat saji yang identik
dengan makanan mewah dan kurang sehat. Hal tersebut dapat dimaklumi
karena bahan dasar nugget dari daging sapi, daging ayam, ikan dan udang
yang harganya mahal dan mengandung banyak kolesterol. Nugget beku
disimpan dalam kemasan yang rapat dan kedap udara supaya tidak
terkontaminasi oleh bakteri. Produk nugget dalam bentuk beku (froozen)
mempunyai daya tahan lama, mencapai lebih dari 30 hari (Kasim, 2011: 4).

Pemanfaatan ampas tahu menjadi nugget dirasa cukup baik karena
produksi ampas tahu yang banyak, karena dalam pemanfaatan ampas tahu
masih sangat minim. Dengan adanya olahan ampas tahu menjadi nugget
diharapkan dapat meningkatkan nilai ekonomi, selain itu alasan yang sangat
penting adalah ampas tahu memiliki kandungan gizi yang sangat bermanfaat
bagi tubuh. Maka saya tertarik untuk memanfaatkan ampas tahu sebagai bahan
penelitian. Judul penelitian tersebut adalah “Pembuatan Nugget Ampas

Tahu”.

B. Tujuan Penelitian
1. Dapat membuat nugget ampas tahu.
2. Dapat mendeskripsikan kualitas nugget ampas tahu yang dihasilkan dari

segi:



a. Bentuk
b. Warna
c. Aroma
d. Rasa

e. Tekstur

C. Manfaat Penelitian

1. Untuk menambah wawasan dan pengetahuan peneliti  serta
mengaplikasikan ilmu ketatabogaan yang telah diperoleh dibangku
perkuliahan.

2. Sebagai bahan masukan untuk mengembangkan ilmu pengetahuan dan
informasi  bagi mahasiswa Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan
Keluarga terhadap konsumsi nugget ampas tahu.

3. Memberikan informasi yang bermanfaat bagi masyarakat tentang variasi
pengolahan ampas tahu.

4. Penelitian ini merupakan syarat untuk menyelesaikan program studi D3
Tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan

Perhotelan Universitas Negeri Padang.



