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EFEKTIFITAS PENAMBAHAN NaHCO;
PADA PEMBUATAN TORTILLA SUBTITUSI AMPAS TAHU

Eka Bagus Setiawan
NPM. 0733010008

INTISARI

Tortilla merupakan produk berupa sejenis keripik atau chips yang
terbuat dari jagung berbentuk bundar gepeng dengan ukuran ketebalan yang
berbeda-beda di tiap Negara. Dalam rangka diversifikasi produk olahan Tortilla
dan untuk meningkatkan nilai gizi, maka perlu adanya subtitusi bahan lain,
diantaranya adalah tepung ampas tahu. Tepung ampas tahu masih memiliki
komposisi gizi yang sangat baik terutama protein dan serat. Tetapi dengan
subtitusi tepung ampas tahu dapat menurunkan pengembangan dan kerenyahan
Tortilla yang dihasilkan, sehingga perlu menambahkan bahan pengembang
diantaranya yaitu natrium bikarbonat (NaHCOg3). Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh subtitusi tepung ampas tahu dan penambahan natrium
bikarbonat (NaHCO3) terhadap kualitas kimia, fisik dan organoleptik Tortilla,
serta mengetahui kombinasi perlakuan terbaik

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang
disusun secara faktorial yang terdiri dari 2 faktor dan diulang 2 kali. Faktor |
adalah Subtitusi tepung ampas tahu 10 %, 20 %, 30 % dan faktor Il adalah
Penambahan NaHCO; 0,00 %, 0,25 %, 0,50 %, 0,75 %

Hasil terbaik diperoleh pada perlakuan dengan Subtitusi tepung
ampas tahu 10 % dengan penambahan NaHCO; 0,25 % yang menghasilkan
Tortilla dengan kadar air 9,016 %, kadar pati 74,884 %, kadar serat kasar 2,046
%, kadar protein 7,924 %, rendemen 62,718 %, kerenyahan 1,069 kg/cm2,
volume pengembangan 20,346 % dan nilai organoleptik dengan jumlah rangking
warna 205, rasa 215, aroma 147 dan kerenyahan 204,5. Secara finansial proyek
pendirian perusahaan produk Tortilla dari perlakuan terbaik ini layak dilaksanakan
karena memiliki nilai ekonomis sebagai berikut : BEP = Rp. 41.360.575,35 atau
16,57 % ; NPV = Rp. 216.073.841,70 ; Payback Period = 2.6 tahun ; Gross B/C =
1,39 dan IRR = 22,438 %.
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tortilla pada awalnya merupakan makanan khas dari daerah Meksiko
berbentuk keripik dengan bahan baku jagung. Tortilla merupakan salah satu
produk olahan jagung hasil pemasakan alkali yang paling populer. Tortilla
biasanya berupa sejenis keripik atau chips yang terbuat dari jagung berbentuk
bundar gepeng dengan ukuran ketebalan yang berbeda-beda di tiap Negara, oleh
karena itu tidak ada standar khusus bagi Tortilla (Santoso, 2008).

Tortilla sebenarnya dapat dibuat dari berbagai bahan terutama yang
mengandung pati atau bahan tidak berpati dengan penambahan tepung pati.
Kualitas Tortilla ditentukan oleh proses gelatinisasi pati.Gelatinisasi pati adalah
perubahan granula pati yang membengkak luar biasa, tetapi tidak dapat kembali
lagi pada kondisi yang semula (Wiriono, 1999).

Dalam rangka diversifikasi, akan dilakukan penelitian pembuatan
tortilla dengan subtitusi tepung ampas tahu. Rahayu (2003) melaporkan bahwa,
salah satu keuntungan penggunaan ampas tahu sebagai campuran olahan pangan
adalah masih tingginya komposisi gizi dalam ampas tahu.

Ampas tahu merupakan hasil samping dalam proses pembuatan tahu
berbentuk padat dan diperoleh dari bubur kedelai yang diperas. Pemanfaatan
ampas tahu saat ini hanya terbatas untuk pakan ternak dan bahan baku pembuatan
tempe gembus. Disamping itu ampas tahu masih mempunyai komposisi protein

yang relatif tinggi, karena pada proses pembuatan tahu tidak semua bagian protein
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dapat diekstrak, lebih-lebih jika menggunakan proses penggilingan sederhana dan
tradisional (Permana, dkk. 2008). Salah satu cara untuk meningkatkan keawetan
dan daya guna ampas tahu yaitu dilakukan proses penepungan (Anonim, 2007).

Tepung ampas tahu masih mempunyai komposisi gizi yang sangat baik
dengan kandungan air 10.43 %, protein 23,25 %, lemak 5,87 %, karbohidrat 26,92
%, abu 17.03 % serta serat kasar 16,53 % (Kumalasari, 2008).

Namun penggunaan tepung ampas tahu dalam pembuatan Tortilla
terdapat kendala, yaitu tingginya komposisi serat kasar dalam tepung ampas tahu,
serat kasar memiliki kemampuan mengikat air yang cukup tinggi dan dapat
menghalangi proses gelatinisasi pati sehingga berpengaruh terhadap volume
pengembangan dan kerenyahan Tortilla.

Menurut Chinachotti, dkk (1990), dalam Haryadi (1997), penambahan
bahan selain pati yang suka air dapat menyulitkan pemasakan pati. Haryadi
(1997), juga melaporkan bahwa, kematangan adonan pati mempengaruhi
pengembangan hasil akhir dan akibatnya mempengaruhi kerenyahan.

Oleh karena itu dalam penelitian ini dibutuhkan bahan tambahan yang
dapat meningkatkan daya kembang dan kerenyahan produk, diantaranya adalah
dengan menambahkan NaHCO:s.

Haryadi (2000) melaporkan bahwa, bahan pengembang dapat
meningkatkan kemampuan pati dalam menyerap air. NaHCO; sendiri dapat
mengikat air membentuk NaOH dan H,CO; yang nantinya berperan pada
pengembangan dengan dihasilkannya gas CO, dan uap air karena adanya

pemanasan (pengeringan dan penggorengan).
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Subtitusi tepung ampas tahu dan penambahan NaHCO; dalam
pembuatan Tortilla kemungkinan akan berpengaruh terhadap kualitas tortilla,
terutama kerenyahaan dan daya kembang produk.

Dalam penelitian Lestari (2007), yang berjudul Subtitusi Tepung Ubi
Jalar Ungu dan Penambahan NaHCO; Terhadap Kualitas Tortilla dengan hasil
terbaik pada perlakuan subtitusi tepung ubi jalar ungu 20% dan NaHCO; 0,50%

diperoleh daya kembang yang tinggi sehingga didapatkan produk yang renyah.

B. Tujuan
1. Untuk mengetahui pengaruh perlakuan subtitusi tepung ampas tahu dan
penambahan Natrium bikarbonat (NaHCOs) kualitas Tortilla yang
dihasilkan
2. Untuk mengetahui kombinasi perlakuan terbaik antara subtitusi tepung
ampas tahu dan penambahan Natrium bikarbonat (NaHCOs) sehingga

diperoleh Tortilla dengan kualitas terbaik dan disukai konsumen.

C. Manfaat

1. Meningkatkan nilai ekonomis ampas tahu.
2. Memberikan peluang usaha baru dan dapat memberikan informasi kepada
masyarakat tentang metode pembuatan Tortilla dengan subtitusi tepung

ampas tahu.
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